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Hamburg, 22.11.2023

Beurteilung:
Die Probe entspricht hinsichtlich des Eiweißgehaltes der Angabe auf der Fertigpackung (vgl. Leitlinien der 
EU-Kommission bezüglich der Festlegung von Toleranzen bei der Nährwertkennzeichnung).

Untersuchungsergebnisse

Gesamtkeimzahl 5,4 ·10^ 2 KBE/ g
Hefen / Pilze
  Hefen 1,2 ·10^ 2 KBE/ g
  Schimmelpilze <10 KBE/ g
Enterobacteriaceae <10 KBE/ g
E. coli <10 KBE/ g
Salmonellen negativ / 25 g

Mikrobiologische Analytik Messwert Einheit

Eiweiß, F: 6,25 36,3 g/100 g 33
Eiweiß, N x 6,38 37,1 g/100 g

Chemische/Physikalische Analytik Messwert Einheit Deklaration
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Gesamtkeimzahl DIN EN ISO 4833-2: 2022-05ªÅ

Hefen / Pilze ISO 21527-1/-2, mod. Symphony Agar: 2008-07ªÅ

Enterobacteriaceae DIN EN ISO 21528-2, mod. REBECCA Agar: 2019-05ªÅ

E. coli DIN ISO 16649-2, mod. REBECCA Agar: 2020-12ªÅ

Salmonellen § 64 LFGB L 00.00-20: 2021-07ªÅ

Eiweiß, F: 6,25 § 64 LFGB L 17.00-15: 2013-08ªÅ

Eiweiß, N x 6,38 berechnetÅ

Methoden
Parameter Methode

Mit ª markierte Verfahren sind akkreditiert.
Untersuchungslabor:  ÅGBA Hamburg
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