
30. Juli 2024

Qualitätscheck: So sicher ist Ihr Eis in
Rheinland-Pfalz

Erfahren Sie, welche Keime in Eis gefunden wurden und
wie das Landesuntersuchungsamt Rheinland-Pfalz die

Qualität kontrolliert.

Die Qualität von Eiscreme ist ein häufiges Thema für
Verbraucher in Rheinland-Pfalz, insbesondere während der
heißen Sommermonate. Das Landesuntersuchungsamt (LUA)
führt jährlich umfassende Kontrollen durch, um die Sicherheit
und den Genuss von Speiseeis in den Eisdielen der Region zu
gewährleisten. Die zuletzt veröffentlichten Ergebnisse werfen
ein Schlaglicht auf die Bedeutung hygienischer Standards und
präziser Kennzeichnungen in der Lebensmittelindustrie.

Überprüfung der Eisdielen

In dieser Saison hat das LUA bereits etwa 350 Proben aus
verschiedenen Eisdielen analysiert. Von den 232 Proben, die im
vergangenen Jahr untersucht wurden, wiesen 19
mikrobiologische Warnwerte auf, insbesondere durch die
Entdeckung von Enterobakterien, die potenziell
gesundheitsschädigende Folgen haben können. Besonders
gefährdet sind Menschen mit geschwächtem Immunsystem, wie
Säuglinge, ältere Personen oder chronisch Kranke.

Hygiene und Rückstände

Ein weiterer Aspekt der Untersuchungen betrifft Rückstände von
Reinigungs- und Desinfektionsmitteln. Etwa 30 Proben jährlich
werden daraufhin überprüft, und im letzten Jahr wurden drei



Proben mit überhöhten Werten beanstandet. Dies verdeutlicht,
wie wichtig eine gründliche Reinigung der Eismaschinen ist, um
solche Rückstände zu vermeiden. 

Die Zusammensetzung der Eissorten

Doch nicht nur die Hygiene ist entscheidend. Auch die genaue
Zusammensetzung von Eissorten steht im Fokus. So wurde
festgestellt, dass viele Eisprodukte, die als „Milcheis“
gekennzeichnet sind, häufig nicht den notwendigen Milchanteil
aufweisen. Darüber hinaus gibt es bei Vanilleeis Probleme, da
oft künstliche Aromen eingesetzt werden, ohne dies
entsprechend zu kennzeichnen.

Verbraucheraufklärung und Empfehlungen

Das LUA empfiehlt Verbrauchern, beim Eisgenuss genau
hinzusehen. Die Aushänge in Eisdielen sollten Angaben zu
Zusatzstoffen und Allergenen beinhalten. Fehlerhafte oder
fehlende Informationen könnten die Sicherheit und Transparenz
beeinträchtigen. Auch das Bewusstsein für die Art der
verwendeten Zutaten ist wichtig; echte Früchte müssen für
Fruchteis eingesetzt werden, was viele Hersteller laut den
Ergebnissen der Kontrollen oft vernachlässigen.

Fazit

Trotz der herausgefundenen Mängel zieht das
Landesuntersuchungsamt insgesamt ein positives Fazit. In der
Regel halten sich die Eishersteller an die vorgegebenen
Richtlinien, was darauf hindeutet, dass den Verbrauchern in den
meisten Fällen unbeschwerter Genuss in ihren Lieblings-
Eisdielen möglich ist. Für eine informierte Kaufentscheidung
sollten die Verbraucher jedoch stets auf die Qualität und die
Angaben der Hersteller achten.

 – NAG
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Details

Besuchen Sie uns auf: n-ag.de
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