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| Einleitung

Pathogene Mikroorganismen oder deren Toxine in Lebensmitteln stellen ein nicht zu
unterschatzendes Risiko als Verursacher nahrungsmittelbedingter Krankheitsge-
schehen in der Bevolkerung dar. Aus diesem Grund zahlt ein hohes Schutzniveau fur
die Gesundheit der Bevolkerung zu den grundlegenden Maximen des europaischen
Lebensmittelrechts. Mikrobiologische Kriterien sind wichtige Orientierungshilfen da-
fur, ob Lebensmittel und deren Herstellungs-, Handhabungs- und Vertriebsverfahren
akzeptabel sind oder nicht. An jedes mikrobiologische Kriterium sollte ein bestimmtes
Referenzverfahren und ein zugehoriger Probenahmeplan geknupft sein, damit mog-
lichst eine zumindest europaweite einheitliche Durchfihrung gewahrleistet wird.
Durch die Beprobung und mikrobiologische Untersuchung eines Lebensmittels kon-
nen beispielsweise unerwunschte Entwicklungen im Herstellungsprozess aufgezeigt
und rechtzeitig durch geeignete AbhilfemalRnahmen aufgefangen werden.

Die Europaische Kommission steht kurz vor dem Beschluss einer ,Verordnung Uber
mikrobiologische Kriterien flr Lebensmittel“. Der Inhalt dieses Gesetzestextes wird in
allen seinen Teilen verbindlich sein und unmittelbar in jedem Mitgliedstaat ohne Um-
setzung in nationales Recht gelten. Ein grundlegender Gedanke dieser neuen
Rechtsregulation ist die Festlegung einheitlicher, spezifischer mikrobiologischer Krite-
rien, die eine unterschiedliche Auslegung und somit Beurteilung der berlcksichtigten
Lebensmittel unmoglich machen. Die rechtsverbindlichen Vorschriften haben die Ab-
sicht, den Verbraucher vor gesundheitlichen Gefahren zu schutzen und gleichzeitig
einheitliche Wettbewerbsbedingungen fur alle Mitgliedstaaten zu schaffen.

Praventive Mallnahmen zur Gewahrleistung einer guten Hygiene- und Herstellungs-
praxis oder Umsetzung des HACCP-Konzepts (Hazard Analysis and Critical Control
Point) in Lebensmittelbetrieben erfordern die zur Verfugungsstellung mikrobiologi-
scher Kriterien, um ein erfolgsversprechendes Hygienemanagement auch umsetzen
zu kénnen.

Dem wissenschaftlichen Ausschuss ,VeterinarmalRnahmen im Zusammenhang mit
der offentlichen Gesundheit” (SCVPH) zufolge, sollten sich mikrobiologische Kriterien
auf eine formale Risikobewertung und international anerkannte Grundsatze stutzen.
Damit den Entwicklungen in der Lebensmittelmikrobiologie und auch jeglichem tech-
nischen und wissenschaftlichen Fortschritt Rechnung getragen werden kann, mus-

sen die in dieser Verordnung festgelegten Kriterien abanderbar bleiben. So kénnen



in regelmaRigen Abstanden durch eine Uberpriifung die Kriterien aktualisiert werden
und dadurch stets dem neuesten Stand des Wissens entsprechen.

Bis zur endgultigen Umsetzung der Verordnung, voraussichtlich im Frihjahr 2006,
gelten in Deutschland derzeit nach wie vor flr Lebensmittel mikrobiologische Krite-
rien, die umfassender Gestalt sind, wenn sowohl die rechtsverbindlichen Vorschrif-
ten, als auch diejenigen ohne Rechtscharakter, als Beurteilungsgrundlage herange-
zogen werden.

Ziel dieser Arbeit ist es, einen direkten Vergleich zwischen den deutschen mikrobio-
logischen Kriterien und den entsprechenden Kriterien, die kunftig fur alle Mitglied-
staaten der Europaischen Gemeinschaft gelten werden, herzustellen. Es werden zu-
satzlich die mikrobiologischen Kriterien der Schweiz als ,Ubergeordneter Standard®
gegenubergestellt. In der Schweiz sind - im Gegensatz zum EG-Entwurf - vom Ver-
ordnungsgeber alle im Handel verfugbaren Lebensmittelkategorien in mikrobiologi-

sche Kriterien eingebunden.



| Begriffsbestimmungen

.1 Mikrobiologische Kriterien

Mikrobiologische Kriterien legen die Akzeptabilitat eines Erzeugnisses oder eines
Prozesses anhand des Nichtvorhandenseins, des Vorhandenseins oder der Anzahl
von Mikroorganismen und/oder der Menge ihrer Toxine fest. Ein solches Kriterium
besteht aus funf Elementen: Festlegung des gesundheitsrelevanten Keims; Nach-
weisverfahren; Stichprobenplan; mikrobiologische Grenzwerte und die Anzahl der
Stichproben, die unter dem Grenzwert liegen mussen. Genusstauglichkeit und die
Unbedenklichkeit von Lebensmitteln werden durch mikrobiologische Kriterien ge-
wahrleistet (SINELL, 2004; BAUMGART, 2001; Entwurf einer VERORDNUNG DER
EUROPAISCHEN KOMMISSION UBER MIKROBIOLOGISCHE KRITERIEN FUR
LEBENSMITTEL, Stand April 2004).

.2 Warnwert (,,M“)/Grenzwert

Bei Uberschreitung des gesetzlich festgelegten maximalen Keimgehalts in einem
Lebensmittel, dem Warnwert, ergreift die amtliche Lebensmitteliberwachung unter
Wahrung der Verhaltnismaligkeit lebensmittelrechtliche MalRnahmen. Lebensmittel,
die den Warnwert Uberschreiten, kdnnen eine Gesundheitsgefahrdung des Verbrau-
chers hervorrufen und man kann davon ausgehen, dass die Prinzipien der guten Hy-
gienepraxis verletzt wurden. Der Warnwert entspricht im Sinne des Drei-Klassen-
Plans dem Wert M der ,Sampling for microbiological analysis: Principles and Specific
applications” (ICMSF, 1986). Lebensmittel, deren Keimgehalt den Wert M Ubersteigt,
gelten als ,nicht annehmbar® bzw. ,unbefriedigend” und somit als nicht zum Verzehr
geeignet (BAUMGART, 2001; KRAMER, 1997; MILCHVERORDNUNG (Anl. 6 Nr.
3.3), 2000).

Der Warnwert entspricht dem in der Schweizer Hygieneverordnung definierten
Grenzwert, der die Menge von Mikroorganismen bezeichnet, bei deren Uberschrei-
tung ein Produkt gesundheitsgefahrdend, verdorben oder unbrauchbar ist. Die betrof-

fene Ware wird beanstandet und beschlagnahmt. Unter Umstanden kommt es sogar



zum Warenruckruf oder zur offentlichen Warnung (SCHWEIZER HYGIENEVER-
ORDNUNG, 2004).

II.3  Richtwert (,m“)/Toleranzwert

Der Richtwert gibt den Keimgehalt eines Lebensmittels an, dessen Uberschreitung
nicht empfohlen wird. Er hat keine Rechtsgultigkeit und dient vor allem den Herstel-
lern eines Produktes zur Orientierung. Eine Uberschreitung des Richtwertes hat im
Rahmen einer amtlichen Lebensmitteliberwachung einen Hinweis, eine Belehrung,
die Entnahme von Nachproben oder eine aulierplanmalige Betriebskontrolle zur
Folge. Der Richtwert entspricht dem Wert m der ,Samplings for microbiological ana-
lysis: Principles and Specific applications® (ICMSF, 1986). Proben, deren Keimgehalt
unterhalb des Richtwertes liegen, sind verkehrsfahig. Uberschreitet der Keimgehalt
den Richtwert, so ist ein Lebensmittel im Wert vermindert und wird entweder als
,hicht zufriedenstellend” (Zwei-Klassen-Plan) oder als ,annehmbar” (Drei-Klassen-
Plan) bewertet. Wenn die Rohmaterialien sorgfaltig ausgesucht, die gute Herstel-
lungspraxis eingehalten und das Produkt sachgerecht aufbewahrt wird, so wird der
Richtwert erfahrungsgemaR nicht berschritten (KRAMER, 1997; FLEISCHHYGIE-
NE-VERORDNUNG (Anl. 2a Nr. 9.5), 2001; BAUMGART, 2001).

Analog dem Richtwert findet man in der Schweizer Hygieneverordnung den Tole-
ranzwert, bei dessen Uberschreitung das Produkt als im Wert vermindert gilt
(SCHWEIZER HYGIENEVERORDNUNG, 2004).

.4 Stichprobenplane

Zu den grundsatzlichen Zielen des Lebensmittelrechts zahlt ein hohes Schutzniveau
fur die Gesundheit der Bevolkerung. Pathogene Mikroorganismen in Lebensmitteln
stellen eine wichtige Quelle lebensmittelbedingter Krankheiten des Menschen dar. Es
besteht daher sowohl von Seiten der Lebensmitteliberwachung, als auch seitens der
Hersteller, ein Bedurfnis, geeignete und reprasentative Stichprobenplane zur Verfu-
gung zu haben, die eine klare Aussage Uber die mikrobiologische Beschaffenheit



einer Produktcharge erlauben. Stichproben nach statistisch abgesicherten Proben-
planen zu ziehen, ist daher sinnvoll und notwendig.
Grundlegende und international anerkannte Empfehlungen hierzu hat die ,Internatio-

nal Commission on Microbiological Specifications for Food® (ICMSF) veroffentlicht.

Sie definiert den Begriff ,,Probenplan® wie folgt:

Der Probenplan ist eine Aufstellung aller Kriterien, die eine Lebensmittelcharge erful-
len muss, um akzeptiert zu werden. Es wird dabei eine fur die Beurteilung der Char-
ge angemessene Anzahl an Proben mit vorgegebenen Analyseverfahren untersucht.
Ein Probenplan nennt somit die Art des zu untersuchenden Lebensmittels, die fur
das Produkt relevanten Mikroorganismen, die Analyseverfahren, die Anzahl der zu
ziehenden Proben und die Grenzwerte.

Die Zwei- und Drei- Klassen-Plane stellen ein praktikables und leicht durchfihrbares
Mittel der mikrobiologisch-hygienischen Qualitatskontrolle dar und sind bereits Be-
standteil lebensmittelrechtlicher Vorschriften (MILCHVERORDNUNG (Anl. 6 Nr. 3.3),
2000; FLEISCHHYGIENEVERORDNUNG (Anl. 2a Nr. 9.5), 2001; ICMSF, 1986; SI-
NELL, 1992).

11.4.1 Attributive Zwei-Klassen-Plane

Ein Zwei-Klassen-Plan fur attributive Merkmale (z.B. gut/schlecht oder Uber/unter der
Nachweisgrenze) wird durch die Untersuchung von n (n = Stichprobenumfang),
Proben einer Charge, der Annahmezahl ¢ und des Grenzwertes m festgelegt. Die
Annahmezahl c legt fest, wie viele Proben einer Charge maximal uber dem Grenz-
wert m liegen durfen, damit die Charge noch als annehmbar gilt. Bei einer Vorgabe
von z.B. n= 5 und c= 2 durfen somit hochstens 2 von 5 Proben Uber dem Grenzwert
m liegen, damit das Ergebnis als zufriedenstellend gilt (BAUMGART, 2001;
FLEISCHHYGIENE-VERORDNUNG (Anl. 2a Nr. 9.5), 2001).



11.4.2 Attributiver Drei-Klassen-Plan

Eine Kombination von zwei attributiven 2-Klassen-Planen stellt der attributive
Drei-Klassen-Plan dar. Der Informationsgehalt, den man aus Keimzahlergebnissen
erhalt, 1asst sich besser ausschopfen, wenn man den Stichprobenumfang n gleich-
zeitig auf zwei mikrobiologische Limits pruft. Es handelt sich einmal um den Richt-
wert m und den Warnwert M, welcher den Ubergang zu einer nicht mehr akzeptab-
len Qualitat darstellt. Ein weiterer Bestandteil ist aulerdem die Annahmezahl c, die
Anzahl der Proben, die zwischen m und M liegen durfen. Aufgrund eines Drei-
Klassen-Plans lassen sich Lebensmittel in drei Kontaminationsklassen einteilen:

» Beim akzeptablen Keimbereich von 0 bis m ist die Qualitat “befriedigend*

* Innerhalb des tolerierbaren Bereichs von m bis M ist die Qualitat noch
»akzeptabel“, wenn weder die Annahmezahl ¢ noch der Wert M Uberschritten
werden

* Als ,unbefriedigend“ bewertet man ein Lebensmittel, wenn der obere
Grenzwert M Uberschritten wird oder mehr als ¢ Proben Uber dem Wert m lie-
gen

(BAUMGART, 2001; ICMSF, 1986; Entwurf einer VERORDNUNG DER EUROPAI-
SCHEN KOMMISSION UBER MIKROBIOLOGISCHE KRITERIEN FUR LEBENS-
MITTEL, Stand April 2004).



] Rechtsverbindliche ,,Mikrobiologische Kriterien“ fur Lebensmittel in der

Europaischen Gemeinschaft, in Deutschland und in der Schweiz

Inhalt dieses Kapitels ist eine vergleichende Zusammenstellung der mikrobiologi-
schen Kriterien fur Lebensmittel in Deutschlands, der Europaischen Gemeinschaften
und der Schweiz. Es werden zu den jeweiligen Produktgruppen alle rechtsverbindli-

chen mikrobiologischen Kriterien verglichen oder aufgefihrt.

.4 Milch und Milcherzeugnisse

1.1 Rohmilch zur Herstellung von Rohmilcherzeugnissen

Rohmilch ist durch ein- oder mehrmaliges tagliches Melken gewonnenes, unveran-
dertes Eutersekret. Rohmilch wird nach dem Melken sofort auf +8 °C, bei nicht tagli-
cher Abholung auf +6 °C, gekuhlt und darf nicht Gber +40 °C erwarmt werden. Sie
muss bestimmte Anforderungen in bezug auf ihre Gewinnung, auf die Tiere, von de-
nen sie gewonnen wird und ihre Beschaffenheit erflllen. Milch ist ein ausgesprochen
hochwertiges Lebensmittel, da es u.a. Milcheiweil mit einer hohen biologischen Wer-
tigkeit sowie hochwertiges Milchfett, Calcium und Vitamine (bes. Vitamin A) enthalt
und dadurch den ernahrungsphysiologischen Bedurfnissen des Menschen optimal
gerecht wird (MILCHVERORDNUNG (§ 2 Nr. 2 und § 3), 2000; AID, 1993).



l1l.1.1.1 Mikrobiologische Kriterien fur Erzeugnisse aus Rohmilch

Tab.lll.1.1 Mikrobiologische Kriterien fur flissige Erzeugnisse aus Rohmilch

vergleichend (KbE/g oder ml)’

Keimart/Keimgruppe |[Land n c m M
EG* 5 2 10 102

E. coli D - - - -
CH - - 10 -
EG** 5 0 n.n.in 25 g

Salmonellen D 5 0 n.n. in 25 ml
CH - - n.n.in25¢g
EG - - - -

Koagulasepositive D 5 2 5x10? 2x10°

Staphylokokken CH i i 102 R
EG*** 5 0 102

L. monocytogenes D - - -
CH - - n.n.in25g

MaBRnahmen laut Europaischer Kommission im Fall unbefriedigender Ergeb-
nisse:
*  Kriterium gilt am Ende des Herstellungsprozesses
- MaRBnahmen: Verbesserung in der Herstellungshygiene und bei der
Auswahl der Rohstoffe
** Kriterium gilt am Ende des Herstellungsprozesses und flr Erzeugnisse, die sich
im Verkehr befinden
- MaBnahmen: Die Partie gilt als nicht sicher und darf nicht in den Verkehr
gebracht bzw. muss vom Markt genommen werden.
*** Kriterium gilt am Ende des Herstellungsprozesses und flr Erzeugnisse, die sich
im Verkehr befinden
- MaBnahmen: Die Partie wird als nicht sicher eingestuft und darf nicht in den
Verkehr gebracht bzw. muss vom Markt genommen werden.
Zusatzlich sind AbhilfemalRnahmen, wie zum Beispiel Verbes-
serung der Herstellungshygiene und bei der Auswahl der Roh-

stoffe, durchzufihren.



' Quellen: Entwurf einer VERORDNUNG DER EUROPAISCHEN KOMMISSION
UBER MIKROBIOLOGISCHE KRITERIEN FUR LEBENSMITTEL,
Stand April 2004
SCHWEIZER HYGIENEVERORDNUNG 2004
MILCHVERORDNUNG (Anl. 4), 2000

Tab.lll.1.2 Zusatzliche mikrobiologische Kriterien fur Rohmilch zur Herstellung
von Rohmilcherzeugnissen (KbE/g)
(MILCHVERORDNUNG (Anl. 4 Nr. 1.1 und Nr. 1.3), 2000)

Keimart/Keimgruppe n c m M
Keimgehalt bei + 30 °C - - - <10°
Gehalt an somatischen Zellen - - - <4x10°

Sonstige Krankheitserreger und deren Toxine diirfen nicht in der Menge vorhan-

den sein, die die Gesundheit der Verbraucher gefahrden kénnen.

111.1.2 Pasteurisierte Milch

Unter Pasteurisation versteht man Erhitzungsverfahren, deren Temperaturen unter
+100 °C liegen und die zu keiner vollstandigen Inaktivierung von Mikroorganismen
fuhren. Eine Eliminierung vegetativer pathogener Mikroorganismen ist jedoch ge-
wahrleistet. Zur Herstellung pasteurisierter Milch wird gereinigte, thermisierte Roh-
milch verwendet. Die Thermisierung erfolgt im kontinuierlichen Durchfluss auf +57 °C
bis +68 °C mit einer HeilRhaltezeit von langstens 30 Sekunden. Zur Pasteurisation

konnen drei verschiedene Verfahren angewandt werden.

- Dauererhitzung bei +62 °C bis +65 °C mit einer HeilRhaltezeit von 30-32
Minuten in Ruhrbehaltern

- Kurzzeiterhitzung im kontinuierlichen Durchfluss auf +72 °C bis +75 °C mit
einer HeilBhaltezeit von 15 bis 30 Sekunden in Platten- und Rohrenerhit-

zern Uber ein Warmeaustauschverfahren



- Hocherhitzung im kontinuierlichen Durchfluss auf +85 °C bis +127 °C in
Platten- und Rohrenerhitzern tber ein Warmeaustauschverfahren
(MILCHVERORDNUNG (Anl. 6 Nr. 2.1 und Nr. 2.2), 2000; AID, 1993).

Durch diese Verfahren werden die mit der Milch Ubertragenen Krankheitserreger ab-
getotet oder inaktiviert und die Keimzahl um bis zu zwei Zehnerpotenzen reduziert.
Einige hitzeresistente Mikroorganismen wie Clostridiensporen, Bacillussporen und
Enterokokken kdnnen eine Pasteurisation Uberstehen. Aus diesem Grund muss die
so behandelte Milch sofort auf mindestens +6 °C abgekuhlt werden und ist auch ge-
kiihlt nur begrenzt haltbar (bis 5 Tage) (KRAMER, 1997).

lll.1.2.1 Mikrobiologische Kriterien fur pasteurisierte Milch

Tab.lll.1.3 Mikrobiologische Kriterien fur pasteurisierte Milch vergleichend

(KbE/mil)’
Keimart/Keimgruppe Land n c m M
Enterobacteriaceae EG* 5 2 <1 5
Coliforme Bakterien D 5 1 0 5
Enterobacteriaceae CH - - 10 -
EG** 5 0 102
L. monocytogenes D - - -
CH - - n.n.in25¢g

MaBRnahmen laut Europdischer Kommission im Fall unbefriedigender Ergeb-
nisse:
*  Kriterium gilt am Ende des Herstellungsprozesses
- MaRnahmen: Kontrolle der Wirksamkeit der Warmebehandlung und
Verhinderung der erneuten Kontamination sowie Kon-
trolle der Qualitat der Rohstoffe
** Kriterium gilt am Ende des Herstellungsprozesses und flr Erzeugnisse, die sich
im Verkehr befinden
- MaBnahmen: Die Partie wird als nicht sicher eingestuft und darf nicht in den

Verkehr gebracht bzw. muss vom Markt genommen werden.
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Zusatzlich sind AbhilfemalRnahmen, wie zum Beispiel Verbesse-
rung der Herstellungshygiene und bei der Auswahl der Rohstof-
fe, durchzufuhren.
' Quellen: Entwurf einer VERORDNUNG DER EUROPAISCHEN KOMMISSION

UBER MIKROBIOLOGISCHE KRITERIEN FUR LEBENSMITTEL,

Stand April 2004

SCHWEIZER HYGIENEVERORDNUNG 2004

MILCHVERORDNUNG (Anl. 6 Nr. 3.1.1 und 3.3.1.1), 2000

Tab.lll.1.4 Zusatzlich in Deutschland geltende mikrobiologische Anforderungen
an pasteurisierte Milch (KbE/ml)
(MILCHVERORDNUNG (Anl. 6 Nr. 3.1.1), 2000)

Keimart/Keimgruppe n c m M
Krankheitserreger in 25 ml 5 0 0 0
Keimgehalt bei +30 °C - - < 3x10*
Keimgehalt nach 5 Tagen bei +21 °C 5 1 5x10* | 5x10°

Tab.lll.1.5 Zusatzliche geltende Toleranz- und Grenzwerte fir pasteurisierte Milch
(KbE/g)
(SCHWEIZER HYGIENEVERORDNUNG, 2004)

Keimart/Keimgruppe Toleranzwert Grenzwert
Bacillus cereus - 10*
Thermotolerante Campylobacter spp. - n.n.in 25 g
Clostridium perfringens - 10*
Koagulasepositive Staphylokokken - 10*
Salmonellen - n.n.in25¢g
Aerobe mesophile Keime 10° -
. . von bloRem Auge
Schimmelpilze nicht erkennbeﬂ* i

l.1.3 Milcherzeugnisse

Ein Milcherzeugnis ist ein ausschlieBlich aus Milch hergestelltes Erzeugnis, auch

unter Zusatz anderer Stoffe, sofern diese nicht verwendet werden, um einen Milch-
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bestandteil vollstandig oder teilweise zu ersetzen (MILCH- UND MAGARINEGESETZ
(§ 2 Abs.1 Nr. 2), 1990). Sie mussen aus warmebehandelter Milch hergestellt sein
oder selbst warmebehandelt werden (MILCHERZEUGNISVERORDNUNG (§ 2
Abs.1), 1970).

