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Die Prifergebnisse beziehen sich ausschlieRlich auf die im Bericht beschriebenen Priifgegenstande. Es wird keine Verantwortung fir die Validitat der Ergebnisse Gbernommen,
sofern vom Kunden bereitgestellte Daten oder Informationen diese beeinflussen kénnen. Vom Kunden bereitgestellte Daten sind gekennzeichnet. Das Laboratorium iibernimmt

keine Verantwortung fiir die Probenahme, sofern diese nicht durch Probenehmer eines zur GBA Group gehdrenden Unternehmens oder in dessen Auftrag durchgefiihrt wurde. In
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diesem Fall gelten die Ergebnisse fiir die Probe wie erhalten. Ohne schriftliche Genehmigung des ausstellenden Unternehmens darf der Priifbericht weder veréffentlicht noch

auszugsweise vervielfaltigt werden. Unsere AGB sind unter www.gba-group.com/agb einzusehen.
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Untersuchungsergebnisse

Mikrobiologische Analytik Messwert Einheit
Gesamtkeimzahl <10 KBE/g
Hefen / Pilze
Hefen <10 KBE/ g
Schimmelpilze <10 KBE/ g
Enterobacteriaceae <10 KBE/g
Coliforme Keime <10 KBE/ g
E. coli <10 KBE/g
Bacillus cereus, prasumtiv <10 KBE/ g
Staphylokokken, koag.-positiv <10 KBE/ g
Salmonellen negativ 125¢g
Chemische/Physikalische Analytik Messwert Einheit Deklaration MU MU[%] A(gge lle
Blei <0,020 mg/kg 20 |
Cadmium <0,010 mg/kg 20 |
Quecksilber <0,010 mg/kg 25 |
Arsen <0,040 mg/kg 20 !
Ballaststoffe, AOAC 68,9 g/100 g 70,91 24 35 |
Fett 3,1 g/100 g 2,50 0,31 10 I
Zucker
Zucker, gesamt 6,4 g/100 g 6,71 1,9 30 |
Fructose <0,20 g/100 g 15 |
Glucose 0,91 g/100 g 0,27 30 I
Saccharose 55 g/100 g 0,83 15 Vi
Maltose <0,50 g/100 g 15 Vil
Lactose <0,50 g/100 g 20 |
Jod <0,025 mg/kg
Brennwert in kJ (Eiweil® = N x 6,25) 1067 kJ/100 g 160 15 I
Brennwert in kcal (Eiweil = N x 6,25)  |260 kcal/100 g 39 15 |
Fettsauren
Fettsduren, geséttigt 2.0 g/100 g 1,62 0,2 10 |
Fetts. einf. ungeséttigt 1,0 g/100 g 0,1 10 |
Fetts. mehrf. ungesattigt 0,1 g/100 g 0,01 10 I
Kohlenhydrate 23,2 g/100 g 18,64 3,5 15 I
EiweiR, F: 6,25 0.5 g/100 g <0,50 0,05 10 I
Natrium 0,19 g/100 g 0,029 15 I
Salz (aus Natrium) 0,48 g/100 g 0,53 0,072 15 |

MU: Messunsicherheit, TM: Trockenmasse, <: Messwert kleiner der Berichtsgrenze, D: Deklaration gemaR Fertigverpackung, KS: Kundenspezifikation, HG: Hochstgehalt,

ER: Entscheidungsregel, KBE: Koloniebildende Einheiten
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Chemische/Physikalische Analytik Messwert Einheit Deklaration + MU MU[%] Ac/)’ge lle

Asche 0,59 g/100 g 0,089 15 |

Feuchtigkeit 3,8 g/100 g 0,57 15 |
Beurteilung:

Das Ergebnis der mikrobiologischen Untersuchungen ist unauffallig und nicht zu beanstanden.
Die untersuchten Schwermetalle waren im Rahmen der Empfindlichkeit der Analysemethode nicht nachweisbar.
Die Probe entspricht hinsichtlich der Ergebnisse der untersuchten Nahrwert-Parameter den Angaben auf der

Fertigpackung (vgl. Leitlinien der EU-Kommission bezlglich der Festlegung von Toleranzen bei der
Nahrwertkennzeichnung).

Hamburg, 21.08.2025

Dieser Priifbericht wurde automatisch erstellt und ist auch ohne Unterschrift giiltig.

