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Lebensmittel-
Institut

KIN GmbH | Postfach 1820 | 24508 Neumiinster Akkreditierte Priifgebiete:
Mikrobiologie, chemische Analytik,
Histologie, Sensorik, Verpackungs-
. ] ] prifung
Lebensmittelinstitut KIN e. V. Gegenproben-Sachverstandige

Wasbeker Str. 324 (§ 43 LFGB)

D-24537 Neumiinster Zulassung gem. § 15 Abs. 4
Trinkw.V (Mikrobiologie)

Erlaubnis gem. § 44 Infektions-
schutzgesetz

Pru-fbericht Neumdnster, den 21.08.2020

Untersuchung des Produktes: Tomatenpesto

Tagebuchnummer: 2006706
Eingangsdatum: 07.08.2020
Auftraggeber: Lebensmittelinstitut KIN e. V.

Wasbeker Str. 324
D-24537 Neumdunster

Verpackung: Glas mit Vakuum-Sicherheitsverschluf} (2x)
Anzahl der Proben: 1

Bezeichnung: Tomatenpesto

Probenzustand: Ungekuhlt

Lagerversuch: +30 °C

Prifauftrag: Haltbarkeitspriifung von Sauerkonserven

Untersuchungszeitraum

Parameter Ergebnis
Mikrobiologie 17.08. - 21.08.2020

Haltbarkeitspriifung von Sauerkonserven

Veréffentlichte Methode, VO MI 003 (VO EG 852/2004)* und § 64 LFGB - Amtliche Sammlung von
Untersuchungsverfahren

Parameter |Ergebnis

Bebriitung 10 Tage bei 30 °C

Parameter Ergebnis
vom 07.08.2020
bis 17.08.2020

Sensorischer Befund

Parameter Ergebnis
Geruch (L 00.90-6 (2015-06))* Ohne Abweichung.
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Lebensmittel-
Institut

Untersuchung des Produktes: Tomatenpesto

Mikrobiologischer Befund

Parameter Ergebnis
pH-Wert (L 06.00-2 (1980-09))* 4,0
Aerobes Keimwachstum bei pH-Wert 7,5 negativ
(VO MI 003 (2017-01))*

Anaerobes Keimwachstum (VO MI 003 negativ
(2018-01))*

Aerobes Keimwachstum bei pH-Wert 4,5 negativ
(VO MI 003 (2017-01))*

Die mit *) gekennzeichneten Methoden sind akkreditierte Prifverfahren.

Gesamturteil:
Nach den Ergebnissen der mikrobiologischen Untersuchung ist die Haltbarkeit einer Sauerkonserve
gegeben.

B. Vogelsang K. Triebel

Dipl.-Ing. Lebensmitteltechnologie, Staatl. gepr. Lebensmittelchemikerin

Leitung Lebensmittel- und Prozesssicherheit Sachverstandige Lebensmittelrecht und Chemie
Gegenprobensachverstandige (§ 43 LFGB) Gegenprobensachverstandige (§ 43 LFGB)

Unterschrift und Dokument elektronisch erzeugt
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Die Priifergebnisse beziehen sich ausschlieBlich auf die Priifgegenstande.
Die mit ) gekennzeichneten Methoden sind akkreditierte Prifverfahren.
Eine auszugsweise Vervielfaltigung des Prifberichtes ist ohne unsere Genehmigung nicht zulassig.