111.1.3.1 Sahneerzeugnisse

Sahneerzeugnisse (Rahmerzeugnisse) werden aus Milch, durch Abscheiden von
Magermilch oder durch Einstellung des Milchfettgehalts auf mindestens 10 %, herge-
stellt. Kaffeesahne (Trinksahne, Kaffeerahm, Sahne, Rahm) muss ebenfalls einen
Milchfettanteil von mindestens 10 % aufweisen. Schlagsahne hingegen besteht min-
destens aus 30 % Fett, sie muss schlagfahig sein und darf mit MilcheiweiRerzeugnis-
sen angereichert werden, um die Milchtrockenmasse zu erhohen (MILCHERZEUG-
NISVERORDNUNG (Anl. 1), 1970).

111.1.3.1.1 Mikrobiologische Kriterien fir Sahneerzeugnisse

Tab.lIl.1.6 Mikrobiologische Kriterien fiir Sahne vergleichend (KbE/g)'

Keimart/Keimgruppe |[Land n c m M
E. coli EG* 5 2 10 102
Coliforme bei +30°C D 5 2 0 5
E. coli CH (2) - - 10 -
EG*** 5 2 <1 5
Enterobacteriaceae D - - - -
CH (1) (3) - - 10 -
EG** 5 0 102
L. monocytogenes D - - n.n.in1g
CH - - n.n.in25g
|
EG** 5 0 n.n.in 25 g
Salmonellen D 5 0 n.n.in25g
CH - - n.n.in25g

(1) Sahne, flissig, pasteurisiert
(2) Sahne, geschlagen, pasteurisiert

(3) Sahne, geschlagen, ultrahocherhitzt

12



MaBRnahmen laut Europaischer Kommission im Fall unbefriedigender Ergeb-
nisse:
*  Kriterium gilt am Ende des Herstellungsprozesses
- MaBnahmen: Verbesserung in der Herstellungshygiene und bei der
Auswahl der Rohstoffe
** Kriterium gilt am Ende des Herstellungsprozesses und fur Erzeugnisse, die sich
im Verkehr befinden
- MaBRnahmen: Die Partie wird als nicht sicher eingestuft und darf nicht in den
Verkehr gebracht bzw. muss vom Markt genommen werden. Zu-
satzlich sind Abhilfemalinahmen, wie zum Beispiel Verbesse-
rung der Herstellungshygiene und bei der Auswahl der Rohstof-
fe, durchzufuhren.
*** Kriterium gilt am Ende des Herstellungsprozesses
- MaRnahmen: Kontrolle der Wirksamkeit der Warmebehandlung und
Verhinderung der erneuten Kontamination sowie Kon-
trolle der Qualitat der Rohstoffe

' Quellen: Entwurf einer VERORDNUNG DER EUROPAISCHEN KOMMISSION
UBER MIKROBIOLOGISCHE KRITERIEN FUR LEBENSMITTEL,
Stand April 2004
SCHWEIZER HYGIENEVERORDNUNG 2004
MILCHVERORDNUNG (Anl. 6 Nr. 3.3.1.1 und 3.3.1.3), 2000

Tab.lll.1.7 Zusatzliche mikrobiologische Kriterien fur Sahneerzeugnisse in
Deutschland (KbE/g)
(MILCHVERORDNUNG (Anl. 6 Nr. 3 .3.1.3), 2000)

Keimart/Keimgruppe n c m M

Keimgehalt 5 2 5x10* 10°
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Tab.ll1.1.8 Zusatzlich fiir Sahne geltende mikrobiologische Toleranz- und Grenz-
werte (KbE/g)
(SCHWEIZER HYGIENEVERORDNUNG, 2004)

Keimart/Keimgruppe Toleranzwert Grenzwert
Bacillus cereus - 104
Thermotolerante Campylobacter spp. - n.n.in25g
Clostridium perfringens - 10*
Koagulasepositive Staphylokokken (2) 102 10*
Aerobe mesophile Keime (1) (3) 10° -
Aerobe mesophile Keime (2) 10° -
Schimmelpilze von bloem Auge -
nicht erkennbar

(1) Sahne flissig, pasteurisiert
(2) Sahne geschlagen, pasteurisiert

(3) Sahne geschlagen, ultrahocherhitzt

l11.1.3.2 Butter

Butter darf nur unmittelbar aus pasteurisierter Milch von Kihen oder daraus unmit-
telbar gewonnener Sahne hergestellt werden. Sie muss einen Milchfettanteil von
mindestens 80 % und weniger als 90 % aufweisen, aullerdem darf sie nicht mehr als
16 % Wasser enthalten.

Die restlichen 2 % fettfreie Milchtrockenmasse setzt sich aus Milchzucker, Eiweil},
Mineralstoffen und Vitaminen zusammen. Butter ist reich an kurzkettigen Fettsauren

und insbesondere den fettloslichen Vitaminen A, D und E.

Dreiviertelfettbutter hat einen Milchfettanteil von 60-62 %, Halbfettbutter von
40-42 %. Der Zusatz von Zitronensaure, Gelatine und bestimmten Emulgatoren ist
erlaubt.

Man kann folgende Buttersorten unterscheiden:

Sauerrahmbutter ist Butter aus mikrobiell gesauerter Milch, Sahne oder Molkensah-

ne, deren pH-Wert 5,1 im Butterserum nicht Gberschreitet.
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SuRrahmbutter ist Butter aus nicht gesauerter Milch, Sahne oder Molkensahne, der
auch nach der Butterung keine Milchsaurebakterien zugesetzt wurden und deren pH-

Wert 6,4 im Butterserum nicht unterschreitet.

Mildgesauerte Butter ist Butter, die weder der Definition von Sauerrahmbutter noch
der von Suflirahmbutter entspricht und deren pH-Wert im Butterserum unter 6,4 liegt.
Spezifische Milchsaurebakterien bzw. Milchsaurekonzentrat werden ihr erst nach der
Butterung zugesetzt (BUTTERVERORDNUNG (Abschnitt 3 § 5), 1997; STREICH-
FETTNORMEN-VERORDNUNG (Anhang), 1994; AID, 1993).

111.1.3.2.1 Mikrobiologische Kriterien fur Butter

Tab.l11.1.9 Mikrobiologische Kriterien fiir Butter vergleichend (KbE/g)'

Keimart/Keimgruppe Land n c m M

E. coli EG* 5 2 10 10?

Coliforme bei +30 °C D 5 2 0 10

E. coli CH - - 10 -
EG** 5 0 n.n.in 25 g

Salmonellen D 5 0 n.n.in25g
CH - - n.n. ir|1 259
EG*** 5 0 10?

L. monocytogenes D - - n.n.in1g
CH - - n.n.in25¢g

MaBRnahmen laut Europaischer Kommission im Fall unbefriedigender Ergeb-
nisse:
*  Kriterium gilt am Ende des Herstellungsprozesses
- MaBBnahmen: Verbesserung in der Herstellungshygiene und bei der
Auswahl der Rohstoffe
** Kriterium gilt am Ende des Herstellungsprozesses und fur Erzeugnisse, die sich
im Verkehr befinden
- MaBRnahmen: Die Partie darf nicht in den Verkehr gebracht bzw.

muss vom Markt genommen werden.
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*** Kriterium gilt am Ende des Herstellungsprozesses und fur Erzeugnisse, die sich
im Verkehr befinden
- MaBRnahmen: Die Partie wird als nicht sicher eingestuft und darf nicht in den
Verkehr gebracht bzw. muss vom Markt genommen werden. Zu-
satzlich sind Abhilfemallnahmen, wie zum Beispiel Verbesse-
rung der Herstellungshygiene und bei der Auswahl der Rohstof-
fe, durchzufuhren.
' Quellen: Entwurf einer VERORDNUNG DER EUROPAISCHEN KOMMISSION
UBER MIKROBIOLOGISCHE KRITERIEN FUR LEBENSMITTEL,
Stand April 2004
SCHWEIZER HYGIENEVERORDNUNG 2004
MILCHVERORDNUNG (Anl. 6 Nr. 3.3.1 und 3.3.1.3), 2000

Tab.ll.1.10 Zusatzliche Toleranz- und Grenzwerte fur Butter (KbE/g)
(SCHWEIZER HYGIENEVERORDNUNG, 2004)

Keimart/Keimgruppe Toleranzwert Grenzwert
Bacillus cereus - 10*
Thermotolerante Campylobacter spp. - n.n.in25g
Clostridium perfringens - 10*
Koagulasepositive Staphylokokken (1) - 10*
Koagulasepositive Staphylokokken (2) 102 10*
Aerobe mesophile Keime (1) 10° -
Aerobe mesophile Keime (2) 10° -
Hefen (1) 5x10* .
. . von bloBem Auge

Schimmelpilze nicht erkennbagr i

(1) Butter aus pasteurisiertem Rahm

(2) Butter aus unpasteurisiertem Rahm
111.1.3.3 Trockenmilcherzeugnisse
Trockenmilcherzeugnisse (z.B. Milchpulver, Magermilchpulver, Joghurtpulver, Ke-
firpulver, Buttermilchpulver) werden aus Milch, auch unter Verwendung von Milch-

saurebakterienkulturen, Joghurtkulturen oder auch Kefirkulturen zur Saduerung, sowie
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aus Buttermilcherzeugnissen oder Sahneerzeugnissen hergestellt. Das durch den
weitgehenden Entzug von Wasser (max. 5 % Wassergehalt) getrocknete Produkt
darf bis zu 32 % aus Milchzuckererzeugnissen bestehen (MILCHERZEUG-
NISVERORDNUNG (Anl. 1), 1970).

Trockenmilcherzeugnisse, die man zur Ernahrung von Sauglingen und Kleinkindern
verwendet, werden zu den diatetischen Lebensmitteln gerechnet, fur sie gilt daher
die DIATVERORDNUNG (§ 1 Abs. 2 Nr. 1c), 1988) (siehe Kapitel 111.7).

111.1.3.3.1 Mikrobiologische Kriterien fiir Trockenmilcherzeugnisse

Tab.lll.1.11 Mikrobiologische Kriterien fiur Trockenmilcherzeugnisse vergleichend

(KbE/g)'
Keimart/Keimgruppe Land n c m \ M
Enterobacteriaceae EG* 5 0 <10
Coliforme bei +30 °C D 5 2 10
Enterobacteriaceae CH - - 10 -
- EG*** 5 2 10 10°
Koagulasepositive D 5 2 10 102
Staphylokokken
CH - - - 10°
EG** 5 0 n.n.in25¢g
Salmonellen D 10 0 n.n.in25¢g
CH - - n.n.in25g
EG** 5 0 10°
L. monocytogenes D 5 0 n.n.in1g
CH - - n.n.in25g

MaBRnahmen laut Europaischer Kommission im Fall unbefriedigender Ergeb-

nisse:

*  Kriterium gilt am Ende des Herstellungsprozesses

- MaBRnahmen: Kontrolle der Wirksamkeit der Warmebehandlung und
Verhinderung einer erneuten Kontamination

** Kriterium gilt am Ende des Herstellungsprozesses und flr Erzeugnisse, die sich

im Verkehr befinden
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- MaBnahmen: Die Partie wird als nicht sicher eingestuft und darf nicht in den
Verkehr gebracht bzw. muss vom Markt genommen werden. Zu-
satzlich sind AbhilfemalRnahmen, wie zum Beispiel Verbesse-
rung der Herstellungshygiene und bei der Auswahl der Rohstof-
fe, durchzufuhren

*** Kriterium gilt am Ende des Herstellungsprozesses

- MaBRnahmen: Kontrolle der Wirksamkeit der Warmebehandlung und
Verhinderung einer erneuten Kontamination. Untersuchung auf
Staphylokokken-Enterotoxine auf der Grundlage einer Risiko-

analyse und der vorausgehenden Herstellungsschritte

' Quellen: Entwurf einer VERORDNUNG DER EUROPAISCHEN KOMMISSION
UBER MIKROBIOLOGISCHE KRITERIEN FUR LEBENSMITTEL,
Stand April 2004
SCHWEIZER HYGIENEVERORDNUNG 2004
MILCHVERORDNUNG (Anl. 6 Nr. 3.3.1), 2000

Tab.lll.1.12 Mikrobiologisches Kriterium der Europaischen Kommission fir

Milchpulver'

Keimart/Keimgruppe n c m \ M

o

Staphylokokken-Enterotoxine* 5 n.n.in25¢g

MaRRnahmen laut Europaischer Kommission im Fall unbefriedigender Ergeb-

nisse:
*  Kriterium gilt am Ende des Herstellungsprozesses und fur Erzeugnisse, die sich

im Verkehr befinden
- MaBRnahmen: Die Partie darf nicht in den Verkehr gebracht bzw.

muss vom Markt genommen werden.

' Quelle: Entwurf einer VERORDNUNG DER EUROPAISCHEN KOMMISSION
UBER MIKROBIOLOGISCHE KRITERIEN FUR LEBENSMITTEL,
Stand April 2004
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Tab.ll1.1.13 Zusatzlich fiir Milchpulver geltende mikrobiologische Kriterien (KbE/g)
(SCHWEIZER HYGIENEVERORDNUNG, 2004)

Keimart/Keimgruppe Toleranzwert Grenzwert
Aerobe mesophile Keime 5x10* -
ll1.1.3.4 Kase

Kase sind frische oder in verschiedenen Graden der Reife befindlichen Produkte, die
aus dickgelegter Kasereimilch hergestellt werden und von unterschiedlich fester
Konsistenz sind. Kasereimilch ist die zur Herstellung von Kase bestimmte Milch,
auch unter Mitverwendung von Buttermilcherzeugnissen, Sahneerzeugnissen, Suf3-
molke, Sauermolke und Molkensahne. Die Milch kann ganz oder teilweise durch
Schaf-, Ziegen- oder Buffelmilch, sowie Erzeugnissen daraus ersetzt werden. Bei der
Herstellung von Kase werden auller Kasereimilch je nach Kasesorte Lab und/oder
Pepsin, Bakterien-, Hefe- und Pilzkulturen, sowie Speisesalz und Gewurze verwen-
det (KASEVERORDNUNG (§ 1), 1986).
Kase kann hinsichtlich seiner Konsistenz (Wassergehalt in der fettfreien Kase-
masse hier abgekurzt Wff), des Fettgehaltes und der Reifungseigenschaften unter-
schiedlich klassifiziert werden (MAIR-WALDBURG, 1974).
Verschiedene Fettstufen sind mdglich:

* Magerstufe mit weniger als 10 % Fett in der Trockenmasse (i.Tr.)

* Viertelfettstufe mit mind. 10 % Fetti. Tr.

* Halbfettstufe mit mind. 20 % Fetti. Tr.

* Dreiviertelfettstufe mit mind. 30 % Fetti. Tr.

* Fettstufe mit mind. 40 % Fetti. Tr.

* Vollfettstufe mit mind. 45 % Fetti. Tr.

* Rahmstufe mit mind. 50 % Fetti. Tr.

* Doppelrahmstufe mit mind. 60 % und héchstens 85 % Fetti. Tr.
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Laut KASEVERORDNUNG (§ 6) werden die verschiedenen Kasesorten in unter-
schiedliche Kasegruppen nach ihrem Wassergehalt in der fettfreien Kadsemasse un-
terteilt.

Hartkase mit einem Wff von 56 % oder weniger mussen lange reifen und sind sehr
lange haltbar. Sie sind entweder rindenlos oder von einer festen, braunlich-gelben
Rinde umgeben. Zu dieser Kasegruppe mit dem geschmeidigen, gleichmafig durch-
gereiften Teig gehdren u.a. Emmentaler, Bergkase, Chester (Cheddar), Appenzeller
und Parmesan. Emmentaler und Bergkase mussen aus Rohmilch hergestellt werden
(KASEVERORDNUNG (§ 6 Abs. 1 und Anl. 1), 1986; AID, 1993).

Schnittkase hat einen Wff zwischen 54 % und 63 % und wird aus im Fettgehalt ein-
gestellter Milch unter Verwendung von zugelassenen Hilfs- und Zusatzstoffen herge-
stellt. Zu ihm gehdren beispielsweise Gouda, Edamer, Tilsiter, Wilstermarschkase,
Esrom und Raclettekase. Meistens von einer dinnen Rinde umgeben, hat er einen
geschmeidigen, schnittfesten Teig.

Der halbfeste Schnittkase gilt mit seinem Wff von mehr als 61 % bis 69 % als Mit-
telstufe zwischen festem Schnittkase und Weichkase. Man zahlt dazu den Butterka-
se, Gorgonzola, Roquefort, Bonbel u.a. (KASEVERORDNUNG (§ 6 Abs. 1 und

Anl. 1), 1986; AID, 1993).

Sauermilchkase (Wff zwischen 60 % und 73 %) wird ausschlie3lich in der Magerstu-
fe angeboten und aus Sauermilchquark unter Verwendung von zugelassenen Hilfs-
und Zusatzstoffen hergestellt. Seine Oberflache ist von Gelbschmiere oder Edel-
schmiere Uberzogen. Man zahlt ihn aufgrund seines Wff zu den halbfesten Schnitt-
kasen; in Deutschland gilt er jedoch als Standardsorte. Als Sauermilchkase bezeich-
net man z.B. Harzer Kase, Handkéase, Korbkase und Stangenkase (KASEVERORD-
NUNG (§ 6 Abs. 1 und Anl. 1), 1986; GAY, 1974; AID, 1993).

Bei Weichkase mit einem Wff von mehr als 67 % handelt es sich um Kasesorten von
weicher Konsistenz, die Innenschimmel aufweisen kdnnen. Man unterscheidet zwi-
schen Weichkasen mit Schimmeloberflache (Camembert, Brie) und Weichkasen mit
Oberflachenschmiere, die durch spezielle Bakterien hervorgerufen wird (z.B. Roma-
dur, Limburger, Weinkase). Im Gegensatz zu Hartkase reift der Weichkase von au-
Ben nach innen (AID, 1993; KASEVERORDNUNG (§ 6 Abs. 1 und Anl. 1), 1986).

Als Frischkase bezeichnet man Speisequark, Schichtkdse, Rahmfrischkase, Dop-
pelrahmfrischkase und Huttenkase. Hergestellt wird der Frischkase aus dem durch

Lab oder Sauerung ausgefalltem Eiweild pasteurisierter, im Fettgehalt eingestellter

20



Milch oder entrahmter Milch unter Verwendung von Hilfs- und Zusatzstoffen. Er hat
einen Wf von mehr als 73 % und ist nur kurzfristig haltoar (KASEVERORDNUNG

(§ 6 Abs. 1 und Anl. 1), 1986; AID, 1993).

Schmelzkase wird aus Hart-, Schnitt- oder Weichkase durch Schmelzen mit Hilfe
von Warme oder auch Schmelzsalzen gewonnen (KASEVERORDNUNG (§ 1 Abs. 4
Nr. 1), 1986). Schmelzkase ist auch ohne Kuhlung lange lagerfahig.
Schmelzkasezubereitungen entstehen aus Kase oder Schmelzkase unter Zusatz
anderer Milcherzeugnisse oder beigegebener Lebensmittel, durch Schmelzen mit
Hilfe von Warme oder Schmelzsalzen (KASEVERORDNUNG (§ 1 Abs. 4 Nr. 3),
1986).

111.1.3.4.1 Mikrobiologische Kriterien fiir Kdse aus Rohmilch

Die Auflistung der mikrobiologischen Toleranz- und Grenzwerte der Schweiz fur Kase
erfolgt gesondert (siehe Tab.ll1.1.21).

