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Infoblatt Probenahme Milch und Milchprodukte
fur die mikrobiologische Untersuchung

Welche Umgebungsbedingungen sollen vorliegen?

Bei der Probenahme ist darauf zu achten, die unmittelbare Umgebung méglichst keimarm zu halten:

- Arbeitsflache und Hande vor der Probenahme reinigen und desinfizieren (evtl. auch Einweghandschuhe tragen)
- Probenahme stets maglichst zigig durchfihren

Was wird benotigt?

- Die Probenahmegerate (Messer, Schopfer) sollten desinfiziert werden (70 % iger Alkokol, Abflammen)

- Die Probenbehaltnisse sollten steril sein. Die sterilen Behaltnisse nur so kurz wie moglich 6ffnen (d. h. erst
unmittelbar vor Einfillen der Probe 6ffnen und dann sofort wieder verschlief3en).

- Stift zur Beschriftung (nicht wasserloslich)

- Legen Sie den Proben ein Probenbegleitschreiben mit allen relevanten Informationen (Kontaktdaten,
Probeninformation, beauftragte Untersuchungsparameter) bei.

Wie soll die Probenkennzeichnung erfolgen?

Eine eindeutige Probenkennzeichnung sollte zumindest folgende Elemente umfassen:
- Probenbezeichnung incl. Art der Warmebehandlung der Milch

- Herstellungsdatum / Charge

- Mindesthaltbarkeitsdatum

Welche Transport- und Lagerbedigungen mussen eingehalten werden?
- Nach der Probenahme muss die Probe sofort auf 4°C (Kihlschrank) abgekihlt
- firden Transport/Versand muss die Probe gekihlt werden (Cool-Packs)
- Die Probe sollte mdglichst am Tag nach der Probenahme im Labor einlangen (Expressversand)
- Rohmilch und Ké&se vor Reifung sollten zu Wochenbeginn, jedoch spatestens bis Do 12:00 im Labor einlangen

Fihren Sie bereits einen Jahresuntersuchungsplan?

Sie legen darin die Untersuchungsfrequenz, Anzahl der Probeneinheiten und Auswahl der zu untersuchenden
Produkte fest. Damit bewahren Sie einen guten Uberblick und kénnen Ihre geplante Vorgehensweise gegeniber der
Behorde darlegen. Vorgaben hierzu finden Sie in: Leitlinie fUr bauerliche Milchverarbeitungsbetriebe, Leitlinie fUr die
Milchverarbeitung auf Almen, Leitlinie Gber mikrobiologische Kriterien fir Milch und Milchprodukte.

Wie erfolgt die Probenahme einer Randprobe vor Reifung bei Schnittkase und Hartkase?

Bei gereiften Kasen erfolgt die Probenahme zur Untersuchung auf die Prozesshygienekriterien

(Escherichia coli, K.(+) Staphylokokken) zu einem Zeitpunkt wahrend der Herstellung, zu dem der hochste
Keimgehalt erwartet wird (Verordnung (EG) Nr. 2073/2005):

- Bei Schnitt- und Hartkdsen erfolgt die Probenahme somit unmittelbar vor oder nach dem Salzbad

Anmerkung: Werden reife K&se auf Prozesshygienekriterien untersucht, gelten andere Grenzwerte, die in der Leitlinie Gber mikrobiologische
Kriterien fir Milch und Milchprodukte 2015 festgelegt sind

Probenahme Kase vor Reifung: Schnitt 5 cm vom Rand, Vakuumverpackung in Kunststofffolie

Bei Fragen oder Unklarheiten bezuglich der Probenahme halten Sie bitte Ricksprache mit
dem Untersuchungslabor.

Nachfolgend finden Sie zur Hilfestellung einen produktbezogenen Uberblick zu den
Probenahmezeitpunkten, Untersuchungsparametern und der erforderlichen Probenmenge.
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Erforderliche Probemengen und Parameter fur die mikrobiologische Untersuchung laut
Verordnung (EG) Nr. 2073/2005 Gber mikrobiologische Kriterien fur Lebensmittel bzw. der
Leitlinie Gber mikrobiologische Kriterien fur Milch und Milchprodukte 2015

Probenahme: bei Abgabe

Salmonellen (Probeneingang)

Probe Parameter (Untersuchungszeitpunkt) Menge
) ) Keimzahl 30°C (Probeneingang)
Rohmilch als Konsummilch L . .
Listeria monocytogenes (Probeneingang) mind. 200 ml

pasteurisierte Milch

pasteurisierte Milchmischerzeugnisse (z.B. Kakaomilch)
pasteurisierter Rahm

Probenahme: Ende Herstellungsprozess

Enterobakterien (Probeneingang)

