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Betrifft: Sicherheit von durch Hitze haltbar gemachte Lebensmittel
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Kurzinfo: Merkblatt wurde veroffentlicht

In der offentlichen Kontrolle zeigten sich zuletzt haufig Probleme hinsichtlich der
Haltbarmachung von durch Hitze haltbar gemachte Lebensmittel. Aus diesem Grund erachtete
es die Codex - Unterkommission fiir Hygiene fir notwendig, ein Merkblatt zur Herstellung dieser
Lebensmittel zu erstellen.

Viele dieser Produkte werden derzeit mit einer Mindesthaltbarkeit von bis zu einem Jahr und als
ungekuhlt lagerféhig ausgelobt. Aus diesem Grund ist es wichtig, dass zur Haltbarmachung
geeignete Erhitzungsverfahren zum Einsatz kommen. Nur bei einer Erhitzung auf 121 °C fur
mindestens drei Minuten werden Sporen zuverlassig abgetdtet. Wenn solch hohe Temperaturen
bei den Erhitzungsverfahren nicht erreicht werden, sollte zumindest eine gekihlte Lagerung
angegeben werden, um ein Auskeimen von Bakteriensporen zu verhindern.

Dariiber hinaus enthélt das Merkblatt zur Herstellung von durch Hitze haltbar gemachte
Lebensmittel in_dicht schliefenden Behéltern, das auf der Homepage des BMGSPK unter
Hygieneleitlinien - KVG (verbrauchergesundheit.gv.at) verdffentlicht ist, weitere hilfreiche
Empfehlungen zur Herstellung dieser Produkte.

Wir bitten um Beachtung der Empfehlungen des Bundesministeriums bzw. der Codex -
Unterkommission fur Hygiene.

Ergebnisse der Schwerpunktaktion:

Im Rahmen einer Schwerpunktaktion wurde die Sicherheit (mikrobiologische Parameter) sowie
die Kennzeichnung von Produkten, die in verschiedenen (dicht schliefenden) Behéltnissen
haltbar gemacht wurden, Gberprift.

Die Beanstandungsquote lag bei 53,4 % (47 der 88 gezogenen Proben wurden beanstandet).
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https://www.wko.at/branchen/gewerbe-handwerk/lebensmittelgewerbe/merkblatt-durch-hitze-haltbar-gemachte-lebensmittel.pdf
https://www.wko.at/branchen/gewerbe-handwerk/lebensmittelgewerbe/merkblatt-durch-hitze-haltbar-gemachte-lebensmittel.pdf
https://www.verbrauchergesundheit.gv.at/lebensmittel/buch/hygieneleitlinien/Merkblatt_zur_Herstellung_von_durch_Hitze_haltbar_gemachten_.pdf?88tbj4

Eine Probe wurde aufgrund erhdhter Keimzahlen als wertgemindert beurteilt. Pathogene Keime
waren in keiner Probe vorhanden. Alle (brigen 46 Beanstandungen betrafen
Kennzeichnungsmangel.

Zusatzlich wurden 19 der nicht beanstandeten Proben (21,6 % aller Proben bzw. 46,34 % aller
nicht beanstandeten Proben) mit ,,Hinweisen* versehen. Mit diesen wird auf Auffalligkeiten,
die noch nicht zu einer Beanstandung filhren, und auf geringfligige Mangel, die eine
Beanstandung und verwaltungsrechtliche Anzeige nicht rechtfertigen wirden, mit einer
schriftlichen Information an die zustandige Behérde aufmerksam gemacht. Alle Hinweise
betrafen die Angaben zur ,,priméren Zutat*.
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