Tab.lll.1.14 Mikrobiologische Kriterien fiir Kdse aus Rohmilch vergleichend
(KbE/g) [nur Deutschland und Europaische Gemeinschaft]’

Keimart/Keimgruppe Land n c m M
£ coli EG** 5 2 10° 10*
' D 5 2 10* 10°

EG*** 5 0 n.n.in 259
Salmonellen

D 5 0 n.n.in25g
Koagulasepositive EG**** 5 2 10* 10°
Staphylokokken D 5 2 103 104
L. monocytogenes E*G'*** S 0 10°

D 5 0 n.n.in25¢g

* Kase auller Hartkase
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MaBRnahmen laut Europaischer Kommission im Fall unbefriedigender Ergeb-
nisse:
** Kriterium gilt zu einem Zeitpunkt wahrend der Herstellung, zu dem die héchste
E. coli-Zah| erwartet wird -> bei Kasen, die das Wachstum von E. coli nicht be-
gunstigen kénnen, liegt die Zahl der E. coli gewdhnlich zu Beginn des Reifungs-
prozesses am hochsten, und bei Kasen, die das Wachstum von E. coli begunsti-
gen koénnen, trifft dies normalerweise am Ende des Reifungsprozesses zu.
- MaRBnahmen: Verbesserung in der Herstellungshygiene und bei der
Auswahl der Rohstoffe
*** Kriterium gilt am Ende des Herstellungsprozesses und flr Erzeugnisse, die sich
im Verkehr befinden
- MaBnahmen: Die Partie wird als nicht sicher eingestuft und darf nicht in den
Verkehr gebracht bzw. muss vom Markt genommen werden. Zu-
satzlich sind AbhilfemalRnahmen, wie zum Beispiel Verbesse-
rung der Herstellungshygiene und bei der Auswahl der Rohstof-
fe, durchzufuhren
****Kriterium gilt zu einem Zeitpunkt wahrend der Herstellung, zu dem die hochste
Staphylokokken-Zahl erwartet wird; sie ist gewohnlich zwischen 48 und 72 Stun-
den nach Beginn des Herstellungsprozesses am hochsten
- MaRBnahmen: Verbesserung in der Herstellungshygiene und bei
der Auswahl der Rohstoffe. Sofern Werte >10° KbE/g
festgestellt werden, ist die Partie Kase auf Staphylokokken-

Enterotoxine zu untersuchen

' Quellen: Entwurf einer VERORDNUNG DER EUROPAISCHEN KOMMISSION
UBER MIKROBIOLOGISCHE KRITERIEN FUR LEBENSMITTEL,

Stand April 2004
MILCHVERORDNUNG (Anl. 6 Nr. 3.3), 2000
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111.1.3.4.2 Mikrobiologische Kriterien fiir Kase aus warmebehandelter Milch

Tab.lll.1.15 Mikrobiologische Kriterien fiur Kase aus warmebehandelter Milch
vergleichend (KbE/g)
[nur Deutschland und Europaische Gemeinschaft]’

Keimart/Keimgruppe Land n c m M
£ coli EG** 5 2 10? 10°
' D 5 2 10? 10°
EG*** 5 0 n.n.in25¢g
Sal |
aimonefien D 5 0 n.n.in25g
Koagulasepositive EG**** 5 2 102 10°
Staphylokokken D 5 2 102 103
L. monocytogenes Ef;*** S 0 10°
D 5 0 n.n.in25g

*  Kéase auller Hartkase

MaRRnahmen laut Europaischer Kommission im Fall unbefriedigender Ergeb-
nisse:
** Kriterium gilt zu einem Zeitpunkt wahrend der Herstellung, zu dem die hochste

E. coli-Zah| erwartet wird — bei Kasen, die das Wachstum von E. coli nicht be-

gunstigen kénnen, liegt die Zahl der E. coli gewdhnlich zu Beginn des Reifungs-

prozesses am hochsten, und bei Kasen, die das Wachstum von E. coli begunsti-
gen konnen, trifft dies normalerweise am Ende des Reifungsprozesses zu.

- MaRBnahmen: Verbesserung in der Herstellungshygiene und bei der
Auswahl der Rohstoffe

*** Kriterium gilt am Ende des Herstellungsprozesses und flr Erzeugnisse, die sich

im Verkehr befinden.

- MaBnahmen: Die Partie wird als nicht sicher eingestuft und darf nicht in den
Verkehr gebracht bzw. muss vom Markt genommen werden. Zu-
satzlich sind AbhilfemalRnahmen, wie zum Beispiel Verbesse-
rung der Herstellungshygiene und bei der Auswahl der Rohstof-
fe, durchzufuhren.

****Kriterium gilt zu einem Zeitpunkt wahrend der Herstellung, zu dem die hochste
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Staphylokokken-Zahl erwartet wird; sie ist gewohnlich zwischen 48 und 72 Stun-

den nach Beginn des Herstellungsprozesses am hochsten.

- MaBRnahmen: Verbesserung in der Herstellungshygiene und bei

der Auswahl der Rohstoffe. Sofern Werte >10° KbE/g
festgestellt werden, ist die Partie Kase auf Staphylokokken-

Enterotoxine zu untersuchen

' Quellen: Entwurf einer VERORDNUNG DER EUROPAISCHEN KOMMISSION
UBER MIKROBIOLOGISCHE KRITERIEN FUR LEBENSMITTEL,

Stand April 2004
MILCHVERORDNUNG (Anl. 6 Nr. 3.3), 2000

Tab.lll.1.16 Zusatzlich in Deutschland geltende mikrobiologische Kriterien flir

Kase aus warmebehandelter Milch (KbE/g)
(MILCHVERORDNUNG (Anl. 6 Nr. 3.3), 2000)

Keimart/Keimgruppe

Coliforme bei +30 °C

104

10°

111.1.3.4.3 Mikrobiologische Kriterien fur Frischkase

Tab.ll.1.17 Mikrobiologische Kriterien fiir Frischkase vergleichend (KbE/g)

[nur Deutschland und Europaische Gemeinschaft]’

Keimart/Keimgruppe Land n c m M
Koagulasepositive EG* 5 2 10 102
Staphylokokken D 5 2 10 102
L. monocytogenes EG™ S 0 10°

D 5 0 n.n.in25g
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MaBRnahmen laut Europaischer Kommission im Fall unbefriedigender Ergeb-
nisse:
*  Kriterium gilt am Ende des Herstellungsprozesses, aber nicht fur Kase, bei denen

der Hersteller den zustandigen Behdrden nachweisen kann, dass kein Risiko ei-

ner Belastung mit Staphylokokken-Enterotoxin besteht

- MaBRnahmen: Verbesserung in der Herstellungshygiene und bei
der Auswahl der Rohstoffe. Sofern Werte >10°
KbE/g festgestellt werden, ist die Partie auf Staphy-
lokokken-Enterotoxine zu untersuchen

** Kriterium gilt am Ende des Herstellungsprozesses und flr Erzeugnisse, die sich

im Verkehr befinden

- MaBnahmen: Die Partie wird als nicht sicher eingestuft und darf nicht in den
Verkehr gebracht bzw. muss vom Markt genommen werden. Zu-
satzlich sind AbhilfemalRnahmen, wie zum Beispiel Verbesse-
rung der Herstellungshygiene und bei der Auswahl der Rohstof-

fe, durchzufihren

' Quellen: Entwurf einer VERORDNUNG DER EUROPAISCHEN KOMMISSION
UBER MIKROBIOLOGISCHE KRITERIEN FUR LEBENSMITTEL,
Stand April 2004
MILCHVERORDNUNG (Anl. 6 Nr. 3.3), 2000

Tab.ll1.1.18 Mikrobiologische Kriterien der Europaischen Kommission fur Kase

aus pasteurisierter Milch (KbE/g)'

Keimart/Keimgruppe n c m M
E. coli* 5 2 10 10?
Koagulasepositive 2 3
Staphylokokken** S 2 10 10
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Die Europaische Kommission unterscheidet bei der Einfuhrung von mikrobiologi-
schen Kriterien, im Gegensatz zu Deutschland, zwischen Kase aus warmebehandel-
ter Milch und Kase aus Milch oder Molke, die einer starkeren Warmebehandlung als
der Warmebehandlung unterhalb der Pasteurisationstemperatur unterzogen wurden
(Entwurf einer VERORDNUNG DER EUROPAISCHEN KOMMISSION UBER MIK-
ROBIOLOGISCHE KRITERIEN FUR LEBENSMITTEL, Anhang Nr. 2.2, Stand April
2004).

MaBRnahmen laut Europaischer Kommission im Fall unbefriedigender Ergeb-
nisse:
*  Kriterium gilt zu einem Zeitpunkt wahrend der Herstellung, zu dem die héchste
E. coli-Zah| erwartet wird -> bei Kasen, die das Wachstum von E. coli nicht be-
gunstigen kénnen, liegt die Zahl der E. coli gewdhnlich zu Beginn des Reifungs-
prozesses am hochsten, und bei Kasen, die das Wachstum von E. coli begunsti-
gen koénnen, trifft dies normalerweise am Ende des Reifungsprozesses zu.
- MaBRnahmen: Verbesserung in der Herstellungshygiene
** Kriterium gilt zu einem Zeitpunkt wahrend der Herstellung, zu dem die hochste
Staphylokokken-Zahl erwartet wird; sie ist gewohnlich zwischen 48 und 72 Stun-
den nach Beginn des Herstellungsprozesses am hochsten.
- MaBRnahmen: Verbesserung in der Herstellungshygiene und bei
der Auswahl der Rohstoffe. Sofern Werte >10° KbE/g
festgestellt werden, ist die Partie Kase auf Staphylokokken-

Enterotoxine zu untersuchen.

' Quelle: Entwurf einer VERORDNUNG DER EUROPAISCHEN KOMMISSION
UBER MIKROBIOLOGISCHE KRITERIEN FUR LEBENSMITTEL,
Stand April 2004

Tab.lll.1.19 Mikrobiologisches Kriterium der Europaischen Kommission fiir Kase

allgemein'?
Keimart/Keimgruppe n c m \ M
Staphylokokken-Enterotoxine* 5 0 n.n.in25¢g
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MaBRnahmen laut Europaischer Kommission im Fall unbefriedigender Ergeb-
nisse:
*  Kriterium gilt am Ende des Herstellungsprozesses und fur Erzeugnisse, die sich
im Verkehr befinden
- MaBRnahmen: Die Partie darf nicht in den Verkehr gebracht bzw.
muss vom Markt genommen werden
' Quelle: Entwurf einer VERORDNUNG DER EUROPAISCHEN KOMMISSION
UBER MIKROBIOLOGISCHE KRITERIEN FUR LEBENSMITTEL,
Stand April 2004

ausgenommen Kase, bei denen der Hersteller den zustandigen Behorden nach-
weisen kann, dass kein Risiko einer Belastung mit Staphylokokken-Enterotoxin

besteht; gilt nicht fur verarbeiteten Kase und Filata-Kase

111.1.3.4.4 Toleranz- und Grenzwerte fiir Kiase aus der Schweiz

Die Schweizer Hygieneverordnung ist in ihrer mikrobiologischen Betrachtung von
Kase nicht mit den mikrobiologische Kriterien der Europaischen Kommission und
Deutschlands zu vergleichen, da ihre Toleranz- und Grenzwerte sich nicht auf den
Zustand der Milch als Ausgangssubstanz (z.B. Kase aus Rohmilch) beziehen, son-
dern auf die verschiedenen Kasearten wie Hartkase, Halbhartkase, Weichkase,
Frischkase usw.. Aus diesem Grund werden die mikrobiologischen Kriterien der

Schweiz hier gesondert aufgefuhrt.
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Tab.ll.1.20 Mikrobiologische Toleranz- und Grenzwerte fir Kase (KbE/g)
(SCHWEIZER HYGIENEVERORDNUNG, 2004)

Keimart/Keimgruppe Toleranzwert Grenzwert
M1 @ | B |4 B (1)-(5)

Bacillus cereus - - - - - 10*

Thermotolerante Campylobacter

Spp.- - - - - - n.n.in25g

Clostridium perfringens - - - - - 10*

Enterobacteriaceae - - - 10° | 10 -

E. coli 10 | 10° | 10° | - - -

L. monocytogenes - - - - - n.n.in25¢g

Koagulasepositive

Staphylokokken 102 | 10° | 10% | 10% | 10? 10*

Salmonellen - - - - - n.n.in25¢g

Schimmelpilze* von bloBRem Auge nicht i

erkennbar

*

ausgenommen schimmelgereifte Kasesorten

(1) Extrahart- und Hartkase sowie geriebener Kase und Kasemischungen aus Hartkase
(2) Halbhartkase sowie geriebener Kase und Kasemischungen mit Halbhartkasezutaten
(3) Weichkase, incl. essbarem Rindenanteil

(4) Frischkase

(4) Schmelzkase, Streichschmelzkase, Schmelzkasezubereitungen

111.1.3.5 Speiseeis

Speiseeis ist eine, durch einen Gefrierprozess bei der Herstellung in einen festen
oder pastenartigen Zustand gebrachte Zubereitung, z.B. Softeis, die gefroren in den
Verkehr gebracht wird und auch in diesem Zustand verzehrt wird. Man stellt es in der
Regel unter Verwendung von Milch, Milcherzeugnissen, Ei, Zuckerarten, Honig,
Trinkwasser, Fruchten, Butter, Pflanzenfetten, Aromen und farbenden Lebensmitteln
her.

Bei der Herstellung von Speiseeissorten mit Anteilen an Milch oder von Erzeugnis-
sen auf Milchbasis wie z.B. Eiskrem, Fruchteiskrem, Einfacheiskrem und bei Eis mit
Pflanzenfett, missen die Speiseeisansatze pasteurisiert und homogenisiert werden,

nur die nicht pasteurisierbare Zutaten dirfen diesen Sorten nach dem Pasteurisieren
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zugesetzt werden. Fur Cremeeis besteht die Grundmischung aus 270 g Vollei (bzw.
90 g Eidotter) auf einen Liter Milch, der Milchanteil muss mindestens 50 % betragen.
Milcheis besteht zu 70 % aus Milch. Fruchteis muss aus mindestens 20 % Fruchten
bestehen. Rahmeis enthalt mindestens 18 % Milchfett aus der bei der Herstellung
verwendeten Sahne; Eiscreme hat einen Milchfettanteil von 10 %, Einfacheiscreme
von 3 % (KRAMER, 1997; LEITSATZE FUR SPEISEEIS UND SPEISEEISHALB-
ERZEUGNISSE, 2003).

111.1.3.5.1 Mikrobiologische Kriterien fiir Speiseeis mit Milchanteil

Tab.lll.1.21 Mikrobiologische Kriterien fur Speiseeis mit Milchanteil vergleichend

(KbE/g)'

Keimart/Keimgruppe Land n c m M

Enterobacteriaceae EG* 5 2 10 10°

Coliforme bei +30 °C D 5 2 10 10°

Enterobacteriaceae CH - - 102 -
EG (1) 5 0 n.n.in25¢g
EG (2) 5 0 <10?

L. monocytogenes EG (3) 5 0 102
D 5 0 n.n.in1g
CH - - n.n.in 25 g
EG** 5 0 n.n.in 25 g

Salmonellen D 5 0 n.n.in25¢g
CH - - n.n.in25g

(1) Erzeugnis am Ende des Herstellungsprozesses; dieses Kriterium gilt nicht, wenn der
Hersteller nachweisen kann, dass das Erzeugnis den Grenzwert <10? KbE/g wahrend der
gesamten Haltbarkeit einhalt, auch wenn am Ende des Herstellungsprozesses L. mono-
cytogenes festgestellt werden

(2) Erzeugnisse, die sich im Verkehr befinden vor Ende der Haltbarkeit. Der genaue anzu-
wendende Grenzwert hangt von den Eigenschaften des Erzeugnisses und den Bedin-
gungen wahrend der Haltbarkeit ab; der Grenzwert muss so niedrig sein, dass der
Grenzwert von 10° KbE/g am Ende der Haltbarkeit nicht {iberschritten wird

(3) Erzeugnisse am Ende der Haltbarkeit
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MaBRnahmen laut Europaischer Kommission im Fall unbefriedigender Ergeb-
nisse:
*  Kriterium gilt am Ende des Herstellungsprozesses
- MaBRnahmen: Verbesserung in der Herstellungshygiene
** Kriterium gilt am Ende des Herstellungsprozesses und fur Erzeugnisse, die sich
im Verkehr befinden
- MaBRnahmen: Die Partie darf nicht in den Verkehr gebracht bzw.

muss vom Markt genommen werden

Fur Listeria monocytogenes gelten laut Europaischer Kommission folgende

MaBRnahmen bei unbefriedigenden Ergebnissen:

(1) MaBnahme: Die Partie wird als nicht sicher eingestuft und darf nicht in Verkehr
gebracht werden.

(2) MaRnahme: Die Partie wird als nicht sicher eingestuft und darf nicht in Verkehr
gebracht werden bzw. muss vom Markt genommen werden.

(3) MaRnahme: Die Partie wird als nicht sicher eingestuft und ist vom Markt zu neh-

men.

' Quellen: Entwurf einer VERORDNUNG DER EUROPAISCHEN KOMMISSION
UBER MIKROBIOLOGISCHE KRITERIEN FUR LEBENSMITTEL,
Stand April 2004
SCHWEIZER HYGIENEVERORDNUNG 2004
MILCHVERORDNUNG (Anl. 6 Nr. 3.3), 2000
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Tab.lll.1.22 Zusatzlich geltende Toleranz- und Grenzwerte fir Speiseeis (KbE/g)
(SCHWEIZER HYGIENEVERORDNUNG, 2004)

Keimart/Keimgruppe Toleranzwert Grenzwert
Bacillus cereus - 10*
Koagulasepositive Staphylokokken 102 10*
Thermotolerante Campylobacter spp. - n.n. in 25 g
Clostridium perfringens - 10*
Aerobe mesophile Keime 10° -

Schimmelpilze

von bloRem Auge

nicht erkennbar

Tab.lll.1.23 Zusatzlich in Deutschland geltende mikrobiologische Kriterien fur
Speiseeis mit Milchanteil (KbE/g)

(MILCHVERORDNUNG (Anl. 6 Nr. 3.3), 2000)

Keimart/Keimgruppe n c m M
Staphylokokkus aureus 5 2 10 102
Keimgehalt 5 2 10° 5x10°
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lll.2 Schlachtkorper von Rind, Schaf, Ziege, Pferd, Schwein und
Geflugel

Der Betreiber eines Schlachthofes wird laut Verordnung der Europaischen Kommis-
sion verpflichtet sein, regelmaRig die Hygienebedingungen in seinem Betrieb zu kon-
trollieren. Die Proben an den Schlachtkérpern sind an denjenigen Betriebspunkten zu
entnehmen, an denen das grofRte Kontaminationsrisiko vorliegt. Zur Durchflhrung
der bakteriologischen Untersuchung stehen zwei Verfahren zu Verfugung. Zum einen
das destruktive Verfahren, bei dem an vier Stellen des Schlachtkdrpers Gewebepro-
ben mit einer Gesamtfliche von 20 cm? entnommen werden und zum anderen das
nichtdestruktive Verfahren, bei dem an vier Stellen des Schlachtkdrpers mit ange-
feuchteten Tupfern Proben genommen werden, die mindestens eine Flache von 100
cm? pro Probenahmestelle umfassen sollen. Nach der Benutzung des feuchten Tup-
fers muss die ganze Prozedur mit einem trockenen Tupfer wiederholt werden. Bei
der Beprobung zur Untersuchung auf Salmonellen wird die Probenahme mit Hilfe
eines Kratzschwamms durchgefuhrt. An jeder Probenahmestelle ist muss ein Ab-
strich von mindestens 100 cm? angefertigt werden.

Im Zeitraum einer Woche mussen an einem Schlachttag 5 Schlachtkdrper beprobt
werden. Nach Ablauf der ersten Halfte des Schlachttages entnimmt man vor Beginn
der Kuhlung nach dem Zufallsprinzip die Proben von vier Stellen des Schlachtkor-

pers. Diese Stellen sind je nach Tierart verschieden:

* Rind: Kamm, Unterbrust, Flanke und Keule

» Schaf/Ziege: Dunnung, Flanke, Unterbrust und Brust

*« Schwein: Rucken, Backe, Keule und Bauch

« Pferd: Flanke, Unterbrust, Riucken, Keule
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Keule Keule

4 Riicken

Unterbrust

Abb.1 Probenahmestellen am Beispiel eines Rinderschlachttierkdrpers und eines Schweineschlacht-
tierkorpers (ZRENNER und HAFFNER, 1999)

Sollten, durch die Schlachttechnik bedingt, andere Stellen der Schlachtkérper kon-
taminationsanfalliger sein, so kdnnen nach Absprache mit dem amtlichen Tierarzt
andere Probenahmestellen gewahlt werden.

Zur Untersuchung der Geflugelschlachtkorper auf Salmonellen sind nach der Kih-
lung von mindestens 15 Schlachtkdrpern jeweils ca. 10 g der Haut am Hals zu ent-
nehmen (Entwurf einer VERORDNUNG DER EUROPAISCHEN KOMMISSION
UBER MIKROBIOLOGISCHE KRITERIEN FUR LEBENSMITTEL, Anhang Nr. 3,
Stand April 2004).

lll.2.1 Mikrobiologische Kriterien fuir Schlachtkorper

Die m- und M-Werte fur ,Enterobacteriaceae“ und ,Koloniezahlung unter aeroben
Bedingungen® gelten nur fur das destruktive Verfahren. Der tagesdurchschnittliche
log-Wert errechnet sich als Durchschnitt aller log-Werte der einzelnen Untersu-
chungsergebnisse (Entwurf einer VERORDNUNG DER EUROPAISCHEN KOMMIS-
SION UBER MIKROBIOLOGISCHE KRITERIEN FUR LEBENSMITTEL, Anhang Nr.
2.1, Stand April 2004).
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Tab.lll.2.1 Mikrobiologischen Anforderungen der Europaischen Kommission an

Schlachtkorper von Rind, Schaf, Ziege und Pferd nach dem

Zurichten, aber vor dem Kiihlen'

Keimart/Keimgruppe n c m M
3,5 log KbE/cm? | 5,0 log KbE/cm?
Koloniezahlung unter 5 ) tagesdurch- tagesdurch-
aeroben Bedingungen* schnittlicher schnittlicher
log-Wert log-Wert
1,5 log KbE/cm? | 2,5 log KbE/cm?
. * tagesdurch- tagesdurch-
Enterobacteriaceae 3 i schnittlicher schnittlicher
log-Wert log-Wert
Salmonellen** 50 | 22 n.n. auf 100-400 cm?

