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Prifbericht: 44115 Frankfurt, den  18.12.15
Uber Kombucha-Getrank Proben Nr. 15 — 50577
erhalten/ Kunden Nr.: 113
entnommen am 03.11.15 von André Gotz Analysenbeginn 03.11.15

Kennzeichnung: Kombucha-Getrank
Verpackung: Glas mit Schraubendeckel

Untersuchungsverfahren-Mikrobiologie:
Milchséaurebakterien, Hefen, E. coli, Coliforme Keime, Schimmelpilze, Koagulase positive Staphylokokken, L.
monocytogenes, Salmonellen

Untersuchungsumfang / Methode

Mikrobiologische Untersuchung fiir Kefirerzeugnisse

Mikrobiologische Untersuchungsparameter

Parameter Messwert Richtwert* Warnwert*
Escherichia coli n.n

Coliforme Keime n.n 10 KbE/g

Salmonellen in 25g n.n n.n.
Staphylokokkus aureus n.n 100 KbE/g -

Listeria monocytogenes n.n 100 KbE/g
Milchsaurebakterien n.n

Hefen n.n

Schimmelpilze n.n 100 KbE/g -
Beurteilung

In dem untersuchten Erzeugnis konnten keine Keimbelastung Uber den Empfehlungen der Sachverstandigen der AG
Lebensmittelmikrobiologie der LAU Sachsen vom 01.01.2005 fiur Kefirerzeugnisse nachgewiesen werden. Das
untersuchte Erzeugnis entspricht somit den geltenden Lebensmittelrechtlichen Bestimmungen.

M. Mang, Lebensmittelchemiker
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