1 Packung (mind. 200 ml)

Trinkmolke
Probenahme: Ende Herstellungsprozess

Enterobakterien (Probeneingang)

1 Packung

Sauermilchprodukte pasteurisiert
(z.B. Joghurt, Buttermilch)
Probenahme: Ende Herstellungsprozess

Coliforme (Probeneingang)

Hefen und Schimmelpilze (MHD)

2 Packungen (mind. je 250 g)

Butter aus pasteurisiertem Rahm
Probenahme: Ende Herstellungsprozess

Coliforme (Probeneingang)

Hefen und Schimmelpilze (MHD)

2 Packungen (mind. je 250 g)

Butter aus Rohrahm oder thermisiertem Rahm
Probenahme: Ende Herstellungsprozess

Escherichia coli (Probeneingang)
Listeria monocytogenes (Probeneingang)
Salmonellen (Probeneingang)

Hefen und Schimmelpilze (MHD)

2 Packungen (mind. je 250 g)

Frischkdse und ungereifte Weichkase
aus pasteurisierter Milch
Probenahme: Ende Herstellungsprozess

K.(+) Staphylokokken (Probeneingang)
Escherichia coli (Probeneingang)
Listeria monocytogenes (Probeneingang)

Hefen und Schimmelpilze (MHD)

2 Packungen (mind. je 250 g)

Frischkdse und ungereifte Weichkase
aus Rohmilch oder aus thermisierter Milch
Probenahme: Ende Herstellungsprozess

K.(+) Staphylokokken (Probeneingang)
Escherichia coli (Probeneingang)

Listeria monocytogenes (Probeneingang)
Salmonellen (Probeneingang)

Hefen und Schimmelpilze (MHD)

2 Packungen (mind. je 250 g)

Weichkdse, Sauermilchkase
aus thermisierter / pasteurisierter Milch
Probenahme: am Ende der Reifung

K.(+) Staphylokokken (Probeneingang)
Escherichia coli (Probeneingang)
Listeria monocytogenes (Probeneingang)

mindestens 500 g; bei Kleinlaiben
(@ bis 10 cm) 2 Stiick

Weichkdse, Sauermilchkase
aus Rohmilch oder aus thermisierter Milch
Probenahme: am Ende der Reifung

K.(+) Staphylokokken (Probeneingang)
Escherichia coli (Probeneingang)

Listeria monocytogenes (Probeneingang)
Salmonellen (Probeneingang)

mindestens 500 g; bei Kleinlaiben
(@ bis 10 cm) 2 Stiick

Schnittkase / Hartkdse

aus Rohmilch oder aus thermisierter Milch

Probenahme: - Kidse vor Reifung (siehe Seite 1)
- am Ende der Reifung

K.(+) Staphylokokken (Probeneingang)
Escherichia coli (Probeneingang)

Listeria monocytogenes (Probeneingang)
Salmonellen (Probeneingang)

mindestens 500 g; bei Kleinlaiben
(@ bis 10 cm) 2 Stiick

Schnittkase / Hartkase

aus pasteurisierter Milch

Probenahme: - Kise vor Reifung (siehe Seite 1)
- am Ende der Reifung

K.(+) Staphylokokken (Probeneingang)
Escherichia coli (Probeneingang)

Listeria monocytogenes (Probeneingang)

mindestens 500 g; bei Kleinlaiben
(@ bis 10 cm) 2 Stiick

Speiseeis

(laut Leitlinie fir eine gute Hygienepraxis und die
Anwendung der Grundsatze des HACCP bei der
Speiseeiserzeugung)

Probenahme: Ende Herstellungsprozess

Listeria monocytogenes (Probeneingang)
Enterobakterien

5 Proben aus einer
Tagesproduktion. Werden mehrere
Sorten hergestellt, konnen die
insgesamt 5 Proben von
unterschiedlichen Sorten
entnommen werden. Die
erforderliche Mindestmenge pro
Einzelprobe betragt 250 g. Jede
Probe wird in ein gesondertes
Behaltnis gegeben

Flissige Umfeldproben (Schmierwasser, Gullywasser)

Listerien

1 Liter

Wischproben

Listerien

Wird auch eine chemische Untersuchung beauftragt, ist eine zusatzliche Probeneinheit erforderlich

Buchner Margaretha, MSc, Thomas Ludwikowski, MSc, Dr. Frieda Eliskases-Lechner
HBLFA Tirol - Forschung und Service, Abteilung Mikrobiologie und Hygiene
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