MafRnahmen laut Europaischer Kommission im Fall unbefriedigender Ergeb-

nisse:

*

Verbesserung in der Schlachthygiene und Uberpriifung der Prozesskontrolle

** aulerdem Uberpriifung der Herkunft der Tiere

' Quelle: Entwurf einer VERORDNUNG DER EUROPAISCHEN KOMMISSION
UBER MIKROBIOLOGISCHE KRITERIEN FUR LEBENSMITTEL, Stand

April 2004

Der c-Wert ist zu Uberprifen, damit die Fortschritte bei der Verringerung der Sal-

monellenpravalenz berucksichtigt werden. Mitgliedstaaten oder Regionen mit ge-

ringer Salmonellenpravalenz kdnnen auch schon vor der Uberpriifung geringere

c-Werte verwenden.
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Tab.lll.2.2 Mikrobiologischen Anforderungen der Europaischen Kommission an

Schlachtkorper vom Schwein nach dem Zurichten, aber vor dem

Kiihlen'

Keimart/Keimgruppe n (4 m M
4,0 log KbE/cm? 5,0 log KbE/cm?
Koloniezahlung unter 5 ) tagesdurch- tagesdurch-
aeroben Bedingungen* schnittlicher schnittlicher
log-Wert log-Wert
2,0 log KbE/cm? 3,0 log KbE/cm?
, . tagesdurch- tagesdurch-
Enterobacteriaceae 3 ) schnittlicher schnittlicher
log-Wert log-Wert
Salmonellen** 50 | 5° n.n. auf 100-400 cm?

MaBRnahmen laut Europaischer Kommission im Fall unbefriedigender Ergeb-

nisse:

*

Verbesserung in der Schlachthygiene und Uberpriifung der Prozesskontrolle

** aulerdem Uberpriifung der Herkunft der Tiere sowie der MalRnahmen im Bereich

der Biosicherheit in den Herkunftsbetrieben

' Quelle: Entwurf einer VERORDNUNG DER EUROPAISCHEN KOMMISSION
UBER MIKROBIOLOGISCHE KRITERIEN FUR LEBENSMITTEL, Stand

April 2004

Der c-Wert ist zu Uberprufen, damit die Fortschritte bei der Verringerung der Sal-

monellenpravalenz berlcksichtigt werden. Mitgliedstaaten oder Regionen mit ge-

ringer Salmonellenpravalenz kénnen auch schon vor der Uberpriifung geringere

c-Werte verwenden.
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Tab.lll.2.3 Mikrobiologischen Anforderungen der Europaischen Kommission an

Gefliigelschlachtkérper nach dem Kiihlen'

Keimart/Keimgruppe n c m | M

n.n. in 30 g einer

* 2
Salmonellen 50 7 gepoolten Hautprobe vom Hals

MaBRnahmen laut Europaischer Kommission im Fall unbefriedigender Ergeb-

nisse:

* Verbesserung in der Schlachthygiene, Uberpriifung der Prozesskontrolle und der
Herkunft der Tiere sowie der MalRnahmen im Bereich der Biosicherheit in den

Herkunftsbetrieben

' Quelle: Entwurf einer VERORDNUNG DER EUROPAISCHEN KOMMISSION
UBER MIKROBIOLOGISCHE KRITERIEN FUR LEBENSMITTEL, Stand
April 2004

Der c-Wert ist zu Uberprufen, damit die Fortschritte bei der Verringerung der Sal-
monellenpravalenz berlcksichtigt werden. Mitgliedstaaten oder Regionen mit ge-
ringer Salmonellenpravalenz kénnen auch schon vor der Uberpriifung geringere

c-Werte verwenden.

Sonderbestimmung der Europaischen Kommission uber Salmonellen in

Schlachtkorpern:

,Die Mitgliedstaaten konnen nationale Vorschriften mit nationaler oder regionaler
Geltung Uber strengere Salmonellen-Kriterien fir Schlachtkdrper von Rindern, Scha-
fen, Ziegen, Pferden, Schweinen und Gefligel“ als die in den oben angeflhrten Ta-
bellen stehenden ,erlassen, sofern die Salmonellen-Pravalenz auf ihrem Hoheitsge-
biet oder einem Teil ihres Hoheitsgebiets gering ist* (Entwurf einer VERORDNUNG
DER EUROPAISCHEN KOMMISSION UBER MIKROBIOLOGISCHE KRITERIEN
FUR LEBENSMITTEL, Artikel 8, Stand April 2004).
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l1l.2.2 Fleisch, Hackfleisch und Fleischzubereitungen

l11.2.2.1 Fleisch

Fleisch ist die fur den menschlichen Verzehr geeignete Skelettmuskulatur von Sau-
getieren und Vogeln mit anhaftendem und eingelagertem Begleitgewebe (Fett-, Bin-
de-, Nerven- und lymphatisches Gewebe und Gefalde). Dazu zahlen aul’erdem der
Kaumuskel und das Zwerchfell. Herz, Zunge, Muskeln des Kopfes, des Karpal- und
Tarsalgelenkes und des Schwanzes sowie Separatorenfleisch gelten nicht als Ske-
lettmuskulatur (RL 2001/101 EG Anhang 1, 2001 und RL 91/497 EWG Art. 2c).

Im Verbraucherhaushalt wird auch der Anteil an eingewachsenen Knochen und
Knorpeln (z.B. Kotelett), sowie bei Schweinefleisch auch die Schwarte in den Begriff
,Fleisch” eingeschlossen (FRIES, 1992; LEITSATZE FUR FLEISCH UND FLEISCH-
ERZEUGNISSE, 2003).

Unter Gefliigelfleisch verstent man laut GEFLUGEL-FLEISCHHYGIENEGESETZ
(§ 2), 1996) zum Verzehr fur Menschen geeignete Skelettmuskulatur von Schlacht-
gefligel ( z.B. Huhner, Puten, Enten, Ganse, Strau3envogel, die als Haustiere gehal-
ten und geschlachtet werden) und Federwild (erlegtes Geflugel, dessen Fleisch zum

menschlichen Verzehr bestimmt ist).
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l11.2.2.2 Hackfleisch

Hackfleisch ist frisches Fleisch vom Rind oder Schwein, das durch einen Fleischwolf
gedreht, durch Hacken oder auf andere Weise fein zerkleinert wurde und dem nicht
mehr als 1 % Kochsalz (NaCl) zugefugt worden ist (Separatorenfleisch gilt nicht als
Hackfleisch) (FLEISCHHYGIENE-VERORDNUNG (§ 2 Nr. 7b), 2001).

Nach den Leitsatzen fir Fleisch und Fleischerzeugnisse darf es nur aus sehnenar-
mer oder von Sehnen befreiter und grob entfetteter Skelettmuskulatur warmblttiger
Tiere hergestellt werden, jedoch nicht aus Geflugelfleisch oder Wildfleisch (HACK-
FLEISCHVERORDNUNG (§ 2 Abs. 2 Satz 1), 1999).

Durch die vergroRerter Oberflache, die durch den intensiven Zerkleinerungsprozess
entsteht, stellen sich besondere Anspriiche an die Lagerung und Behandlung von
Hackfleisch. Die Zerstorung der naturlichen biologischen Schranken bieten Mikroor-
ganismen gute Wachstumsbedingungen, wodurch Hackfleisch zu einem risikobehaf-
teten Lebensmittel wird, dass viele Leute oft roh verzehren.

Die HACKFLEISCHVERORDNUNG (§ 4 Abs.1 und § 5 Abs.1 Satz 1, 1976) schreibt
eine Lagerung bei max. +4 °C (kurzfristig auch bei +7 °C) vor; dass Hackfleisch muss
am Tag der Herstellung in den Verkehr gebracht werden.

Tiefgefroren darf Hackfleisch bei mind. —18 °C in den Handel gebracht werden. Es
muss jedoch eine strikte Einhaltung der Kuhlkette gewahrleistet sein und das Her-
stellungsdatum ist auf der Packung anzugeben. Die Frist fur das Inverkehrbringen
des gefrorenen Fleisches betragt sechs Monate (HACKFLEISCH-VERORDNUNG (§
3 Abs. 1 Satz 1 und § 5 Abs. 2 Satz 2), 1976; BULTE, 1996a; KRAMER, 1997).

Im eigentlichen Sinne steht der Begriff ,Hackfleisch® flr eine Anzahl zerkleinerter
Fleischerzeugnisse und beinhaltet neben Rinder- und Schweinehackfleisch auch
Tartar, Schweinemett, Schweinegehacktes, Schabefleisch, Hamburger, Beefsteak
u.a. (BULTE, 1996a; BAUMGART, 2001).

Haufig sind in diesen Erzeugnissen jedoch Zusatze wie Gewulrze oder Kochsalz ent-
halten und dadurch entsprechen sie nicht der lebensmittelrechtlichen Definition von
Hackfleisch. Man sollte sie besser unter dem Begriff ,Fleischzubereitungen aus ro-
hem Fleisch® zusammenfassen (LEITSATZE FUR FLEISCH UND FLEISCHER-
ZEUGNISSE, 2003; BULTE, 1996a).
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111.2.2.2.1 Mikrobiologische Kriterien fur Hackfleisch

Tab.lll.2.4 Mikrobiologische Kriterien fiir Hackfleisch vergleichend (KbE/g)"

Keimart/Keimgruppe |Land n c m M
* 5 6
Koloniezihlung unter [EG S 2 5x10 5x10
aeroben D 5 2 5x10° 5x10°
Bedingungen CH - - - -
EG* 5 2 50 5x10°
E. coli D 5 2 50 5x10°
CH - - 10° -
EG* 5 0 n.n.in25¢g
Salmonellen D 5 0 n.n.in10 g
CH - - n.n.in25¢g
" EG - - - -
Koagulasepositive D 5 2 102 10°
Staphylokokken CH - - 102 10°
EG** 5 0 10°
L. monocytogenes D - - -
CH - - 10°

MaBRnahmen laut Europaischer Kommission im Fall unbefriedigender Ergeb-
nisse:
*  Kriterium gilt am Ende des Herstellungsprozesses
- MaRBnahmen: Verbesserung in der Herstellungshygiene und bei der Aus-
wahl und/oder Herkunft der Rohstoffe
** Kriterium gilt am Ende des Herstellungsprozesses und flr Erzeugnisse, die sich
im Verkehr befinden
- MaBnahmen: Die Partie wird als nicht sicher eingestuft und darf nicht in den
Verkehr gebracht bzw. muss vom Markt genommen werden. Zu-
satzlich sind Abhilfemallnahmen, wie zum Beispiel Verbesse-
rung der Herstellungshygiene und bei der Auswahl der Rohstof-

fe, durchzufuhren
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! Quelle: Entwurf einer VERORDNUNG DER EUROPAISCHEN KOMMISSION
UBER MIKROBIOLOGISCHE KRITERIEN FUR LEBENSMITTEL, Stand
April 2004
SCHWEIZER HYGIENEVERORDNUNG 2004
FLEISCHHYGIENEVERORDNUNG (Anl. 2a Nr. 9.3), 2001

Sonderbestimmung der Europaischen Kommission fiir Salmonellen in Hack-
fleisch:

,Die Mitgliedstaaten erlassen nationale Vorschriften Uber die Anwendung der oben
genannten Kriterien fir Salmonellen in Hackfleisch. Darin wird festgelegt, welche Kri-
terien fUr die Arten von Hackfleisch/Faschiertem gelten sollen, die auf ihrem Hoheits-
gebiet in Verkehr gebracht oder hergestellt werden. Die Mitgliedstaaten informieren
die Kommission und die ubrigen Mitgliedstaaten Uber die erlassenen nationalen Vor-
schriften* (Entwurf einer VERORDNUNG DER EUROPAISCHEN KOMMISSION
UBER MIKROBIOLOGISCHE KRITERIEN FUR LEBENSMITTEL, Artikel 8, Stand
April 2004).

Tab.lll.2.5 Erganzende mikrobiologische Kriterien fiir Hackfleisch
(SCHWEIZER HYGIENEVERORDNUNG, 2004)

Keimart/Keimgruppe Toleranzwert Grenzwert
Bacillus cereus - 10*
Thermotoleranter Campylobacter spp. - n.n.in25g
Clostridium perfringens - 10*

111.2.2.3 Fleischzubereitungen

Fleischzubereitung ist ein Erzeugnis aus Fleisch oder Gefllgelfleisch, dem Zusatz-
stoffe, Wiurzstoffe oder Lebensmittel zugeflgt worden sind, oder das einem Verfah-
ren zur Haltbarmachung unterzogen worden ist, aber bei dem noch die Merkmale
von frischem Fleisch sichtbar sind (Ausnahmen: Hackfleisch, Separatorenfleisch)
(FLEISCHHYGIENE-VERORDNUNG (§ 2 Nr. 8), 2001).
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Als Fleischzubereitungen gelten u.a. rohe Bratwurste, Hacksteak, Hamburger, Frika-
dellen und Fleischspiele sowie ,Schweine-/Rindfleisch fertig gewurzt, zerkleinert und
gepokelt — nach Art der frischen Mettwurst und marinierte Fleischzubereitungen (ge-
kiihit oder gefroren) aber auch Déner Kebab, ,Cevapcici“, Gyros und Carpaccio (JO-
CKEL und WEBER, 1996; BAUMGART, 2001).

111.2.2.3.1 Mikrobiologische Kriterien fiur Fleischzubereitungen

Fir die Schweiz existieren keine mikrobiologischen Werte fir Fleischzubereitungen,
nur fur Fleischerzeugnisse (siehe Kapitel 1V.2.1) (SCHWEIZER HYGIENEVERORD-
NUNG, 2004).

Tab.lll.2.6 Mikrobiologischen Anforderungen an Fleischzubereitungen
vergleichend (KbE/g)'

[nur Deutschland und Europaische Kommission]

Keimart/Keimgruppe Land n c m M
2 3
_ EG* 5 2 5x10 /gzoder 5x10°/g (2)der

E. coli cm cm

D 5 2 5x10> 5x10°
Koagulasepositive EG - - - -
Staphylokokken D 5 1 5x10° 5x10°

EG* 5 0 n.n.in 25 g
Salmonellen D 5 0 nn.inlg

|
*k 2

L. monocytogenes EG 5 0 10

MaBRnahmen laut Europaischer Kommission im Fall unbefriedigender Ergeb-
nisse:
*  Kriterium gilt am Ende des Herstellungsprozesses
- MaBRnahmen: Verbesserung in der Herstellungshygiene und bei der
Auswahl und/oder Herkunft der Rohstoffe
** Kriterium gilt am Ende des Herstellungsprozesses und fur Erzeugnisse, die sich
im Verkehr befinden.

- MaBRnahmen: Die Partie wird als nicht sicher eingestuft und darf nicht in den
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Verkehr gebracht bzw. muss vom Markt genommen werden. Zu-
satzlich sind Abhilfemal3inahmen, wie zum Beispiel Verbesse-
rung der Herstellungshygiene und bei der Auswahl der Rohstof-
fe, durchzufuhren.
' Quellen: Entwurf einer VERORDNUNG DER EUROPAISCHEN KOMMISSION

UBER MIKROBIOLOGISCHE KRITERIEN FUR LEBENSMITTEL, Stand

April 2004

FLEISCHHYGIENE-VERORDNUNG (Anl. 2a Nr. 9.4), 2001

ll.3 Fische und Fischerzeugnisse, Krebs- und Weichtiere

ll.3.1 Fische und Fischerzeugnisse

Bei den zum Verzehr bestimmten Fischen kann man zwischen SiiBwasserfischen
(Aal, Asche, Barsch, Forelle, Hecht, Karpfen, Lachs, Schleie, Weilkfische und Zan-
der) und den Seefischen (Flunder, Heilbutt, Hering, Kabeljau, Dorsch, Seelachs,
Leng, Makrele, Rot- und Goldbarsch, Sardelle, Anchovis, Sardine, Schellfisch, Schol-
le, Seezunge, Steinbutt und Thunfisch) unterscheiden. Sullwasserfische leben die
meiste Zeit im SuRwasser, ihr Lebensraum sind Binnenseen, Flusse und Teiche;
einige Arten (z.B. Lachs, Forelle, Stor) halten sich aber auch zeitweise im Meer auf.
Zu den Seefischen zahlt man alle Fische, die nur im Salzwasser leben und auch die
Krebs- und Weichtiere. Fische und Fischerzeugnisse sind ernahrungsphysiologisch
sehr hochwertige Lebensmittel. Ihr hoher Gehalt an tierischem Eiweild besitzt eine
gute biologische Wertigkeit und enthalt die finf wichtigsten essentiellen Aminosau-
ren. (GLAS, 1995; KRUGER und WOLTER, 1973; LEITSATZE FUR FISCHE,
KREBS- UND WEICHTIERE UND ERZEUGNISSE DARAUS, 2003).

Fischerzeugnisse sind Lebensmittel aus Fischen und Fischteilen, die durch geeig-
nete Verfahren auch unter Verwendung von Zutaten gar gemacht, zum Verzehr zu-
bereitet oder durch Trocknen haltbar gemacht sind. Unter Fischerzeugnissen ver-
steht man u.a. Rollmops, Bismarckhering, marinierte Heringe und Matjessalat
(LEITSATZE FUR FISCHE, KREBS- UND WEICHTIERE UND ERZEUGNISSE
DARAUS, 2003; AID, 1993).
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111.3.1.1 Mikrobiologische Kriterien fiir Fische und Fischerzeugnisse

Histaminintoxikationen kénnen bei Erzeugnissen aus Fischarten auftreten, die grole
Mengen freies Histidin enthalten, bzw. deren Eiweil3 einen relativ hohen Histidin-
Gehalt aufweist. Zu diesen Fischarten zahlen v.a. Thunfisch und Makrelen, aber
auch andere Arten, wie Sardinen, Lachs, Karpfen, Aal usw., enthalten in ihrem Ei-
weild einen groReren Histidinanteil. Histidin wird durch bakteriellen Abbau zu Hista-
min umgewandelt (AID, 1993).

Tab.lll.3.1 Grenzwerte fiur Histamin in Fischerzeugnisse der Europaischen

Kommission (mg/kg)'

Inhaltsstoff n c m M
Histamin (1)* 9 2 100 200
Histamin (2)* 9 2 200 400

(1) Fischerzeugnisse der Familien Scombridae, Clupeidae, Engraulidae, Coryphaenidae,
Pomatomidae und Scombraesosidae, die keinem enzymatischen Reifungsprozess in
Salzlésung unterzogen wurden

(2) Fischerzeugnisse der Familien Scombridae, Clupeidae, Engraulidae, Coryphaenidae,
Pomatomidae und Scombraesosidae, die einem enzymatischen Reifungsprozess in Salz-

I6sung unterzogen wurden

MaBRnahmen laut Europaischer Kommission im Fall unbefriedigender Ergeb-
nisse:
*  Kriterium gilt fir Erzeugnisse, die in Verkehr gebracht werden sollen oder sich
im Verkehr befinden.
- MaRBnahmen: Die Partie darf nicht in Verkehr gebracht werden bzw. muss

vom Markt genommen werden.
' Quelle: Entwurf einer VERORDNUNG DER EUROPAISCHEN KOMMISSION

UBER MIKROBIOLOGISCHE KRITERIEN FUR LEBENSMITTEL, Stand
April 2004
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Tab.lll.3.2 Grenzwerte fiir Histamin in Fischerzeugnissen in Deutschland (mg/kg)
(FISCHHYGIENE-VERORDNUNG (§ 16 und Anl. 3 Kap. 1), 2000)

Inhaltsstoff n c m M
Histamin (1) 9 2 100 200
Histamin (2) 9 2 200 400

(1) Fischerzeugnisse der Familien Scombridae, Clupeidae, Engraulidae, Coryphaenidae und
Istiophoridae, die keinem enzymatischen Reifungsprozess in Salzlésung unterzogen
wurden

(2) Fischerzeugnisse der Familien Engraulidae, die ausschlieBlich in Kochsalzlake einem

enzymatischen Reifungsprozess unterzogen worden sind

Tab.l11.3.3 Mikrobiologische Kriterien fiir Fischerzeugnisse vergleichend (KbE/g)'

Keimart/Keimgruppe |Land n c m | M
EG* 5 0 10?

L. monocytogenes D - - -
CH - - 10?

MaBRnahmen laut Europaischer Kommission im Fall unbefriedigender Ergeb-
nisse:
*  Kriterium gilt am Ende des Herstellungsprozesses und fur Erzeugnisse, die sich
im Verkehr befinden
- MaBRnahmen: Die Partie wird als nicht sicher eingestuft und darf nicht in den
Verkehr gebracht bzw. muss vom Markt genommen werden. Zu-
satzlich sind Abhilfemallnahmen, wie zum Beispiel Verbesse-
rung der Herstellungshygiene und bei der Auswahl der Rohstof-
fe, durchzufuhren
' Quellen: Entwurf einer VERORDNUNG DER EUROPAISCHEN KOMMISSION
UBER MIKROBIOLOGISCHE KRITERIEN FUR LEBENSMITTEL, Stand
April 2004
SCHWEIZER HYGIENEVERORDNUNG 2004
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Tab.lll.3.4 Mikrobiologische Toleranz- und Grenzwerte fur gekochte Fischerzeug-
nisse (KbE/g)
(SCHWEIZER HYGIENEVERORDNUNG, 2004)

Keimart/Keimgruppe Toleranzwert Grenzwert
Bacillus cereus - 10*
Thermotolerante Campylobacter spp. - n.n.in 25 g
Clostridium perfringens - 10*
Enterobacteriaceae 102
Koagulasepositive Staphylokokken 10° 10*
Salmonellen - n.n.in25¢g
Aerobe mesophile Keime 10°

. . von bloRem Auge
Schimmelpilze nicht erkennbagr )

111.3.2 Krebs- und Weichtiere

Krebstiere sind zum Verzehr bestimmte Tiere der Klasse der Crustacea (Krebse),
sie konnen in Seewasserkrebse (Krabben, Garnelen, Scampi, Hummer, Langusten)
und SuRwasserkrebse unterteilt werden. Krebstiere verbinden einen hohen Gehalt
an tierischem Eiweil} mit niedrigem Fettgehalt bei leichter Verdaulichkeit.

