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Proben Nr 11 28425

Analysenbeginn 25.03.11

Untersuchungsergebnis

M. Mang, Lebensmittelchemiker

Kunden Nr 113

Produkspezifische, erwÉnschte Keime           Befund
_________________________________________________________________________________________

Hefen                                    > 100000 KBE/g 
MilchsÑurebakterien                      > 100000 KBE/g
________________________________________________________________________________________

unerwÉnschte Keime                            Befund       Richtwert*     Warnwert*
_________________________________________________________________________________________

Coliforme Keime                          <    10 KbE/g      10 KbE/g      ---
Salmonellen                              <    10 KbE/g       ---          n.n
Koagulase-positive Staphylokokken        <    10 KbE/g     100 KbE/g      ---
Schimmel                                 <    10 KbE/g     100 KbE/g      ---        
L. monocytogenes                         <    10 KbE/g       ---         100 KbE/g
_________________________________________________________________________________________
* Empfehlung der SachverstÑndigen der AG Lebensmittelmikrobiologie der LAU Sachsen vom 

01.01.2005 fÉr Kefirerzeugnisse

Chemisches Labor Dr. Mang, Humperdinckstr. 28, 60598 Frankfurt

Dieser PrÉfbericht darf nicht ohne Genehmigung unseres Labors, auch nicht in AuszÉgen vervielfÑltigt werden.
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