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Bayerisches Landesamt fir
Gesundheit und Lebensmittelsicherheit

Bayerisches Landesamt flr Gesundheit und Lebensmittelsicherheit
Veterindrstr. 2, 85764 OberschleiBheim

Landeshauptstadt Minchen
KVR - Bl West
Lebensmitteliiberwachung
Landsberger Str. 486

81241 Munchen
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Befund/Gutachten

Anlagen:
Kostenmitteilung
Probenniederschrift
Ruckantwortschreiben

Probendaten

LGL-Probennummer: 16-0195644-001-01

Einsender/Auftraggeber: Landeshauptstadt Munchen, KVR - Bl West;
81241 Mlnchen, Landsberger Str. 486

Eingangsdatum (LGL): 25.10.2016

Proben-Nr. des Einsenders:  S-M-03048-16-whh
Probenbezeichnung (extern):  Quarkbdlichen 3 original, 1 angebissen

Probenmaterial: 181203, Quarkstuten/-zopf

Probenahmegrund: Beschwerdeprobe

Probenahmedatum: 24.10.2016

Untersuchungsbeginn: 25.10.2016

Untersuchungsende: 09.11.2016

Probenmenge: 3 Stick

Entnahmebetrieb: Hoflinger Filial GmbH, Héflinger, Leonrodplatz 5, 80636 Minchen

Untersuchungsergebnisse

Analyse Ergebnis Methode Labor

Aussehen rehbraune, in Fett gebackene Quarkbélichen, QSA-0-1344-02 325
Durchmesser 4 cm mit hellgelber, lockerer Krume, | Sensorische Prifung -
bei Vorlage bereits deutlich getrocknet

Geruch sehr intensiv nach Vanillearoma QSA-0-1344-02 325
Sensorische Prifung
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Dienstsitz: Dienststelle: E-Mail und Internet Bankverbindung
LGL LGL, Dienststelle OberschleiBheim poststelle@lgl.bayern.de Bayerische Landesbank
Eggenreuther Weg 43 Veterindrstr, 2 www.lgl.bayern.de IBAN: DE31 7005 0000 0001 2792 80
91058 Erangen 85764 Oberschleilheim BIC: BYLADEMM

Anfahrtsskizze im Intemet
Telefon: 09131/ 6808 - 0 Telefon: 09131 /6808 - 0 Bahn: S1 OberschleiRheim
Telefax: 09131/6808 - 2102  Telefax: 09131 /6808 - 5425 Bus: 292 Sonnenstraie

Haltestelle: Veterinarstr.



Geschmack | (berm&Rig nach Vanille, nicht stechend, siiBlich QSA-0-1344-02 325
Sensorische Prilfung

Analyse Ergebnis Einheit | Methode Labor
Enterobacteriaceae negativ : . QSA-0-0204 363
(Kontaktplattenverfahren)
E. coli Ergebnis negativ QSA-0-0204 363
(Kontaktplattenverfahren)
séureliebende Keime negativ QSA-0-0204 ‘ 363
(Kontaktplattenverfahren)
Hefen negativ QSA-0-0204 363
(Kontaktplattenverfahren) ’
Schimmelpilze negativ QSA-0O-1186 363
(Mikroskopische
Differenzierung)
Gattung nicht durchgefiihrt 363
Pseudomonas spp. negativ QSA-0-0204 363
(Kontaktplattenverfahren)
Gesamtkeimzahl 6,536E+07 KBE/g | QSA-0-1002 363
' (Oberflachenverfahren,
DIN EN ISO 4833-2,
modifiziert)

Bemerkung mikrobiologische Flora Quark 363
Analyse Ergebnis Einheit | Methode Labor
Konservierungsstoffe HPLC-DAD 333

Sarbinséure < Nachweisgrenze mg/kg | HPLC-DAD 333

Benzoeséure < Nachweisgrenze mg/kg | HPLC-DAD 333

PHB-Methylester < Nachweisgrenze mg/kg | HPLC-DAD 333

PHB-Ethylester < Nachweisgrenze ma/kg HPLC-DAD ‘ 333

PHB-Propylester < Nachweisgrenze mg/kg HPLC-DAD 333

pH-Wert 6,89 . : - potentiometrische pH- 325
Messung ‘

Legende: 325 - Backwaren / Teigwaren (OSH), verantwortlich Dr. (S INIEGEGD
363 - Mikrobiologie-Andere (OSH), verantwortlich Dr. (G
333 - Zentrale Analytik LM (OSH), verantwortlich Dr. (I EEG_GD

Beurteilungsgrundlagen

LFGB - Lebensmittel-, Bedarfsgegensténde- und Futtermittelgesetzbuch, (Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbuch
- LFGB), In der Fassung der Bekanntmachung vom 22. August 2011 (BGBI. | S. 1770), in der aktuellen Fassung

Beurteilung:

Die als , Quarkbillchen* in Verkehr gebrachten, Erzeugnisse wurden aufgrund einer Verbraucher-
beschwerde vorgelegt. Als Beschwerdegrund wurde dabei angegeben, dass die Erzeugnisse einen
stechenden Geschmack aufweisen.

Die vom Beschwerdefiihrer angefiihrten geschmacklichen Abweichungen konnten bei der sensorischen
Untersuchung durch drei sachverstandige Prifer nicht festgestellt werden. Die vorgelegten Erzeugnisse
waren jedoch deutlich beraromatisiert, was der Beschwerdefihrer vermutlich als stechend interpretiert
hatte, und damit hinsichtlich ihrer geruchlichen und geschmacklichen Eigenschaften nicht von handels-

Ublicher Beschaffenheit.
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Bei der mikrobiologischen Untersuchung der Erzeugnisse konnte kein Schimmelbefall oder sonstige
mikrobiologische Auffalligkeiten festgestellt werden. Die hierbei ermittelte erhéhte Gesamtkeimzahl ist
mit der Zusammensetzung des Erzeugnisses (Quark als Hauptbestandteil) zu begriinden.

Bei der chemischen Untersuchung der Erzeugnisse waren keine auffélligen Befunde festzustellen, die
mit einem stechenden Geschmack in Verbindung zu bringen wéren.

Aufgrund der sensorisch festgesteliten Beschaffenheit (starke Uberaromatisierung) weichen die
Erzeugnisse zum Zeitpunkt der Vorlage derart von der Verkehrsauffassung ab, dass sie in ihrem Wer,
insbesondere in ihrem Genusswert, als nicht unerheblich gemindert im Sinne von § 11 Abs. 2 Nr. 2b
LFGB beurteilt werden.

Die mit vorgelegte Vergleichsprobe (Probenummer S-M-03049-16-Wms, unser Az.: 13-0020881-001-01)
bestand aus zehn Stiicken des identischen Produktes (Hersteller, Gréfte und Zubereitungsart der
Erzeugnisse). Die Erzeugnisse waren von handelstblicher Beschaffenheit und sensorisch unaufféllig
(nicht Uberaromatisiert), was durch drei sachversténdige Priifer bestétigt wurde.

Dr.
Prifleiter, staatlich geprifter Lebensmittelchemiker

DAKkS-akkreditiertes Priflaboratorium, Reg.-Nr.: D-PL-19082-02-00 i

(( DAKKS
Hige N z::;?:erungmelle
Die Priifergebnisse beziehen sich ausschlieRlich auf den/die untersuchten Prifgegenstand/Prifgegenstande. D-PL-19082-02.00

Dieser Priifbericht darf ohne schriftliche Genehmigung des LGL nicht auszugsweise vervielfaltigt werden.
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