Weichtiere sind zum Verzehr bestimmte Mollusken wie z.B. Muscheln, Schnecken
und Tintenfische. Sie kommen entweder in der Schale oder von der Schale befreit
(ohne Schale) in den Handel. Erzeugnisse aus Krebstieren oder Krebstierteilen bzw.
Weichtieren und Weichtierteilen sind durch geeignete Verfahren (Kochen, Trocknen,
Pasteurisieren) haltbar gemacht, oder auch unter Verwendung von Zutaten (Koch-
salz, saure Aufgusse) zum Verzehr vor- oder zubereitet. Tiefgefrorene Krebstier- und
Weichtiererzeugnisse entsprechen auch den Leitsatzen fur tiefgefrorene Lebensmit-
tel (PRIEBE, 1996; LEITSATZE FUR FISCHE, KREBS- UND WEICHTIERE UND
ERZEUGNISSE DARAUS, 2003; AID, 1993).
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111.3.2.1 Mikrobiologische Kriterien fur Krebs- und Weichtiere

Tab.lll.3.5 Mikrobiologische Kriterien fiir gekochte Krebs- und Weichtiere
vergleichend (KbE/g)'

Keimart/Keimgruppe Land n c m M
EG (2)* 5 2 1 10
E. coli D (2) 5 1 10 102
CH - - 10? 10*
K | " EG (2)** 5 2 102 10°
oagulasepositive 2 3
Staphylokokken D (2) ) 2 10 10
CH - - 10° 10*
EG** 5 0 n.n.in25g
Salmonellen D (1)(2)(3) 5 0 n.n.in25¢g
CH - - n.n.in25g
EG - - - -
D (1) 5 2 10* 10°
Aerobe mesophile Keime D (2) 5 2 5x10* 5x10°
D (3) 5 2 10° 10°
CH - - 10° 10°
EG** 5 0 102
L. monocytogenes D - - -
CH - - 102

(1) ganze Erzeugnisse

(2) Erzeugnisse ohne Panzer/Schale, aulRer Krabbenfleisch

(3) Krabbenfleisch

MaBRnahmen laut Europaischer Kommission im Fall unbefriedigender Ergeb-

nisse:

*  Kriterium gilt am Ende des Herstellungsprozesses.

- MaRBnahmen: Verbesserung in der Herstellungshygiene

** Kriterium gilt am Ende des Herstellungsprozesses und fur Erzeugnisse, die sich

im Verkehr befinden.

- MaBRnahmen: Die Partie wird als nicht sicher eingestuft und darf nicht in den
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Verkehr gebracht bzw. muss vom Markt genommen werden. Zu-

satzlich sind Abhilfemallnahmen, wie zum Beispiel Verbesse-

rung der Herstellungshygiene und bei der Auswahl der Rohstof-

fe durchzufiihren.

1

Quellen: Entwurf einer VERORDNUNG DER EUROPAISCHEN KOMMISSION

UBER MIKROBIOLOGISCHE KRITERIEN FUR LEBENSMITTEL, Stand

April 2004

SCHWEIZER HYGIENEVERORDNUNG 2004
RICHTLINIE 93/51/EWG (Anhang), 1992

Tab.lll.3.6 Zusatzlich zu testender Keim fur gekochte Krebs- und Weichtiere

laut Europiischer Kommission (KbE/g)'

Keimart/Keimgruppe

Land

Vibrio parahaemolyticus

EG*

10

102

MaRRnahmen laut Europaischer Kommission im Fall unbefriedigender Ergeb-

nisse:

*

- MaRBnahmen: Verbesserung in der Herstellungshygiene

1

Kriterium gilt am Ende des Herstellungsprozesses

Quelle: Entwurf einer VERORDNUNG DER EUROPAISCHEN KOMMISSION

UBER MIKROBIOLOGISCHE KRITERIEN FUR LEBENSMITTEL, Stand

April 2004
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Tab.lll.3.7 Erganzende Toleranz- und Grenzwerte fir gekochte Krebs- und
Weichtiere (KbE/g)
(SCHWEIZER HYGIENEVERORDNUNG, 2004)

Keimart/Keimgruppe Toleranzwert Grenzwert

Bacillus cereus - 10*

Thermotolerante Campylobacter spp. n.n.in25g

Clostridium perfringens - 10*

Schimmelpilze von bloBem Auge -
nicht erkennbar

Tab.lll.3.8 Mikrobiologische Kriterien fiir Muschelfleisch in Deutschland (KbE)
(FISCHHYGIENE-VERORDNUNG (§ 16 und Anl.2), 2000)

Keimart/Keimgruppe n c m \ M
Fakalcoliforme* (1) 5 2 60/g
Fikalcoliforme* (2) - - 6x10%/g
Fikalcoliforme* (3) - - 3x10%100 g
E. coli* (1) 5 2 46/g

E. coli* (3) - - 2,3x10%100 g

(1) Muschelfleisch, das nach Aufbereitung zum unmittelbaren Verzehr gewonnen werden
darf (FISCHHYGIENE-VERORDNUNG (Anl. 2 Kap. 1 Nr. 1.2), 2000)

(2) Muschelfleisch, das erst nach Einbringung in ein Umsetzungsgebiet Gber einen Zeitraum
von mindestens 2 Monaten zum unmittelbaren Verzehr gewonnen werden darf (FISCH-
HYGIENE-VERORDNUNG (Anl. 2 Kap. 1 Nr. 1.3), 2000)

(3) lebende Muscheln, die zum unmittelbaren Verzehr bestimmt sind
(FISCHHYGIENE-VERORDNUNG (Anl. 2 Kap. 5 Nr. 2 und 3), 2000)

* nach der MPN-Methode
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Tab.lll.3.9 Mikrobiologische Kriterien der Europaischen Kommission fiir lebende

Muscheln, Stachelhauter, Manteltiere und Schnecken (KbE)1

Keimart/Keimgruppe n -
Sammelprobe aus <2,3x10°100 g
E. coli P Fleisch und

mind. 10 Tieren Schalenfliissigkeit

Tab.lll.3.10 Mikrobiologische Kriterien der Europaischen Kommission fiir lebende

Muscheln, die gereinigt werden miissen’

Keimart/Keimgruppe n m
2 95 % Entfernung oder
F-spezifische RNA- Sammelprobe aus Entfernung
Bakteriophagen** mind. 10 Tieren <102 KbE/100 g
wahrend des Prozesses

Es werden insbesondere Proben zur mikrobiologischen Analyse auf F-spezifische
RNA-Bakteriophagen entnommen, wenn die Verunreinigungslast mit diesen Bakteri-
ophagen voraussichtlich am hdchsten und/oder die Temperatur des im Prozess ver-
wendeten Meerwassers am niedrigsten ist (Entwurf einer VERORDNUNG DER EU-
ROPAISCHEN KOMMISSION UBER MIKROBIOLOGISCHE KRITERIEN FUR LE-
BENSMITTEL, Stand April 2004).

MaBRnahmen laut Europaischer Kommission im Fall unbefriedigender Ergeb-
nisse:
*  Kriterium gilt fir Erzeugnisse, die in Verkehr gebracht werden sollen
oder sich im Verkehr befinden.
- MaBnahmen: Die Partie darf nicht in den Verkehr gebracht bzw.
muss vom Markt genommen werden.

** Kriterium gilt vor und nach dem Reinigungsprozess.

> MaRBnahmen: Anderung der Temperatur und/oder der Dauer des

Reinigungsprozesses
' Quelle: Entwurf einer VERORDNUNG DER EUROPAISCHEN KOMMISSION
UBER MIKROBIOLOGISCHE KRITERIEN FUR LEBENSMITTEL, Stand

April 2004
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lll.4 Eier und Eiprodukte

111.4.1 Eier

Unter Eiern versteht man nach der EIER-VERMARKTUNGS-NORMEN-
VERORDNUNG Huhnereier in der Schale, die zum Direktverzehr oder zur Verarbei-
tung durch die Nahrungsmittelindustrie geeignet sind (ausgenommen sind ange-
schlagene Eier, bebritete Eier und gekochte Eier). Eier in diesem Sinne dirfen nicht
mit Eiern anderer Geflugelarten gemischt werden (EIER-VERMARKTUNGS-
NORMEN-VERORDNUNG; (§ 3), 1990).

Zum Verzehr bestimmte Enteneier durfen nur in den Verkehr gebracht werden,
wenn sie ein Mindesthaltbarkeitsdatum und einen Hinweis ,Vor Verzehr 10 Minuten
durcherhitzen® aufweisen. Eier sollten vorzugsweise bei konstanter Temperatur und
ab dem 18. Tag nach dem Legen bei einer Temperatur von +5 °C bis +8 °C gelagert
und befdrdert werden und muissen innerhalb von 21 Tagen an den Verbraucher ab-
gegeben werden (EIPRODUKTE-VERORDNUNG; (§ 3 Abs.1b, 2 und 5), 1993).

lll.4.2 Eiprodukte

Eiprodukte sind Produkte, die aus Eiern, den verschiedenen Eibestandteilen oder
deren Mischung hergestellt worden sind. Die Erzeugnisse durfen nur aus Eiern von
Huhnern, Enten, Gansen, TruthUhnern (Puten), Perlhihnern oder Wachteln herge-
stellt werden. Sie konnen flussig, konzentriert, getrocknet, kristallisiert, gefroren, tief-
gefroren oder fermentiert sein und durfen auch andere Lebensmittel oder Zusatzstof-
fe enthalten, sofern der Anteil der Zusatze nicht Uberwiegt. Eiprodukte aus Eiern an-
derer Geflugelarten missen gesondert auf der Packung gekennzeichnet sein
(EIPRODUKTE-VERORDNUNG (§ 2 Nr. 1 und § 12 Abs. 2 Nr. 3), 1993).
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11l.4.2.1 Mikrobiologische Kriterien fiur Eiprodukte

Tab.lll.4.1 Mikrobiologischen Kriterien fiir Eiprodukte vergleichend (KbE/g)'

Keimart/Keimgruppe Land n c m \ M
EG** 5 0 n.n.in25¢g
Salmonellen D 10 0 n.n.in 25 g
CH - - n.n.in25g
Enterobacteriaceae EG* 5 2 10 102
E. coli D 5 2 10 102
E. coli CH - - 10 -
EG - - - -
Aerobe mesophile Keime D 5 2 10* 10°
CH - - 10° -
Y- EG - - - -
Koagulasepositive D 5 0 in 1
Staphylokokken 2 nn.in 29 7}
CH - - 10 10
EG** 5 5 102
L. monocytogenes D - - -
CH - - 10?

MafRnahmen laut Europaischer Kommission im Fall unbefriedigender Ergeb-
nisse:
*  Kriterium gilt am Ende des Herstellungsprozesses.

- MaBnahmen: Kontrolle der Wirksamkeit der Warmebehandlung

und Verhinderung einer erneuten Kontamination
** Kriterium gilt am Ende des Herstellungsprozesses und flr Erzeugnisse, die sich

im Verkehr befinden.

- MaBnahmen: Die Partie wird als nicht sicher eingestuft und darf nicht in den
Verkehr gebracht bzw. muss vom Markt genommen werden. Zu-
satzlich sind AbhilfemalRnahmen, wie zum Beispiel Verbesse-
rung der Herstellungshygiene und bei der Auswahl der Rohstof-

fe durchzufihren.
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' Quellen: Entwurf einer VERORDNUNG DER EUROPAISCHEN KOMMISSION
UBER MIKROBIOLOGISCHE KRITERIEN FUR LEBENSMITTEL, Stand
April 2004
SCHWEIZER HYGIENEVERORDNUNG 2004
EIPRODUKTE-VERORDNUNG (Anl. 1 Kap. Il Nr. 4.1.2), 1993

Tab.ll.4.2 Zusatzliche mikrobiologischen Anforderungen fur Eiprodukte
(SCHWEIZER HYGIENEVERORDNUNG, 2004)

Keimart/Keimgruppe Toleranzwert Grenzwert
Bacillus cereus - 10°
Clostridium perfringens - 10°
Thermotoleranter Campylobacter spp. - n.n.in 25 g
L. monocytogenes 102
.5 Gelatine

Gelatine ist ein naturliches, I6sliches Protein, gelierend oder nichtgelierend, das
durch Hydrolyse von Kollagen aus Knochen, Hauten und Fellen, Sehnen und Ban-
dern von schlachtbaren Haustieren (einschliel3lich Fisch, Geflugel und Jagdwild) ge-
wonnen wird. Sie ist ein geschmackreines, farblose oder kiunstlich gefarbtes Gelier-
mittel fur Aspik, Sulzen, Gelee- und Kremspeisen (DR. OETKER, 1985; SPEISE-
GELATINEVERORDNUNG (§ 2), 2002).
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ll.5.1 Mikrobiologische Kriterien fiir Gelatine

Tab.lll.5.1 Mikrobiologische Kriterien fiir Gelatine vergleichend (KbE/g)'

Keimart/Keimgruppe Land n c m \ M
EG* 5 0 n.n.in 25 g

Salmonellen D - - n.n.in25g
CH - - n.n. in‘25 g
EG* 5 0 10?

L. monocytogenes D - - -
CH - - 10?

MaBRnahmen laut Europaischer Kommission im Fall unbefriedigender Ergeb-

nisse:

*  Kriterium gilt am Ende des Herstellungsprozesses und flr Erzeugnisse, die sich

im Verkehr befinden.

- MaBnahmen: Die Partie wird als nicht sicher eingestuft und darf nicht in den
Verkehr gebracht bzw. muss vom Markt genommen werden. Zu-
satzlich sind AbhilfemalRnahmen, wie zum Beispiel Verbesse-
rung der Herstellungshygiene und bei der Auswahl der Rohstof-

fe durchzufihren.

" Quellen: Entwurf einer VERORDNUNG DER EUROPAISCHEN KOMMISSION
UBER MIKROBIOLOGISCHE KRITERIEN FUR LEBENSMITTEL, Stand
April 2004
SCHWEIZER HYGIENEVERORDNUNG 2004
SPEISEGELATINE-VERORDNUNG (Anlage Kap. 1 Nr. 3), 2002

53



Tab.lll.5.2 Zusatzliche mikrobiologische Kriterien fur Gelatine in Deutschland

(KbE/g)

(SPEISEGELATINEVERORDNUNG (Anlage Kap.1, Nr. 3), 2002)

Keimart/Keimgruppe Grenzwert
Aerobe Bakterien insgesamt 10%/g
Coliforme bei +30 °C 0/g
Coliforme bei +44,5 °C 0/10g
Sulfitreduzierende anaerobe Bakterien 10/
(ohne Gaserzeugung) 9
Clostridium perfringens 0/g
Staphylococcus aureus 0/g

Tab.lll.5.3 Zusatzliche mikrobiologische Toleranz- und Grenzwerte fur Gelatine

(KbE/g)

(SCHWEIZER HYGIENEVERORDNUNG, 2004)

Keimart/Keimgruppe Toleranzwert Grenzwert
Bacillus cereus - 10*
Thermotolerante Campylobacter spp. - n.n.in 25 g
Clostridium perfringens - 10*

L. monocytogenes - 102
Enterobacteriaceae 10° -
Koagulasepositive Staphylokokken 102 10*
Aerobe mesophile Keime 10° -

. . von bloRem Auge
Schimmelpilze nicht erkennba% i
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L6 Keimlinge und nicht pasteurisierte Obst- und Gemusesafte

11.L6.1 Keimlinge

Als Keimlinge bezeichnet man gekeimte Samen von Keimgetreide, wie z.B. Soja-
bohnen, Linsen, Erbsen, Gerste, Mungobohnen, Hirse und Nackthafer. Keimlinge
sind sehr nahrstoffreich und werden u.a. zur Verfeinerung von Salaten verwendet.
Keimlinge konnen als aufgeschlossene Nahrung betrachtet werden. Durch den
Keimprozess werden die Inhaltsstoffe der Samen in ihre leichter verdaulichen Be-
standteile umgewandelt. AuRerdem steigt der Gehalt an Vitamin B und C (AID,
1993).

111.6.1.1 Mikrobiologische Kriterien fur Keimlinge

Tab.lll.6.1 Mikrobiologische Kriterien fir Keimlinge vergleichend (KbE/g)

[nur Europaische Kommission und Schweiz]'

Keimart/Keimgruppe |Land n c m | M
Salmonellen EG* 5 0 n.n.in 25 g
CH - - n.n. i‘n 259
EG (1) 5 0 n.n.in 25g
L. monocytogenes EG (2) 9 0 < 10:
EG (3) 5 0 10
CH - - 102

In Deutschland gibt es keine rechtsverbindlichen mikrobiologischen Werte fiir
Keimlinge.

(1) Erzeugnis am Ende des Herstellungsprozesses; dieses Kriterium gilt nicht, wenn der
Hersteller nachweisen kann, dass das Erzeugnis den Grenzwert <10° KbE/g wahrend
der gesamten Haltbarkeit einhalt, auch wenn am Ende des Herstellungsprozesses L.
monocytogenes festgestellt werden.

(2) Erzeugnisse, die sich im Verkehr befinden vor Ende der Haltbarkeit. Der genaue an-
zuwendende Grenzwert hangt von den Eigenschaften des Erzeugnisses und den Be-
dingungen wahrend der Haltbarkeit ab; der Grenzwert muss so niedrig sein, dass der
Grenzwert von 102KbE/g am Ende der Haltbarkeit nicht {iberschritten wird.

(3) Erzeugnisse am Ende der Haltbarkeit
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MaBRnahmen laut Europaischer Kommission im Fall unbefriedigender Ergeb-

nisse:

*  Kriterium gilt am Ende des Herstellungsprozesses und flr Erzeugnisse, die sich

im Verkehr befinden

- MaBnahmen: Die Partie wird als nicht sicher eingestuft und darf nicht in den

Verkehr gebracht bzw. muss vom Markt genommen werden.
Zusatzlich sind AbhilfemalRnahmen, wie z.B. Verbesserung der

Herstellungshygiene und bei der Auswahl der Rohstoffe

Fur Listeria monocytogenes gelten laut Europaischer Kommission folgende

MafRnahmen bei unbefriedigenden Ergebnissen:
(1) MaRnahme: Die Partie wird als nicht sicher eingestuft und darf nicht in Ver-

kehr gebracht werden.

(2) MaBnahme: Die Partie wird als nicht sicher eingestuft und darf nicht in Ver-

kehr gebracht werden bzw. muss vom Markt genommen werden.

(3) MaBnahme: Die Partie wird als nicht sicher eingestuft und ist vom Markt zu

nehmen.

' Quellen: Entwurf einer VERORDNUNG DER EUROPAISCHEN KOMMISSION
UBER MIKROBIOLOGISCHE KRITERIEN FUR LEBENSMITTEL, Stand

April 2004

SCHWEIZER HYGIENEVERORDNUNG 2004

Tab.lll.6.2 Zusatzlich geltende Toleranz- und Grenzwerte fur Keimlinge (KbE/g)
(SCHWEIZER HYGIENEVERORDNUNG, 2004)

Koagulasepositive Staphylokokken

Keimart/Keimgruppe Toleranzwert Grenzwert
Bacillus cereus - 10*
Thermotolerante Campylobacter spp. - n.n.in25g
Clostridium perfringens - 10*

- 10*

Schimmelpilze

von bloRem Auge nicht

erkennbar
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111.6.2 Obst- und Gemiusesafte

Obstsaft ist der mittels mechanischer Verfahren aus Frichten gewonnene, garfahi-
ge, aber nicht gegorene Saft, der die charakteristische Farbe, das charakteristische
Aroma und den charakteristische Geschmack der Safte der Frichte besitzt, von de-
nen er stammt. Bei Zitrusfrichten stammt der Saft aus dem Endokarp. Obstsaft kann
auch aus konzentriertem Fruchtsaft durch Zufigen von Wasser hergestellt werden,
sofern er gleichartige organoleptische und analytische Eigenschaften wie der ur-
sprungliche Obstsaft besitzt. Zur Herstellung durfen nur frische oder durch Kalte
haltbar gemachte Frichte verwendet werden, die zum Verzehr geeignet und in richti-
gem Reifezustand sind (FRUCHTSAFTVERORDNUNG (§ 1 Nr. 1 und 2, § 2 Nr. 1),
1982).

