Chemische Beschaffenheit: Verbrauchertipp

= wertgebende Bestandteile und Inhaltsstoffe, wie z. B.
Eiweif3, Fett, Kohlenhydrate, Mineralstoffe, Vitamine, Achten Sie beim Einkauf
Fettzusammensetzung
= Zusatzstoffe, z. B. Konservierungsstoffe, Stfistoffe, = bei unverpackten Lebensmitteln auf deren Aus-
Farbstoffe sehen und Beschaffenheit,
= Allergien und Unvertraglichkeiten ausldsende Stoffe
= toxische und andere gesundheitlich relevante Stoffe, =  bei verpackten Erzeugnissen auf Sauberkeit der
wie z. B. Amine, Blausaure Verpackung, die Kennzeichnung, insbesondere
= Pflanzenschutzmittel, organische Kontaminanten und das Mindesthaltbarkeits- bzw. das Verbrauchs-
Schwermetalle datum.
= Tierarzneimittelrickstande
= Schimmelpilzgifte (Mykotoxine) Beachten Sie die Einhaltung der Kuhlkette und
lagern Sie Lebensmittel bei den angegebenen Tem-
peraturen, insbesondere leicht verderbliche, zu kih-
lende Produkte.
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Das Landesamt fur Landwirtschaft, Lebensmittelsicher-
heit und Fischerei (LALLF) ist in enger Zusammenarbeit
mit den Veterindr- und Lebensmittelliberwachungsam-
tern (VLA) der Kreise und kreisfreien Stadte zustandige
Behorde fir die amtliche Untersuchung von:

= Lebensmitteln
= Bedarfsgegenstanden und
= kosmetischen Mitteln

Mit Hilfe ausgepragten Sachverstandes, moderner Labo-
ratorien und einer Geratetechnik, die in den Ultraspuren-
bereich hineinreicht, werden die amtlichen Proben fachge-
recht untersucht. Dabei geht es um eine stichprobenartige
Kontrolle der Einhaltung der europaischen und nationalen
Rechtsvorschriften.

Wichtigste Ziele sind die Sicherstellung des

=  Gesundheitsschutzes und des
= Schutzes vor Tauschung.

Die gemeinsam mit den Veterinar- und Lebensmittellber-
wachungsamtern vorgenommene Probenplanung und die
Untersuchung erfolgen dabei risikoorientiert.

Wie erfolgt die Planung und Untersuchung von
Proben?
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Welche Probenarten gelangen zur Untersuchung?

= Planproben: planmaflig entnommene Proben, die
nach einem Risikokonzept geplant werden

= Verdachtsproben: Proben, bei denen der Verdacht auf
einen Rechtsverstof besteht

= Verfolgs-/Nachproben: Proben, die dem Verfolg eines
bestimmten Sachverhaltes sowieder Erhartung von Er-
gebnissen dienen

= Beschwerdeproben: Proben, bei denen Verbrau-
cher Méangel, z. B. abweichender Geruch, Schimmel,
feststellen und diese bei den zustdndigen Kreisver-
waltungsbehorden einreichen kénnen. Diese Proben
werden zur Abklarungsuntersuchung an das LALLF
weitergeleitet.

Was wird gepriift?

Kennzeichnung und Verpackung

Die Verpackung wird auf Beschadigungen und vollstandi-
ge rechtskonforme Kennzeichnung (u. a. Bezeichnung des
Lebensmittels, Zutatenverzeichnis, Mindesthaltbarkeits-
oder Verbrauchsdatum, Angabe des Herstellers bzw. Inver-
kehrsbringers geprift.

Sensorische Beschaffenheit
Die sensorische Untersuchung umfasst eine Prifung des

= Aussehens sowie der Konsistenz,
= Geruches und
=  Geschmackes.

Im Zusammenhang mit den weiteren Untersuchungen bil-
det die Sensorik eine wesentliche Beurteilungsgrundlage
flr die Probe und kann insbesondere bei Abweichungen
die analytischen Ergebnisse untermauern.

Mikrobiologische Beschaffenheit:

= krankmachende (pathogene) Keime, wie z. B. Salmo-
nellen, Listerien, Staphylokokken

= Ermittlung des Hygienestatus, z. B. Gesamtkeimge-
halt, Hefen, Schimmelpilze, Enterobakterien,

= bakterielle Toxine

Salmonellen (LALLF)

Listeria monocytogenes