MU: Messunsicherheit, TM: Trockenmasse, <: Messwert kleiner der Berichtsgrenze, D: Deklaration gemaR Fertigverpackung, KS: Kundenspezifikation, HG: Hochstgehalt,
ER: Entscheidungsregel, KBE: Koloniebildende Einheiten
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Methoden
Parameter Methode ER
Gesamtkeimzahl DIN EN ISO 4833-2: 2022-05% m
Hefen / Pilze BIOKAR Diagnostics, Symphony-Agar BM20208/BM19108:
2022-113; validiert gemaf EN I1SO 16140-2 gegen EN ISO m
21527-1/-2 2008-11o
Enterobacteriaceae Biomerieux, Rebecca-Agar AEB520020/AEB150022:
2020-093; validiert gemaf EN ISO 16140-2 gegen ISO m
21528-2 2017-070
Coliforme Keime ISO 4832: 2006-02% m
E. coli Biomerieux, Rebecca-Agar AEB520020/AEB150022:
2020-093; validiert gemaf EN ISO 16140-2 gegen ISO m
16649-2 2001-07¢
Bacillus cereus, prasumtiv Biomerieux, Bacara 2-Agar 423849/423868: 2022-04%;
validiert gemafy EN ISO 16140-2 gegen EN ISO 7932 m
2020-040
Staphylokokken, koag.-positiv DIN EN ISO 6888-1: 2022-062, m
Salmonellen DIN EN ISO 6579-1: 2020-082 m
Blei DIN EN 15763, ICP-MS: 2010-0425 y
Cadmium DIN EN 15763, ICP-MS: 2010-0425 y
Quecksilber DIN EN 15763, ICP-MS: 2010-0425 y
Arsen DIN EN 15763, ICP-MS: 2010-0425 y
Aufschluss/Druck § 64 LFGB L 00.00-19/1: 2015-062 q
Ballaststoffe, AOAC AOAC 2017.16, mod. automatisierte Aufarbeitung, Saule 7
Waters Sugar-Pak: 201723
Fett § 64 LFGB L 17.00-4, mod.: 2017-10% z
Zucker HH-MA-M 02-005 # U: 2023-05% z
Zucker, gesamt berechnet a
Jod PNTe/LQM/FYQ/316: 2025-05%5g z
Brennwert in kJ (Eiweil® = N x berechnet a
6,25)
Brennwert in kcal (Eiweifls = N x berechnet a
6,25)
Fettsauren DGF C-VI10a, mod. Aufarbeitung nach Hausmethode: 7
20232
Kohlenhydrate berechnet a
Eiweil3, F: 6,25 § 64 LFGB L 17.00-15: 2013-082%9 z
Natrium § 64 LFGB L 00.00-144, ICP-OES: 2019-0725 z
Salz (aus Natrium) berechnet o
Asche § 64 LFGB L 17.00-3: 1982-05% z
Feuchtigkeit § 64 LFGB L 17.00-1: 1982-05% z

Die mit @ gekennzeichneten Verfahren sind akkreditierte Verfahren des ausfiihrenden Untersuchungslabors.
Untersuchungslabor: ¢GBA Hamburg sGBA Pinneberg 3GBA Hameln o automatisch berechnet aus dem System ssLQM

MU-Quelle:
I: GemaR DIN ISO 11352 als erweiterte, kombinierte Messunsicherheit mit k = 2 (95 %), Probenahme nicht inbegriffen
VII: Gemal Expertenschatzung

Entscheidungsregeln:

m: Die Konformitatsbewertung mikrobiologischer Messwerte erfolgt ohne Beriicksichtigung weiterer analytischer MessgréRen.

MU: Messunsicherheit, TM: Trockenmasse, <: Messwert kleiner der Berichtsgrenze, D: Deklaration gemaR Fertigverpackung, KS: Kundenspezifikation, HG: Hochstgehalt,
ER: Entscheidungsregel, KBE: Koloniebildende Einheiten
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y: Bei der Konformitatsbewertung bleibt die Messunsicherheit bei Messwerten unterhalb der Toleranzgrenze unbericksichtigt. Bei
Messwerten oberhalb der Toleranzgrenze wird die Messunsicherheit vom Messwert subtrahiert. Erfolgt keine
Konformitatsbewertung, stellt die Messunsicherheit lediglich eine Information dar.

g: Die Konformitatsbewertung qualitativer Messwerte (positiv/negativ, entspricht/entspricht nicht) erfolgt ohne Berlicksichtigung
weiterer analytischer Messgrof3en.

z: Bei der Konformitatsbewertung bleibt die Messunsicherheit unbertcksichtigt. Sie stellt lediglich eine Information dar.

MU: Messunsicherheit, TM: Trockenmasse, <: Messwert kleiner der Berichtsgrenze, D: Deklaration gemaR Fertigverpackung, KS: Kundenspezifikation, HG: Hochstgehalt,
ER: Entscheidungsregel, KBE: Koloniebildende Einheiten
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