Gemiusesaft ist ein unverdinntes, zum unmittelbaren Verzehr bestimmtes, garfahi-
ges und unvergorenes oder milchsauer vergorenes, flussiges Erzeugnis aus Gemu-
se. Gemusesaft kann auch aus konzentriertem Gemusesaft oder Gemusemark durch
Zugabe von Wasser hergestellt werden. Als Gemuse gelten: Wurzel-, Zwiebel- und
Knollengemuse (z.B. Karotten, Knoblauch, Kartoffeln), Stangel- und Sprossengemu-
se (z.B. Spargel), Blatt- und Blutengemuse (z.B. Spinat, Blumenkohl), Fruchtgemuse
(z.B. Tomaten), und Samengemuse (z.B. Erbsen), aullierdem Kurbisse und Rhabar-
ber. Zur Herstellung werden aulder frischem oder durch Kalte haltbar gemachtem
Gemuse u.a. auch Salz, Essig, Zucker Gewdurze, Krauter und Glutaminsaure ver-
wendet (LEITSATZE FUR GEMUSESAFT UND GEMUSENEKTAR, 2003).
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111.6.2.1 Mikrobiologische Kriterien fur nicht pasteurisierte Obst- und
Gemiisesafte

Tab.lll.6.3 Mikrobiologische Kriterien fiir nicht pasteurisierte Obst- und Gemiuse-
safte vergleichend (KbE/g)

[nur Europaische Kommission und Schweiz]'

Keimart/Keimgruppe Land n c m | M
Salmonellen EG* ° 0 n.n.in25g
CH - - n.n.| in25¢g
EG (1) S 0 n.n.in25g
L. monocytogenes EG (2) 9 0 <10:
EG (3) 5 0 10
CH - - 102

In Deutschland existieren keine rechtsverbindlichen mikrobiologischen Werte fur
Obst- und Gemusesafte.

(1) Erzeugnis am Ende des Herstellungsprozesses; dieses Kriterium gilt nicht, wenn der
Hersteller nachweisen kann, dass das Erzeugnis den Grenzwert <10? KbE/g wahrend
der gesamten Haltbarkeit einhalt, auch wenn am Ende des Herstellungsprozesses L.

monocytogenes festgestellt werden

(2) Erzeugnisse, die sich im Verkehr befinden vor Ende der Haltbarkeit. Der genaue an-
zuwendende Grenzwert hangt von den Eigenschaften des Erzeugnisses und den Be-
dingungen wahrend der Haltbarkeit ab; der Grenzwert muss so niedrig sein, dass der

Grenzwert von 10? KbE/g am Ende der Haltbarkeit nicht Giberschritten wird

(3) Erzeugnisse am Ende der Haltbarkeit

MaRRnahmen laut Europaischer Kommission im Fall unbefriedigender Ergeb-
nisse:

*  Kriterium gilt am Ende des Herstellungsprozesses und fur Erzeugnisse, die sich
im Verkehr befinden

- MaBRnahmen: Die Partie wird als nicht sicher eingestuft und darf nicht in den

Verkehr gebracht bzw. muss vom Markt genommen werden
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Fur Listeria monocytogenes gelten laut Europaischer Kommission folgende
MaBnahmen bei unbefriedigenden Ergebnissen:
(1) MaRnahme: Die Partie wird als nicht sicher eingestuft und darf nicht in Verkehr
gebracht werden.
(2) MaRnahme: Die Partie wird als nicht sicher eingestuft und darf nicht in Verkehr
gebracht werden bzw. muss vom Markt genommen werden.
(3) MaRnahme: Die Partie wird als nicht sicher eingestuft und ist vom Markt zu

nehmen.

' Quellen: Entwurf einer VERORDNUNG DER EUROPAISCHEN KOMMISSION
UBER MIKROBIOLOGISCHE KRITERIEN FUR LEBENSMITTEL, Stand
April 2004
SCHWEIZER HYGIENEVERORDNUNG 2004

Tab.lll.6.4 Zusatzlich geltende Toleranz- und Grenzwerte fiir Obst- und Gemiuse-

safte
(SCHWEIZER HYGIENEVERORDNUNG, 2004)

Keimart/Keimgruppe Toleranzwert Grenzwert
Bacillus cereus - 10*
Thermotolerante Campylobacter spp. - n.n.in25g
Clostridium perfringens - 10*
Koagulasepositive Staphylokokken - 10*
. . von bloRem Auge nicht
Schimmelpilze -
erkennbar
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1.7 Diatetische Lebensmittel

Unter diitetischen Lebensmitteln versteht man nach der DIATVERORDNUNG Le-
bensmittel, die fur eine besondere Ernahrung bestimmt sind und den Erndhrungser-
fordernissen folgender Verbrauchergruppen entsprechen:
» Personengruppen, deren Verdauungs- oder Resorptionsprozess oder Stoff-
wechsel gestort sind
» Personen, die einen besonderen Nutzen aus der kontrollierten Aufnahme be-
stimmter in der Nahrung enthaltener Stoffe ziehen kénnen
» Gesunde Sauglinge oder Kleinkinder
Diatetische Lebensmittel sind beispielsweise: Lebensmittel geeignet fur Diabetiker,
Sauglingsanfangsnahrung, Getreidebeikost, Kochsalzersatz, Zwieback etc.; sie dur-
fen nur mit dem Hinweis, zu welchem Ernahrungszweck sie sich eignen, in den Ver-
kehr gebracht werden (DIATVERORDNUNG (§ 1), 1988).

ll.7.1 Mikrobiologische Kriterien fir diatetische Lebensmittel

Tab.lll.7.1 Mikrobiologische Anforderungen Deutschlands an diatetische
Lebensmittel
(DIATVERORDNUNG (§ 14 Abs. 2 Nr. 4), 1988)

Keimart/Keimgruppe Richtwert Warnwert
Aerobe mesophile Keimzahl* - 10%/ml
Aerobe mesophile Keimzahl** - 5x10*/ml
Coli- und coliforme Bakterien* - n.n.in 0,1 ml
Coli- und coliforme Bakterien** - n.n.in 0,01 g
Aerobe. sporenblldend(i oder eiweil-losende ) 1,5x10%ml
Bakterien (Kaseolyten)

Aerobe sporenbildende oder eiweiB-losende 2
Bakterien (Kaseolyten)** i 1,5x10°/0,1 g

* genussfertig in den Verkehr gebrachtes Lebensmittel

** trocken oder eingedickt in den Verkehr gebrachtes Lebensmittel
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Tab.lll.7.2 Mikrobiologische Toleranz- und Grenzwerte fur Sauglingsanfangsnah-

rung und Folgenahrung (genussfertig und nicht genussfertig) (KbE/g)
(SCHWEIZER HYGIENEVERORDNUNG, 2004)

Keimart/Keimgruppe Toleranzwert Grenzwert
(1) (2) (1) und (2)

Bacillus cereus - - 10°

Thermotolerante Campylobacter spp. - - n.n.in25g

Clostridium perfringens - - 10°

Enterobacteriaceae 10 102 -

L. monocytogenes - - n.n.in25g

Koagulasepositive Staphylokokken - - (1) 102 und (2) 10°

Salmonellen - - n.n.in 50 g

Aerobe mesophile Keime 10* 10° -

. . von bloRem Auge
Schimmelpilze nicht erkennbagr i

(1) genussfertige Sauglingsanfangsnahrung und Folgenahrung

(2) nicht genussfertige Sauglingsanfangsnahrung und Folgenahrung

Tab.lll.7.3 Mikrobiologisches Kriterium der Europaischen Kommission fiir tisch-
fertige Lebensmittel, die fiir Sauglinge und besondere medizinische

Zwecke bestimmt sind'

Keimart/Keimgruppe n (4 m \ M

L. monocytogenes* 10 0 n.n.in25¢g

Die regelmaRige Untersuchung anhand dieses Kriteriums ist unter normalen Um-
standen bei Lebensmitteln nicht sinnvoll, die einer Hitzebehandlung oder einer ande-
ren Behandlung unterzogen wurden, durch die Listeria monocytogenes abgetotet
werden, wenn eine erneute Kontamination nach der Behandlung nicht moglich ist.
Entwurf einer VERORDNUNG DER EUROPAISCHEN KOMMISSION UBER MIK-
ROBIOLOGISCHE KRITERIEN FUR LEBENSMITTEL, Anhang Nr. 1, Stand April
2004).
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MaBRnahmen laut Europaischer Kommission im Fall unbefriedigender Ergeb-

nisse:
*  Kriterium gilt am Ende des Herstellungsprozesses und fur Erzeugnisse, die sich

im Verkehr befinden
- MaBRnahmen: Die Partie wird als nicht sicher eingestuft; sie darf nicht in den

Verkehr gebracht werden, und falls sie sich bereits im Verkehr

befindet, muss sie vom Markt genommen werden. Zusatzlich
sind AbhilfemalRnahmen, wie zum Beispiel Verbesserungen in
der Herstellungshygiene und bei der Auswahl der Rohstoffe,

durchzufuhren.

' Quelle: Entwurf einer VERORDNUNG DER EUROPAISCHEN KOMMISSION
UBER MIKROBIOLOGISCHE KRITERIEN FUR LEBENSMITTEL, Stand

April 2004
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v Weitere ,,Mikrobiologische Kriterien* fur Lebensmittel, die in Deutsch-
land und der Schweiz gelten, nicht jedoch in der Europaischen Gemein-
schaft

Dieses Kapitel fuhrt alle mikrobiologischen Kriterien fur Lebensmittel auf, die nicht mit
den Vorschriften der Europaischen Kommission zu vergleichen sind. Dazu zahlen
u.a. die nicht rechtsverbindlichen Empfehlungen der Deutschen Gesellschaft fur Hy-
giene und Mikrobiologie (DGHM).

IV.1  Milch und Milcherzeugnisse

IV.1.1 Vorzugsmilch

Vorzugsmilch ist Rohmilch, flr die besonders strenge Anforderungen an ihre Ge-
winnung, Zusammensetzung, Beschaffenheit, Behandlung, Verpackung und Befor-
derung gelten. Der Gesundheitszustand des Personals und der Tiere wird besonders
uberwacht. Die Vorzugsmilch wird ausschlie3lich in verkaufsfertiger Verpackung an-
geboten. Sie darf nur von zugelassenen Betrieben vermarktet werden, muss bei
mindestens +4 °C gelagert und spatestens 96 Stunden nach der Gewinnung ver-
braucht werden (MILCHVERORDNUNG (Anl. 9), 2000; AID, 1993).

IV.1.1.1 Mikrobiologische Kriterien fiir Vorzugsmilch

Tab.IV.1.1 Empfehlung zur Untersuchung und Beurteilung von Listeria
monocytogenes bei Vorzugsmilch (KbE/g) (BgVV, 2000a)

Lebensmittelkategorie Erzeugnis Grenzwert
Verzehrfertige, nicht nicht . 2
stabilisierte Lebensmittel |warmebehandelt Vorzugsmilch 10

63




Tab.IV.1.2 Mikrobiologischen Anforderungen an Vorzugsmilch (KbE/ml)
(MILCHVERORDNUNG (Anl. 9 Nr. 3), 2000)

Keimart/Keimgruppe n c m M
Keimzahl bei +30 °C 5 2 3x10* 5x10*
Coliforme Keime bei +30 °C 5 1 20 102
Staphylococcus aureus 5 2 102 5x10?
Streptococcus agalactiael0,1 ml 5 2 0 10
Salmonellen 5 0 n.n. in 25 ml -

Pathogene Mikroorganismen oder deren Toxine durfen nicht in Mengen vorhanden sein,

die die Gesundheit der Verbraucher beeintrachtigen kénnen.

IV.1.2 Rohmilch zur Herstellung von Rohmilcherzeugnissen

Siehe Kapitel 111.1.1

IV.1.2.1 Mikrobiologische Kriterien fur Rohmilch

Tab.IV.1.3 Mikrobiologische Toleranz- und Grenzwerte fir Rohmilch (KbE/g)
(SCHWEIZER HYGIENEVERORDNUNG, 2004)

Keimart/Keimgruppe Toleranzwert Grenzwert
Bacillus cereus - 10*
Thermotolerante Campylobacter spp. - n.n.in25g
Clostridium perfringens - 10*

E. coli 10 -

L. monocytogenes - n.n.in25g
Koagulasepositive Staphylokokken 102 10*
Salmonellen - n.n.in25¢g

. . von bloBem Auge
Schimmelpilze nicht erkennbagr i
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IV.1.3 Thermisierte Milch

Vor der Pasteurisation, Ultrahocherhitzung oder Sterilisation darf gereinigte Rohmilch
einmal thermisiert werden. Dies erfolgt im kontinuierlichen Durchfluss auf +57 °C bis
+68 °C mit einer HeilRhaltezeit von langstens 30 Sekunden (MILCHVERORDNUNG
(Anl. 9 Nr. 1.4), 2000).

IV.1.3.1 Mikrobiologische Kriterien fiir thermisierte Milch

Tab.IV.1.4 Mikrobiologische Anforderung an thermisierte Milch zur Herstellung

pasteurisierter, ultrahocherhitzter oder sterilisierter Milch (KbE/ml)
(MILCHVERORDNUNG (Anl. 6 Nr. 3.2.2.1.3), 2000)

Keimart/Keimgruppe n c m \ M

Keimgehalt bei +30 °C - - <10°

IV.1.4 Ultrahocherhitzte und sterilisierte Konsummilch

Bei der Ultrahocherhitzung wird die thermisierte Milch fir 4-8 Sekunden im kontinu-
ierlichen Durchfluss auf +135 °C bis +150 °C erhitzt und unter aseptischen Bedin-
gungen in sterile Packungen abgefullt. Die ultrahocherhitzte Milch ist bei Zimmer-
temperatur bis zu 6 Wochen haltbar, da eine weitestgehende Abtétung vegetativer
Zellen und Sporen stattgefunden hat (MILCHVERORDNUNG (Anl. 6 Nr. 2.2), 2000;
AID, 1993; Weber, 1998).

Hundertprozentige Abtotung der Keime wird erst durch die Sterilisation erreicht. Da-
zu wird die Milch in verschlossenen Behaltern 20-30 Minuten bei einer Temperatur
von +110 °C bis +115 °C gehalten. Da eine Rekontamination unmdglich ist, kann
man diese Milch ungedffnet bis zu einem Jahr aufbewahren. Durch die sehr hohe
thermische Belastung der Milch kommt es zu einer chemischen Veranderung der
Milchinhaltsstoffe und einer damit einhergehenden Geschmackseinbul3e.
Ultrahocherhitzte Milch und Sterilmilch muss so haltbar sein, dass sie nach einer

Lagerung von 15 Tagen im ungeo6ffneten Behalter bei einer Temperatur von +30 °C
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(erforderlichenfalls auch nach 7 Tagen bei +55 °C) keine feststellbaren nachteiligen
Veranderungen aufweist (MILCHVERORDNUNG (Anl. 6 Nr. 2.2 und 2.3), 2000;
WEBER, 1998; AID, 1993).

IV.1.4.1 Mikrobiologische Kriterien fur ultrahocherhitzte und sterilisierte Milch
Tab.IV.1.5 Mikrobiologischen Anforderungen an ultrahocherhitzte sowie sterilisierte

Milch (KbE/ 0,1 ml)
(MILCHVERORDNUNG (Anl. 6 Nr. 3.1.2), 2000)

Keimart/Keimgruppe n c m \ M

Keimgehalt bei +30 °C* - - <10

*

nach 15tagiger Inkubationszeit bei +30 °C oder nach 7tagiger Inkubationszeit bei +55 °C

IV.1.5 Milcherzeugnisse

Wie schon in Kapitel 111.1.3 aufgefuhrt, zahlen dazu alle Erzeugnisse auf Milchbasis,
die ausschliel3lich aus Milch, auch unter Zusatz anderer Stoffe (wenn diese nicht ei-
nen Milchbestandteil vollstandig oder teilweise ersetzten) hergestellt wurden (MILCH-
UND MAGARINEGESETZ (§ 2 Abs. 1 Nr. 2), 1990).

Zu den Milcherzeugnissen zahlen

* Sauermilcherzeugnisse wie z.B. Sauermilch, Sauerrahm, Dickmilch und
Créme fraiche, werden aus Milch oder Sahne mit Hilfe von Milchsaurebakteri-
enreinkulturen hergestellt.

» Kefirerzeugnisse sind leicht gesauerte Milchgetranke, die aus Milch oder
Sahne unter Verwendung von sog. Kefirkndllchen und anschlieRender Garung
zubereitet werden.

» Joghurterzeugnisse werden aus Milch oder Sahne unterschiedlicher Fettstu-
fen hergestellt. Zur Dicklegung werden Uberwiegend Lactobacillus bulgaris
und Streptococcus thermophilus verwendet.

¢ Buttermilcherzeugnisse entstehen bei der Verbutterung von Milch oder

Rahm, sowie bei der Herstellung von Milchfetterzeugnissen aus Sahne. Sie
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konnen sauer sein oder auch nachtraglich mit Milchsaurebakterien gesauert

werden.

* Kondensmilcherzeugnisse wie z.B. Kondensmilch oder Kondensmagermilch

sind Erzeugnisse, die entstehen, wenn pasteurisierte oder ultrahocherhitzte
Milch bei+60 °C bis +70 °C Milch eingedampft werden.

* Molkenerzeugnisse (Sulmolke, Sauermolke, Molkensahne etc.) entstehen

durch vollstandiges oder teilweises Abscheiden des Milcheiweil’es auch unter

Verwendung von Laktase.

* Sahneerzeugnisse siehe Kapitel 11.5.3.1

* Trockenmilcherzeugnisse sieche Kapitel 11.5.3.3

IV.1.5.1 Fluissige Milcherzeugnisse

IV.1.5.1.1 Mikrobiologische Kriterien fir flliissige Milcherzeugnisse

Tab.IV.1.6 Mikrobiologische Toleranz- und Grenzwerte fur flissige Milcherzeug-

nisse (KbE/g) (SCHWEIZER HYGIENEVERORDNUNG, 2004)

Keimart/Keimgruppe Toleranzwert Grenzwert
(1) (2) (1) (2)
Bacillus cereus - - 10*
Thermotolerante Campylobacter spp. - - n.n.in25g
Clostridium perfringens - - 10*
Enterobacteriaceae 10 10 -
L. monocytogenes - - n.n.in25¢g
Koagulasepositive Staphylokokken - - 10*
Aerobe mesophile Keime 10° - -
Hefen* 10°
Salmonellen - - n.n.in25 g

Schimmelpilze

von bloBRem Auge nicht
erkennbar

*

ausgenommen bei Kefir

(1) Buttermilch, Molke, Milch-, Molke-, Buttermilchgetranke

(2) Sauermilch, Joghurt, Kefir, stichfest, gerthrt, flissig, mit und ohne Zutaten
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Tab.IV.1.7 Mikrobiologische Richt- und Warnwerte fur aufgeschlagene Sahne

(KbE/g) (DGHM, 1999a)

Die angegebenen Werte beziehen sich auf (frische) Sahne, die entweder manuell oder

maschinell aufgeschlagen wurde, nicht auf flussige Sahne (“Roh- und Behaltersahne”

nach DIN 10507).

Keimart/Keimgruppe Richtwert Warnwert
Aerobe mesophile Keimzahl* 10° -
Coliforme Keime 10° 10°
Salmonellen - n.n.in25g
E. coli 10 10?
Koagulasepositive Staphylokokken 102 10°
Pseudomonaden 103 -

* einschlieRlich Milchsaurebakterien

Zum Einsatz und zur Reinigung und Desinfektion von Sahneaufschlagmaschinen

wird auf die DIN 10507 ,Sahneaufschlagmaschinen, Mischpatronentyp® verwiesen.

Auch die weiteren Hygieneanforderungen der DIN sollten Beachtung finden. Flussige

Sahne muss Uber Nacht aus dem Automaten genommen werden und separat ge-

kihlt aufbewahrt werden.

Tab.IV.1.8 Empfehlung zur Untersuchung und Beurteilung von Listeria

monocytogenes bei Erzeugnissen auf Milchbasis (KbE/g) (BgVV, 2000a)

Lebensmittelkategorie Erzeugnis Grenzwert
verzehrfertige,

nicht stabilisierte Lebensmittel, Milchmischgetranke 102
warmebehandelt

verzehrfertige,

stabilisierte Lebensmittel, Joghurt und andere 102

warmebehandelt

Sauermilcherzeugnisse
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IV.2.1 Fleischerzeugnisse

Fleischerzeugnisse sind Erzeugnisse, die ausschlieBlich oder mindestens zu 50 %
aus Fleisch bestehen und die im Kern keine Merkmale von frischem Fleisch mehr
haben. Wird in der Bezeichnung kein Hinweis auf eine besondere Tierart gegeben,
so bestehen die Fleischerzeugnisse aus Teilen von Rindern und/oder Schweinen.
Auch andere Erzeugnisse tierischen Ursprungs wie Fleischextrakte, gereinigte Dar-
me, Magen, Blasen, Schliinde und Goldschlagerhautchen, die gesalzen, getrocknet
oder erhitzt sind, zahlen zu den Fleischerzeugnissen. Ein Erzeugnis, bei dem die
Merkmale von frischem Fleisch lediglich durch Kaltebehandlung oder einen hohen
Zerkleinerungsgrad verloren gegangen sind, gilt nicht als Fleischerzeugnis (LEIT-
SATZE FUR FLEISCH UND FLEISCHERZEUGNISSE, 2003; FLEISCHHYGIENE-
VERORDNUNG (§ 2 Nr. 7), 2001).

Hinsichtlich der unterschiedlichen Behandlungsmethoden wie Erhitzen, Beizen, Po-
keln, Trocknen oder Rauchern kann man zwischen Rohpdkelware, Kochpokelware,
Rohwiirste sowie Briih- und Kochwiirste unterscheiden (LEITSATZE FUR FLEISCH
UND FLEISCHERZEUGNISSE; 2003).

