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ST.POLTEN-POTTENBRUNN, 27.03.2006

Betr.: Untersuchung von Proben

Streichwurst (Tgb.Nr. 9053-9055)

Haltbarkeitstest ,gemastertes”, vakuumverpacktes Schnitzelfleisch von Kalb, Rind
und Schwein

Eingelangt: 7.03.2006

Lagertemperatur 2°C

Probe Gesamtkeimzah!l | Enterobac | Staph. aureus | Pseudo- Laktobazillen

8.03.2006 teriaceen monaden

Schwein 18000/g 40/ g <100/g 4300/g 8000 /g

Tgb 9053

Kalb 22900 /g 20/g <100/g' 1100 /g 4000/g

Tgb 9054 ;

Rind 8500/g <10/ g <100/g 3300/g 1200 /g

Tgb 9055

Probe Gesamtkeimzahl | Enterobac | Staph. aureus | Pseudo- Laktobazillen

13.03.2006 teriaceen monaden

Schwein 86000 /g 9/g <100/g 1600 /g 3500/g

Tgb 9053

Kalb 113000 /g 20/g <100/g 4700 /g 5600 /g
ng 9054 _

Rind 25000 /g 9/g <100/g 600/g 1100/g

Tgb 9055




Probe Gesamtkeimzahl | Enterobac | Staph. aureus | Pseudo- Laktobazillen
15.03.2006 teriaceen monaden

Schwein .85000/¢g 200/g <100/g 1600/g 4600/g

Tgb 9053 ] '

Kalb - 7300/4¢ 300/g <100 /g 4700/g 5000/g

Tgb 9054 |

Rind 380079 <100/g <100 /g 600/g 3400/¢g

Tgb 9055

Gutachten {TgbNr: 9053-8055)

Die vakuumverpackten Schnitzelproben von Rind, Kalb und Schwein wurden einen
Tag nach der Verpackung und nach 6- und 8-tagiger Lagerung bei 2 °C
mikrobiologisch untersucht.

Der ermittelten Keimzahien lagen im oder unter dem erwarteten Bereich.

Gegen eine Mindesthaltbarkeit von 8 Tagen nach der Verpackung ist bei
vakuumverpackten Schnitzeln von Rind, Kalb und Schwein und einer
Lagertemperatur von 2 °C oder niedriger kein Einwand zu erheben.

ALLGEMEIN GERICHTLICH BESIDETER SACHVERSTANDIGER
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