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2. Rechtliche Grundlagen:
e Lebensmittel- Bedarfsgegenstiande und Futtermittelgesetzbuch (Lebensmittel- und
Futtermittelgesetzbuch — LFGB in der Fassung vom 22.08.2011 (BGBI. | S. 1770)

3. Sensorische Untersuchung des zubereiteten Produktes:

Aussehen: arteigener eingedickte dunkelrote Granatapfelsaft
SolRle, entsprechend der deklarierten Ware.

Geruch: neutral nach Granatapfeln, ohne abweichenden
Fremdgeruch, fruchtig

Geschmack: vordergriindig séuerlich, starkes Citrusaroma, véllig
entsprechend
Netto (ml): 250

4. Chemische Untersuchungen:

(Methoden ASU § 64 LFGB)

Trockenmasse (%): 70,6 ¢
(refraktometrisch)

Brix: 1,467
Fett (%): 0,22 "R
- davon gesittigte Fettsauren (%): < 01" PR
- davon einfach ungeséttigte Fettsauren (%): <0, 1% M
- davon mehrfach ungesattigte Fettsauren (%): < 0,10
- davon trans- Fettsduren (%): <D
Gesamteiweil’ (%): 0,77 "®
N2 (%): 0,12 %
Asche (%): 3,61
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Kohlenhydrate (%): 66,0

- davon Glucose (%): 226
- davon Saccharose (%): 131 8
- davon Fructose (%): 24,6
Summe Zucker: 62,3
Ballaststoffe (%): <0,1*
Natrium (mg/100 ml): 0,14

Brennwert (in 100g):

1143 kJ /269 kcal

Dichte (d20/20). 1,36846 °A%
Kalium (mg/100g): 727 o
Magnesium (mg/100g): 284 %
Calcium (mg/100g): 375 ™%
Ethanol (%): <0,1*
(enzymatisch)

Essigséaure (%): <0,1*
(enzymatisch)

Milchsaure (g/1):

D-Milchséure (%): <0,1*
L-Milchséaure (%): <0,1*

*: der angegebene Wert entspricht der Bestimmungsgrenze.

5. Untersuchung auf Pflanzenschutzmittelriickstédnde:

Methode ASU § 64 LFGB, GC/LC-MS-Screening)

Alle untersuchten Pestizide (mg/kg):

<BG
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6. Anthocyanspektrum:
(Methode: HPLC-Vis-MS/MS)

Delphinidin-3,5-O-Diglucosid (mg/l): < 0,05*
Cyanidin-3,5-Diglucosid (mg/l): < 0,05*
Delphinidin-3-glucosid und Pelargonidin-3,5- < 0,05*
Diglucosid und —rutinosid (mg/l):

Pelargonidin-3-glucosid (mg/l): <0,05*
Cyanidin-3-Glucosid (mg/l): < 0,05*
Cyanidinpentosid (mg/l): <0,05*

*: der angegebene Wert entspricht der Bestimmungsgrenze.

7. Beurteilung der Probe:

Im Rahmen der durchgefihrten Untersuchungen handelt es sich bei der oben né&her

bezeichneten Probe um eine handelsibliche und verkehrsfahige Ware. Das Anthocyanprofil

entspricht dem typischen Anthocyanprofil eines 100 %igen Granatapfelsaftes.
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