Rohwiirste, Briihwiirste, Kochwiirste und Koch- und Rohpokelwaren

Rohwirste sind durch Pdkeln und mikrobielle Fermentation haltbar gemachte
Fleischgemenge, bei dem die Fleisch- und Fettgewebspartikel durch ausgetretenes
Muskeleiweild im Gelzustand miteinander verbunden werden (schnittfeste Rohwurst),
oder bei dem das Fett in der auReren Phase die Fleischpartikel aneinander gleiten
lasst (streichfahige Rohwurst). Rohwirste sind umgeroétete und i.d.R. ungekuhlt auf-
zubewahrende Fleischerzeugnisse, die meist roh gegessen werden. Die mikrobielle
Reifung und das Aroma kann man durch Beigabe von sogenannten Starterkulturen
beeinflussen.

Schnittfeste Rohwirste (z.B. Salami, Mettwurst, Kabanossi, rohe Landjager) sind
durch mit Austrocknung verbundener Reifung entstanden und unangeschnitten ohne
Klhlung lagerfahig.

Streichfahige Rohwiirste (z.B. Zwiebelmettwurst, Schmierwurst) sind sortenabhan-

gig gereift, umgerotet, aber nur gering abgetrocknet und nicht zur langeren Lagerung
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bestimmt (LEITSATZE FUR FLEISCH UND FLEISCHERZEUGNISSE, 2003;
WIRTH, 1997).

Briihwiirste (z.B. WeiBwurst, Debreziner, Lyoner, Kochsalami) basieren auf einem
stark zerkleinerten Gemenge aus rohem Fleisch, Fett und Wasser, dem Salze, Ge-
wurze sowie teilweise Fremdeiweile zugefugt werden. Durch Hitzebehandlungen
wie Bruhen, Braten, Backen, Heil3rauchern etc., koaguliert das aufgeschlossene
Muskeleiweild mehr oder weniger zusammenhangend, so dass die Brihwurste auch
bei erneutem Erhitzen schnittfest bleiben. Sie sind meist fir den Warmverzehr ge-
dacht, sind lose kuhlbedurftig und zum alsbaldigen Verzehr bestimmt. Man kann zwi-
schen rosafarbenen (gepokelten) und grauen (nicht gepokelten) Erzeugnissen unter-
scheiden (LEITSATZE FUR FLEISCH UND FLEISCHERZEUGISSE, 2003; WIRTH,
1998).

Zu den Kochwiirsten gehoren Kochstreichwurste (Uberwiegend Leberwurste) sowie
Blut- und Sulzwurste. Sie sind hitzebehandelte Wurstwaren, deren Zutaten zumeist
gekocht sind. Nur Leber, Fett und Blut gelangen in ronem Zustand zur Verarbeitung.
Kochwirste sind nur im erkaltetem Zustand schnittfahig.

Bei Kochstreichwiirsten (z.B. Leberwurst, Leberpastete, gekochte Mettwurst) ent-
steht die Konsistenz im erkaltetem Zustand durch erstarrtes Fett oder koaguliertes
Lebereiweild. Leberwurst und Leberpastete enthalten zwischen 10 % und 30 % Leber
und sind sehr fettreich.

Blutwiirste (z.B. Rotwurst, Blutwurst, roter Presssack) erhalten ihre Schnittfahigkeit
durch nach dem Kochen erstarrte Gallertmasse mit Blut als Bestandteil oder durch
die Koagulation des Blutes selbst.

In Sulzwiirsten (z.B. weil3er Presssack, Fleischsllze, Schinkensilze) entsteht die
Schnittfahigkeit auch durch erstarrte Gallertmasse (Aspik oder ,Schwartenbrei®)
(LEITSATZE FUR FLEISCH UND FLEISCHERZEUGNISSE, 2003; WIRTH, 1998).

Rohpokelware (rohe Pokelfleischerzeugnisse) lasst sich in Rohschinken und
sonstige Rohpokelware unterteilen. Durch Pdkeln haltbar gemacht, sind die gerau-
cherten oder nicht geraucherten Fleischstucke mit dem typischen Aroma zum Anfer-
tigen dunner Scheiben geeignet. Primar stammt der Rohschinken vom Schwein, an-
dere Tierarten werden entsprechend ausgewiesen. Je nach Zuschnittform wird zwi-
schen Spalt-, Kern-, Kronen-, Nussschinken, Schinkenspeck und Rauch- bzw. Bau-

ernfleisch unterschieden. Die sonstige Rohpokelware besteht aus allen Zuschnitten,
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die nicht aus dem Schinken stammen (z.B. Schweinebauch, Bauchspeck, Dorrfleisch
oder Friihstiicksspeck) (LEITSATZE FUR FLEISCH UND FLEISCHERZEUGNISSE,
2003; WIRTH, 1996).

Kochpokelware (z.B. Schwarzgerauchertes, Kassler, gekochter Lachsschinken) in
den Leitsatzen auch ,gekochtes Pokelfleisch® genannt, sind umgerétete und gegarte,
meist geraucherte Fleischerzeugnisse, denen kein Brat beigemengt werden darf,
soweit dies nicht zur Bindung grélerer Fleischteile dient. Bei Kochpdkelware ohne
Hinweis auf die Tierart, handelt es sich um Teile von Schweinen. Im Ubrigen wird auf
die Tierart hingewiesen (LEITSATZE FUR FLEISCH UND FLEISCHERZEUGNISSE,
2003; WIRTH, 1996).

IV.2.1.1 Mikrobiologische Kriterien fiir Fleischerzeugnisse

Tab.lll.2.1 Empfehlung zur Untersuchung und Beurteilung von Listeria
monocytogenes bei Fleischerzeugnissen (KbE/g) (BgVV, 2000)

Lebensmittelkategorie Erzeugnis Grenzwert
gegarte Fleischerzeugnisse:
warmebehandelt |z.B. Braten, Brithwurst, 102
Verzehrfertige, Kochwurst
nicht stabilisierte
Lebensmittel Rohfleischerzeugnisse:
nicht warmebe- |z.B. Hackfleisch, Carpaccio, 102
handelt Rohwurst, Rohschinken,
Fleischzubereitungen
gegarte Fleischerzeugnisse:
wirmebehandelt |z.B. Siilzen, 102
Verzehrfertige, Kochdauerwaren
stabilisierte
Lebensmittel . - Rohfleischerzeugnisse: z.B.
nicht warmebe- e 2
handelt Dauerw.urste, luftgetrockne- 10
ter Schinken
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Tab.lV.2.2 Mikrobiologische Grenz- und Toleranzwerte fur Fleischerzeugnisse zum

Rohessen (Rohpokelwaren und Rohwurstwaren ausgereift) (KbE/g)
(SCHWEIZER HYGIENEVERORDNUNG, 2004)

z.B. Salami, Kabanossi, Landjager, Speck, Gerauchertes, Rohschinken u.a.

Keimart/Keimgruppe Toleranzwert Grenzwert
Bacillus cereus - 10*
Thermotolerante Campylobacter spp. - n.n.in 25 g
Clostridium perfringens 102 10*
Enterobacteriaceae 102 -

L. monocytogenes - 102
Koagulasepositive Staphylokokken 10° 10*
Salmonellen - n.n.in 25 g

Schimmelpilze

von bloRem Auge
nicht erkennbar

Tab.lV.2.3 Mikrobiologische Grenz- und Toleranzwerte fir Fleischerzeugnisse

zum Rohessen (Rohpokelwaren mit abgebrochener Reifung) (KbE/g)
(SCHWEIZER HYGIENEVERORDNUNG, 2004)

z.B. frische Mettwurst, Teewurst

Keimart/Keimgruppe Toleranzwert Grenzwert
Bacillus cereus - 10*
Thermotolerante Campylobacter spp. - n.n.in 25 g
Clostridium perfringens 102 10*
Enterobacteriaceae 10* -

L. monocytogenes - 102
Koagulasepositive Staphylokokken 10° 10*
Salmonellen - n.n.in25g

. . von bloRem Auge
Schimmelpilze nicht erkennbagr i
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Tab.lV.2.4 Mikrobiologische Grenz- und Toleranzwerte fir Fleischerzeugnisse

gekocht (KbE/g)

(SCHWEIZER HYGIENEVERORDNUNG, 2004)

z.B. Kassler, Lyoner, Bierschinken, Blutwurst, Leberwurst, Wiener u.a.

Keimart/Keimgruppe Toleranzwert Grenzwert
Bacillus cereus - 10*
Thermotolerante Campylobacter spp. - n.n.in 25 g
Clostridium perfringens 102 * 10*
Enterobacteriaceae 10° -

L. monocytogenes - 102
Koagulasepositive Staphylokokken - 10*
Aerobe mesophile Keime 10° -
Salmonellen - n.n.in25¢g

Schimmelpilze

von bloBRem Auge
nicht erkennbar

*

zusatzlich fur Produkte ohne Pokelstoffe

IV.2.3 Fleischerzeugnisse in Vakuumverpackung

Die Haltbarkeit von Fleischerzeugnissen bezuglich des mikrobiellen Verderbs kann

durch Vakuumverpackung verlangert werden. Die Luft aus der Verpackung wird so

weit wie madglich entfernt; der entstandene verringerte Sauerstoffpartialdruck drangt

aerobe Mikroorganismen (Pseudomonas, Bacillus-Arten, Schimmelpilze) zurtck und

verhindert den Verderb durch diese Mikroorganismen. Mikrophile Bakterien wie die

Milchsaurebakterien werden durch das Vakuum in ihrem Wachstum geférdert und

sind meistens auch erwiinscht. Erst wenn die Keimzahlen (iber 10°%g steigen, haben

sie auf das Produkt negative Auswirkungen wie sauerlicher Geschmack oder Bom-
bage. Laut FLEISCHHYGIENEVERORDNUNG ist das Lagern unter Vakuum zulas-
sig; um die Haltbarkeit zu verlangern (FLEISCHHYGIENE-VERORDNUNG (§ 2 Nr.
3), 2001; WEBER, 1996¢; KRAMER, 1997).
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IV.2.3.1 Mikrobiologische Kriterien fur Fleischerzeugnisse in Vakuum-

verpackung

Tab.IV.2.5 Mikrobiologische Richtwerte' fiir vakuumverpackte Wiirstchen (KbE/g)

(ALTS, 1991)

Keimart/Keimgruppe Stiickware Aufschnitt
Gesamtkeimzahl 10° -
Milchsaurebildner 10° -
Enterobacteriaceae <102 -
Hefen 10° -

1

am Ende der gekennzeichneten Haltbarkeit

Tab.IV.2.6 Mikrobiologische Richtwerte' fiir vakuumverpackte Brithwurst und
Kochpokelware (KbE/g) (ALTS, 1991)

Keimart/Keimgruppe Stiickware Aufschnitt
Milchsaurebildner 10° 10’
Enterobacteriaceae 102 10°
Hefen 102 10°

1

am Ende der gekennzeichneten Haltbarkeit

Tab.IV.2.7 Mikrobiologische Richtwerte' fiir vakuumverpackte Rohpdkelware

(KbE/g) (ALTS, 1991)

Keimart/Keimgruppe Stuckware Aufschnitt
Gesamtkeimzahl 10° 10’
Milchsaurebildner 10° 10’
Enterobacteriaceae 10° 10°
Hefen 10° 10°

1

am Ende der gekennzeichneten Haltbarkeit
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Tab.IV.2.8 Mikrobiologische Richtwerte' fiir vakuumverpackte Kochwiirste
(Kochstreichwirste, Blutwiirste, Rotwiurste) (KbE/g) (ALTS, 1991)

Keimart/Keimgruppe Stuckware Aufschnitt
Gesamtkeimzahl 10* 10°
Milchsaurebildner 10* 10°
Enterobacteriaceae <102 102
Hefen 10° 10*

1

am Ende der gekennzeichneten Haltbarkeit

Tab.IV.2.9 Mikrobiologische Richtwerte’ fiir vakuumverpackte Rohwiirste
schnittfest (KbE/g) (ALTS, 1991)

Keimart/Keimgruppe Stiickware Aufschnitt
Gesamtkeimzahl 10° 108
Milchsiurebildner 108 108
Enterobacteriaceae - 10°
Hefen 10° 10°

1

am Ende der gekennzeichneten Haltbarkeit

Tab.IV.2.10 Mikrobiologische Richtwerte' fiir vakuumverpackte, streichfeste
Rohwiirste (KbE/g) (ALTS, 1991)

Keimart/Keimgruppe Stiickware Aufschnitt
Gesamtkeimzahl 10° -
Milchsiurebildner 10° -
Enterobacteriaceae 10° -
Hefen 10° -

1

am Ende der gekennzeichneten Haltbarkeit
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Tab.IV.2.11 Mikrobiologische Richtwerte' fiir vakuumverpackte Siilzen und
Aspikwaren (KbE/g) (ALTS, 1991)

Keimart/Keimgruppe Stiickware Aufschnitt
Gesamtkeimzahl 10° 107
Milchsiurebildner 10* 107
Enterobacteriaceae <102 <102
Hefen 102 10°

' am Ende der gekennzeichneten Haltbarkeit

IV.2.4 Fleisch- und Wurstkonserven

Konserven sind Lebensmittel, die in verschlossenen Behaltern erhitzt und in diesen
Behaltern auch in Verkehr gebracht werden. Bei sachgerechtem Verschluss und rich-
tiger Behandlung nach dem Erhitzen sind die Konserven fur Mikroorganismen un-
durchlassig. Ziel ist es, durch die Begrenzung der mikrobiellen Aktivitat (Erhitzen
nach vollstandigem Verschluss), eine lange Lagerungszeit ohne eine wesentliche
Veranderung des Inhaltes zu erreichen (Nahrstoffgehalt, sensorische Qualitat, mi-
krobieller Verderb).

Ein Mal fur die "Gesamtmenge” an Hitze mit schadigender Wirkung auf Mikroorga-
nismen ist der F-Wert. Er entspricht der Behandlungszeit in Minuten, die erforderlich
ist, um eine vorhandene (spezifische) Keimzahl auf einen akzeptablen Endwert zu
reduzieren. Die limitierende GroRe fur die thermische Behandlung ist der Fo-Wert,
der den erreichten F-Wert im Kaltepunkt (zentral) einer Konserve angibt. Bei Fleisch-
und Wurstkonserven kommt es insbesondere darauf an, das Uberleben und/oder die
Entwicklung der Sporen der Bakteriengattungen Bacillus und Clostridium zu verhin-
dern.

Konserven koénnen u.a. nach ihrer Lagerfahigkeit in Halbkonserven, Dreiviertelkon-
serven, Vollkonserven, Tropenkonserven und Shelf-Stable-Prokukte (SSP) eingeteilt
werden.

Bei den Halbkonserven wird die mikrobielle Aktivitat durch Erhitzung auf +65 °C bis
+75 °C oder durch den Zusatz von Saure und/oder Konservierungsmittel unterdrickt.

Diese Behandlung wird vorwiegend bei hitzeempfindlichen Lebensmitteln (z.B. As-
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pikwaren, saure Fischprodukte) angewendet und totet nur unverspornte, hitzeintole-
rante Mikroorganismen ab. Da hitzeresistente Bakterien und Sporen Uberleben kon-
nen, muss die Halbkonserve bei unter +5 °C gelagert werden und die Haltbarkeit ist
auf ca. sechs Wochen begrenzt.

Dreiviertelkonserven werden einer Hitzebehandlung (Fo = 0,6 bis 0,8) unterzogen,
bei der neben allen vegetativen Mikroorganismen auch eine Vielzahl der Bacillus-
Sporen und Clostridien-Sporen abgetdtet werden. Bei +10 °C sind die Dreiviertelkon-
serven 12 Monate haltbar.

Vollkonserven sind ohne Kihlung langer als ein Jahr haltbar, sollten aber unter

+30 °C gelagert werden. Sie wurden mit einem Fo-Wert > 5 erhitzt und gelten da-
durch und wegen ihrer reinfektionssicheren Behalter als steril.

Um wirklich alle Mikroorganismen und Sporen abzutdten, sind Fo-Werte von 15 bis
20 notwendig. Erst durch so eine Hitzebehandlung erhalten die Tropenkonserven
ihre extreme lange Haltbarkeit. Auch bei Temperaturen bis +40 °C sind sie bis zu
einem Jahr haltbar.

Bei +70 °C bis +100 °C erhitzte Lebensmittel mit hoher Wasseraktivitat (a,-Wert

> 90), die dennoch ohne Kuhlung haltbar sind, werden Shelf-Stable-Produkts (SSP)
genannt. Sie werden in verschlossenen Behaltnissen (z.B. geklippte Kunstdarme)
erhitzt; enthalten aber, aufgrund der milden Erhitzung, lebensfahige Sporen der Gat-
tung Bacillus und Clostridium, die jedoch weder Verderb noch Lebensmittelvergiftun-
gen verursachen. Aufgrund der eingestellten a,-Werte, pH-Werte und Eh-Werte* der
Produkte sowie der subletalen Hitzeschadigung der Sporen, kdnnen sich diese nicht
vermehren. Sie sind je nach Konservierung bei Raumtemperatur bis zu einem Jahr
haltbar (FRIES, 1992; LUCKE, 1996; KRAMER, 1997; WEBER, 1996; WIRTH, 1997;
HENSGEN, 2004).

*  gibt den Sauerstoffgehalt im Produkt an

77



IV.2.4.1 Mikrobiologische Kriterien fur Fleisch- und Wurstkonserven

Tab.IV.2.12 Mikrobiologische Toleranz- und Grenzwerte fiir in der Packung

pasteurisierte Produkte (Konserven) (KbE/g)
(SCHWEIZER HYGIENEVERORDNUNG, 2004)

Keimart/Keimgruppe Toleranzwert Grenzwert
Bacillus cereus - 10*
Thermotolerante Campylobacter spp. - n.n.in25g
Clostridium perfringens 10* 10*
Enterobacteriaceae 10 -

L. monocytogenes - 102
Koagulasepositive Staphylokokken - 10*
Aerobe mesophile Keime 10* -
Salmonellen - n.n.in25¢g

Schimmelpilze

von bloRem Auge
nicht erkennbar

*  zusatzlich fur Produkte ohne Pokelstoff

IV.2.5 Separatorenfleisch

Separatorenfleisch ist das Fleisch, das nach dem Entbeinen durch manuelles oder

maschinelles Abtrennen von frischem Fleisch von Knochen, ausgenommen Kopf-

knochen und Rohrenknochen, sowie GliedmalRenenden unterhalb der Karpal- und

Tarsalgelenke und Schweineschwanze,

VERORDNUNG (§ 2 Nr. 7a), 2001).

gewonnen wird

(FLEISCHHYGIENE-

Separatorenfleisch darf nur noch vom Schwein und Gefligel gewonnen werden und

wird nur zur Herstellung von Brih- und Kochwursten verwendet, wobei die Verwen-

dung von maschinell produziertem Separatorenfleisch kenntlich gemacht werden
muss (LEITSATZE FUR FLEISCH UND FLEISCHERZEUGNISSE, 2003).
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IV.2.5.1 Mikrobiologische Kriterien fur Separatorenfleisch

Tab.IV.2.13 Mikrobiologische Kriterien fur Seperatorenfleisch (Rotfleisch und
Geflugelfleisch) (KbE/g) (NURMI und RING, 1999)

Keimart/Keimgruppe Richtwert Warnwert

(1) (2) (1) (2)
Aerobe Koloniezahl 5x10° 5x10° 5x10° 5x10°
Enterokokken 5x10° 5x10° 5x10* 5x10*
Enterobacteriaceae 5x10° 5x10* 5x10* 5x10°

(1) Seperatorenfleisch aus Rotfleisch

(2) Seperatorenfleisch aus Geflugelfleisch

IV.2.6 Naturdarme

Naturdarme werden als Hullen fur Fleischerzeugnisse verwendet, sofern sie nicht
aufgrund der fleischhygiene-rechtlichen Vorschriften untauglich sind. Je nach Flei-
scherzeugnis kommen die bendtigten Darmteile (Dunn-, Blind-, Grimm- und Mast-
darm) der Tierarten Rind, Schwein, Schaf und Pferd in unterschiedlichen Verarbei-
tungen (z.B. ohne/mit Schleimhaut, gewendet) zum Einsatz (LEITSATZE FUR
FLEISCH UND FLEISCHERZEUGNISSE, 2003).

IV.2.6.1 Mikrobiologische Kriterien fiir Naturdarme
Die Untersuchungsprobe ist eine Mischprobe aus mdglichst drei verschiedenen Ge-

binden. Zur Probenvorbereitung wird das anhaftende Salz ohne Wasserzugabe ent-
fernt, um dann die fullfertigen Darme untersuchen zu konnen (DGHM, 2000).
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Tab.lV.2.14 Mikrobiologische Richt- und Warnwerte fur Naturdarme (KbE/g)

(DGHM, 2000)

Keimart/Keimgruppe Richtwert Warnwert
Aerobe mesophile Keimzahl 10° -
Enterobacteriaceae 102 10*
Salmonellen - n.n.in25¢g
Koagulasepositive Staphylokokken 102 10°
Sulfitreduzierende Clostridien 102 10°

IV.3 Fische, Fischerzeugnisse, Krebs- und Weichtiere

IV.3.1 Fische und Fischerzeugnisse

siehe Kapitel 111.3.1

IV.3.1.1 Mikrobiologische Kriterien fiir Fisch und Fischerzeugnisse

Tab.IV.3.1 Empfehlung zur Untersuchung und Beurteilung von Listeria

monocytogenes bei Fisch und Fischerzeugnissen (KbE/g) (BgVV, 2000)

Lebensmittelkategorie

Erzeugnis

Grenzwert

Verzehrfertige,
nicht stabilisierte
Lebensmittel

warmebehandelt

gegarte Fischereierzeug-
nisse: z.B. heiBgeraucherter
Fisch, Garnelen und Krebs-
fleisch

(ohne Konservierungsstoffe)

102

nicht
warmebehandelt

rohe, marinierte und/oder
kalt geraucherte Fischereier-
zeugnisse: z.B. Sushi, Mat-
jes- und Krauterheringe,
Graved Lachs, Raucherlachs

102

Verzehrfertige,
stabilisierte
Lebensmittel

warmebehandelt

Garnelen, Krebsfleisch (je-
weils mit Konservierungs-
stoffen)

102

nicht
warmebehandelt

mit Konservierungsstoffen
behandelte, stark gesalzene,
stark gezuckerte oder stark
gesauerte Fischereierzeug-
nisse: z.B. Seelachsschnitzel
(Lachsersatz), Sardellen,
Anchosen, Rollmops

102
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Tab.IV.3.2 Mikrobiologische Toleranz- und Grenzwerte fur geraucherte Fische

(KbE/g) (SCHWEIZER HYGIENEVERORDNUNG, 2004)

Keimart/Keimgruppe Toleranzwert Grenzwert
Bacillus cereus - 10*
Thermotolerante Campylobacter spp. - n.n.in 25 g
Clostridium perfringens - 10*
Enterobacteriaceae 10° -

L. monocytogenes - 102
Koagulasepositive Staphylokokken 10° 10*
Aerobe mesophile Keime 10° -
Salmonellen - n.n.in25g

Schimmelpilze

von bloRem Auge
nicht erkennbar

IV.3.1.2 Lachs

Lachs (Salm) laicht im StRBwasser; die Jungfische wandern anschlie®end ins Meer,

wo sie bis zum geschlechtsreifen Alter von vier Jahren heranwachsen. Er kommt in

der Regel als kaltgeraucherter Raucherlachs oder als besondere Variante, den

»Graved Lachs“ (hergestellt durch ein besonderes Trockenbeizverfahren) in den
Handel (LEITSATZE FUR FISCHE, KREBS- UND WEICHTIERE UND ERZEUG-

NISSE DARAUS, 2003; AID, 1993).

IV.3.1.2.1 Mikrobiologische Kriterien fur Lachs

Tab.IV.3.3 Mikrobiologische Richt- und Warnwerte fiir Raucherlachs' (KbE/g)

(DGHM, 2001)

Keimart/Keimgruppe Richtwert Warnwert
Aerobe mesophile Keimzahl 10° -
Enterobacteriaceae 10* 10°
Salmonellen - n.n.in25¢g
Koagulasepositive Staphylokokken 102 103

E. coli* 10 10?
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' Die angegebenen Werte sind bis zum Mindesthaltbarkeitsdatum einzuhalten

* Beim Nachweis von E. coli ist der Kontaminationsquelle nachzugehen

Tab.IV.3.4 Mikrobiologische Richt- und Warnwerte fiir Graved Lachs' (KbE/g)

(DGHM, 2001)

Keimart/Keimgruppe Richtwert Warnwert
Aerobe mesophile Keimzahl* 10° -
Enterobacteriaceae 10* 10°
Salmonellen - n.n.in25¢g
Koagulasepositive Staphylokokken 102 103

E. coli 10° -

' Die angegebenen Werte sind bis zum Mindesthaltbarkeitsdatum einzuhalten

*  Mit Ausnahme der Milchsaurebakterien

IV.3.2 Krebs- und Weichtiere

siehe Kapitel 111.3.2

IV.3.2.1 Mikrobiologische Kriterien fur Krebs- und Weichtiere

Tab.IV.3.5 Empfehlung zur Untersuchung und Beurteilung von Listeria

monocytogenes bei Krebs- und Weichtieren (BgVV, 2000)

siehe Tab.IV.3.1
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IV.4 Eier und Eiprodukte
siehe Kapitel I11.4

IV.4.1 Mikrobiologische Kriterien fir Eier und Eiprodukte

Tab.IV.4.1 Empfehlung zur Untersuchung und Beurteilung von Listeria
monocytogenes bei Eiern und Eiprodukten (KbE/g) (BgVV, 2000a)

Lebensmittelkategorie Erzeugnis Grenzwert
flussige Eiprodukte: z.B.

Verzehrfertige, warmebehandelt |Flussigei (ohne Konservie- 10°
nicht stabilisierte rungsstoffe)
Lebensmittel nicht . . 2

wirmebehandelt eihaltige Produkte 10

.. gekochte Eier in der 2

Verzehrfertige, stabili- warmebehandelt Schale 10
sierte Lebensmittel nicht Konsumeier roh 102

warmebehandelt | (Schalenkontamination)

IV.5 Convenienceprodukte/Fertigprodukte

Convenienceprodukten (engl. convenience = Annehmlichkeit, Bequemlichkeit) sind
industriell oder gewerblich hergestellte Lebensmittel, die eine Zubereitung in der Ku-
che verkirzen und erleichtern sollen. Zu diesen Produkten gehoéren Lebensmittel
ganz verschiedener Herkunft und unterschiedlicher Vorbehandlung, dadurch ist die
Produktpalette sehr breit gefachert. Sie lassen sich wie folgt nach dem Grad der Fer-
tigkeit einteilen. Zu den Convenienceprodukten zahlen u.a. Tutensuppen, Fertig-
mahlzeiten, NudelsofRen und Tiefkiihlkost (RIETHMULLER, 1997a).

Kuchenfertige Lebensmittel (z.B. passierter Spinat, gewurfelte Karotten, Fischfilets)
sind roh, geputzt, evtl. zerkleinert oder zerlegt. Sie mussen in der Regel vor dem
Verzehr gegart werden (kochen, braten oder backen), um einen genussfertigen Zu-
stand zu erreichen. Um sie haltbar zu machen, werden sie gekuhlt, tiefgefroren, pas-

teurisiert oder sterilisiert.
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Zu den tischfertigen Lebensmittel zahlt man Vollkonserven, Tiefgefrierprodukte und
pasteurisierte Produkte. Sie mussen lediglich vor dem Verzehr auf die Verzehrtem-
peratur von +70 °C bis +80 °C erhitzt werden (MOHS, 1975).

Ohne weitere Behandlung kann man verzehrfahige oder servierfahige Lebensmittel
zu sich nehmen. Dazu gehoren alle frisch gekochten, gebratenen oder gebackenen
Lebensmittel. Vor dem Portionieren werden sie nochmals auf +90 °C erhitzt und an-
schlieRend in Isolierbehaltern als Einzelportion oder Sammelportion verpackt. Dann
erfolgt der Transport zu den Ausgabeklchen, wo sie dann innerhalb 2 bis 3 Stunden
als verzehrfertiges Essen ausgegeben werden. Diese Art der Essensverpflegung
wird vor allem in Kantinen, beim ,Essen auf Radern“ sowie in Altersheimen und
Krankenhausern angewandt (MOHS, 1972 und 1975; PAULUS, 1978).

Fertiggerichte sind Lebensmittelzubereitungen, die durch entsprechende Behand-
lung und Verarbeitung eine gewisse Haltbarkeit aufweisen. Aufgrund ihres Verarbei-
tungszustandes kdnnen sie direkt oder nach dem Erwarmen auf Esstemperatur ver-
zehrt werden. Fertiggerichte konnen entweder allein oder in Kombination mit anderen
entsprechend vorbehandelten Komponenten eine komplette Mahlzeit darstellen. Fer-
tige Teilgerichte nennt man Lebensmittelzubereitungen, die zur Vervollstandigung
eine Zugabe weiterer Lebensmittel bedurfen (PAULUS, 1978; MOHS, 1972 und
1975; RIETHMULLER, 1997a).

Genussfertige Produkte sind Lebensmittel, die durch bestimmte Vorbehandlungen
(z.B. Waschen, Schalen, Zerkleinern, Reifung etc.) oder durch eine Warmebehand-
lung genussfertig gemacht worden sind. Nicht genussfertige Produkte sind aufgrund
hygienischer, toxikologischer oder physikalischer Grinde ungeniel3bare Lebensmit-
tel, die erst nach einer der gerade genannten Behandlungen genussfertig werden
(SCHWEIZER HYGIENEVERORDNUNG, 2004).
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IV.5.1 Genussfertige Produkte

IV.5.1.1 Mikrobiologische Kriterien fiir genussfertige Produkte

Tab.IV.5.1 Mikrobiologische Grenz- und Toleranzwerte fiir genussfertige Suppen
(KbE/g) (SCHWEIZER HYGIENEVERORDNUNG, 2004)

Keimart/Keimgruppe Toleranzwert Grenzwert
Bacillus cereus - 10*
Thermotolerante Campylobacter spp. - n.n.in25g
Clostridium perfringens - 10*

L. monocytogenes - 102
Salmonellen - n.n.in25¢g
Koagulasepositive Staphylokokken 102 10*

E. coli 10 -
Aerobe mesophile Keime 10° -

. . von bloRem Auge
Schimmelpilze nicht erkennba% )

IV.5.2 Getrocknete Lebensmittel

Naturliche Trocknung durch Sonneneinstrahlung, kunstliche Trocknung in Trock-
nungsanlagen oder Gefriertrocknung sind Mdglichkeiten, durch Wasserentzug Le-
bensmittel haltbar zu machen. Man entzieht durch die Senkung der Wasseraktivitat
den meisten Mikroorganismen die Grundlage zu leben; das Produkt wird haltbar.
Zumeist kdnnen jedoch Sporen solche Trocknungsverfahren Uberstehen und bei er-
neuter Wasserzugabe wieder auskeimen (KRAMER, 1997; MULLER und MULLER,
1996).

Die Haltbarkeit eines Produkts ist vom ay-Wert (,activity of water) abhangig; er gibt
das Mal an verfligbarem Wasser in einem Erzeugnis an. Wasser mit einem a,~-Wert
von 1,00 gilt als BezugsgrofRe. Lebensmittel weisen a,-Werte zwischen 0,98 (frisch)
und 0,60 (getrocknet) auf. Je niedriger der ay,-Wert eines Produkts desto weniger
Mikroorganismen konnen sich entwickeln (FRIES, 1992; KRAMER, 1997; MULLER
und MULLER, 1996).
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IV.5.2.1 Mikrobiologische Kriterien fur getrocknete Lebensmittel

Tab.IV.5.2 Mikrobiologische Richt- und Warnwerte fiur Kochprodukte, Trocken-
suppen, Trockeneintopfe, TrockensoBen (KbE/g) (DGHM, 1988)

Keimart/Keimgruppe Richtwert Warnwert
Aerobe mesophile Koloniezahl 10’ -
Salmonellen - n.n.in25¢g
Staphylokokkus aureus 102 10°
Bacillus cereus 10* 10°

E. coli 10° 10*
Sulfitreduzierende Clostridien 10* 10°
Schimmelpilze 10* 10°

Tab.IV.5.3 Mikrobiologische Richt- und Warnwerte fur Instantprodukte (KbE/g)
(DGHM, 1988)

Keimart/Keimgruppe Richtwert Warnwert
Aerobe mesophile Koloniezahl 10° -
Salmonellen - n.n.in25g
Staphylokokkus aureus 102 10°
Bacillus cereus 10* 10°

E. coli 102 10°
Sulfitreduzierende Clostridien 10* 10°
Schimmelpilze 10* 10°

IV.5.3 Tiefgefrorene Lebensmittel

Tiefgefrorene Lebensmittel missen konstant auf einer Kerntemperatur von < -18 °C
gehalten werden. Beim Transport dieser Tiefkuhlprodukte sind kurzfristige, sowie
beim ortlichen Vertrieb und in den Tiefkihlbehaltern des Einzelhandels generelle
Abweichungen der Temperatur um 3 °C auf —15 °C zuldssig (VERORDNUNG UBER
TIEFGEFRORENE LEBENSMITTEL (§ 2), 1991).
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Durch die starke Kalteeinwirkung wird der Stoffwechsel und die Vermehrung der Mik-
roorganismen so stark unterbunden, dass die Haltbarkeit der Produkte wesentlich
verlangert wird. Sie liegt je nach Ausgangsprodukt zwischen einigen Monaten und
einem Jahr (MULLER und MULLER, 1996; KRAMER, 1997).

1IV.5.3.1 Tiefkiihlbackwaren

IV.5.3.1.1 Mikrobiologische Kriterien fur Tiefkiihlbackwaren

Tab.IV.5.4 Mikrobiologische Richt- und Warnwerte fiur durchgebackene Tiefkuhi-
Backwaren mit und ohne Fiillung (bestimmungsgemaR verzehrfertig
ohne Erhitzen) (KbE/g) (DGHM, 1991)

Die Produktgruppe umfasst Tiefkuhl-Backwaren, bei denen alle Zutaten — auch Fullungen
und/oder Uberziige — bei der Herstellung mitgebacken wurden, wie Brétchen, Croissants,

ungefillite Crépes und fertig gebackener Apfelstrudel.

Keimart/Keimgruppe Richtwert Warnwert
Aerobe mesophile Koloniezahl 10° -
Salmonellen - n.n.in25g
Staphylokokkus aureus 10 102
Bacillus cereus 10° 10*

E. coli 10 102
Schimmelpilze 102 10°

Als Probe fir die Untersuchung ist die kleinste Verkaufseinheit, mindestens aber 50 g einzu-

setzen.
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Tab.IV.5.5 Mikrobiologische Richt- und Warnwerte fur rohe/teilgegarte Tiefkuhl-
Backwaren, die vor dem Verzehr einer Erhitzung unterzogen werden
(KbE/g) (DGHM, 1992)

Die Produktgruppe umfasst Tiefkihl-Backwaren wie Teige, Teiglinge, Obst-und Quark-

backwaren.

Keimart/Keimgruppe Richtwert Warnwert
Schimmelpilze 10* 10°
Salmonellen - n.n.in25¢g
Staphylokokkus aureus 102 10°
Bacillus cereus 10° 10*

E. coli 10° -

Als Probe flr die Untersuchung ist die kleinste Verkaufseinheit, mindestens aber 50 g einzu-

setzen.

Tab.IV.5.6 Mikrobiologische Richt- und Warnwerte fur TiefkiihI-Backwaren mit
nicht durchgebackener Fullung (bestimmungsgemaR verzehrsfertig
ohne Erhitzen) (KbE/g) (DGHM, 1992)

Die Produktgruppe umfasst Tiefkuhl-Backwaren, die nach dem Backen und vor dem
Tiefgefrieren gefullt und/oder belegt und/oder Uberzogen werden, einschliel3lich Obstku-

chen, geflllte Crépes und Sahne/Creme-Produkte.

Keimart/Keimgruppe Richtwert Warnwert
Schimmelpilze 10° 10*
Salmonellen - n.n.in25¢g
Staphylokokkus aureus 102 10°
Bacillus cereus 10° 10*
Aerobe mesophile Koloniezahl* 10° -

E. coli 10? 10°

* Bei Verwendung von fermentierten Zutaten ist die Anzahl aerober mesophiler Fremdkei-

me zu bestimmen.

Als Probe fur die Untersuchung ist die kleinste Verkaufseinheit, mindestens aber 50g einzu-

setzen.

88



IV.5.3.2 Tiefgefrorene Fertiggerichte
IV.5.3.2.1 Mikrobiologische Kriterien fiir tiefgefrorene Fertiggerichte
Tab.IV.5.7 Mikrobiologische Richt- und Warnwerte fur rohe oder teilgegarte

Tiefkuhl-Fertiggerichte bzw. Teile davon, die vor dem Verzehr
gegart werden mussen (KbE/g) (DGHM, 1992)

Keimart/Keimgruppe Richtwert Warnwert
Staphylokokkus aureus 102 10°
Bacillus cereus 10° 10*
E. coli 10° 10*

Salmonellen sollen in 25 g nicht nachweisbar sein. Wegen der verbreiteten Belas-
tung von Gefligel und von anderen Tieren mit Salmonellen, kdnnen die Proben bei
Verwendung von rohem Fleisch auch bei guter Betriebshygiene jedoch haufig
Salmonella-positiv sein. Bei positivem Befund ist der Kontaminationsquelle nachzu-
gehen. Den Herstellern wird empfohlen, flr derartige Produkte nur gegartes Fleisch
einzusetzen. Geschieht dies nicht, besteht bei Nichtanbringen eines Hinweises
,ourchgaren erforderlich® und der genauen Angabe der Garungsbedingungen die
Gefahr einer Gesundheitsgefahrdung des Verbrauchers; ein Anbringen dieser Hin-
weise ist sowohl auf Haushaltspackungen als auch auf GroRRpackungen notwendig
(DGHM, 1992).

Tab.IV.5.8 Mikrobiologische Richt- und Warnwerte fir gegarte Tiefkuihl-Fertig-
gerichte bzw. Teile davon, die nur noch auf Verzehrstemperatur erhitzt
werden mussen (KbE/g) (DGHM, 1992)

Keimart/Keimgruppe Richtwert Warnwert
Staphylokokkus aureus 102 103
Salmonellen - n.n.in25g
Aerobe mesophile Koloniezahl* 10° -
Bacillus cereus 10° 10*

E. coli 102 10°

*  Die Keimzahl kann Uberschritten werden, wenn rohe Produkte wie Kase, Petersilie etc.

mitverwendet werden.
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Als Probe fur die Untersuchung ist die kleinste Verkaufseinheit, mindestens aber 50 g einzu-

setzen.

IV.6 Teigwaren

Teigwaren sind, im Sinne der LEITSATZE FUR TEIGWAREN, beliebig geformte,
aus Getreidemahlerzeugnissen hergestellte Produkte, die mit oder ohne Verwendung
von Hlhnereiern und anderen Zutaten durch Einteigen, Formen und Trocknen her-
gestellt werden. Die Herstellung erfolgt ohne Garungs- oder Backverfahren, die
Teigwaren konnen lediglich vor dem Trocknen mit heilem Wasser oder Wasser-
dampf behandelt werden. Frische Teigwaren werden bei der Herstellung nicht ge-
trocknet oder nur angetrocknet. Sie werden zuweilen auch pasteurisiert und gekuhlt
oder tiefgefroren. Unterteilen kann man die Teigwaren nach ihrem Eigehalt (Eier-
Teigwaren und eifreie Teigwaren), nach der Art des verwendeten Getreidemahler-
zeugnisses in Griel3- und Mehlteigwaren und nach ihrer Form (Spatzle, Makkaroni,
Spaghetti) (LEITSATZE FUR TEIGWAREN, 2003).

IV.6.1 Mikrobiologische Kriterien fur rohe, getrocknete Teigwaren

Tab.IV.6.1 Mikrobiologische Richt- und Warnwerte fir rohe, getrocknete
Teigwaren (KbE/g) (DGHM, 1988)

Keimart/Keimgruppe Richtwert Warnwert
Staphylokokkus aureus 10* 10°
Salmonellen - n.n.in25¢g
Clostridium perfringens 10* 10°

E. coli 10° -
Bacillus cereus 10* 10°
Enterokokken 10* -
Schimmelpilze 10* 10°
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Tab.IV.6.2 Mikrobiologische Toleranz- und Grenzwerte fur rohe, getrocknete
Teigwaren (KbE/g) (SCHWEIZER HYGIENEVERORDNUNG, 2004)

Keimart/Keimgruppe Toleranzwert Grenzwert
Koagulasepositive Staphylokokken 10* 10°
Clostridium perfringens - 10°
Enterobacteraceae 10° -
Bacillus cereus - 10°
Aerobe mesophile Keime 10° -

IV.6.2 Mikrobiologische Kriterien fiir feuchte (nasse) Teigwaren

Tab.lV.6.3 Mikrobiologische Toleranz- und Grenzwerte fur nasse Teigwaren

(mit und ohne Fiillung) (KbE/g)

(SCHWEIZER HYGIENEVERORDNUNG, 2004)

Keimart/Keimgruppe Toleranzwert Grenzwert
Koagulasepositive Staphylokokken 10° 10°
Clostridium perfringens 102+ 10°
Enterobacteraceae 104 -
Bacillus cereus 103+ 10°
Aerobe mesophile Keime 10° -

*  zusatzlich bei pflanzlicher Fullung

** zusatzlich bei Fleischflllung

Tab.IV.6.4 Mikrobiologische Richt- und Warnwerte fur feuchte, verpackte Teigwaren

(KbE/g) (DGHM, 1996)

Zu dieser Produktgruppe gehdren z.B. Tortelloni/Tortellini, Ravioli, Conchiglie, Agnolotti,

Maultaschen, Spatzle etc.

Keimart/Keimgruppe Richtwert Warnwert
Aerobe mesophile Keimzahl* 10° -
Enterobacteriaceae 102 10*

E. coli** 10 102
Salmonellen - n.n.in25¢g
Koagulasepositive Staphylokokken 102 10°
Bacillus cereus 102 10*
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*

einschlieBlich Milchsaurebakterien

** Beim Nachweis von E. coli sollte der Kontaminationsquelle nachgegangen werden.

Die angegebenen Werte sind bis zum Mindesthaltbarkeitsdatum einzuhalten.

Tab.IV.6.5 Mikrobiologische Richt- und Warnwerte fur offen angebotene, feuchte
Teigwaren (mit und ohne Fiillung) (KbE/g) (DGHM, 1996)

Diese Produktgruppe umfasst offen angebotene, frische, feuchte Teigwaren (mit und ohne

Fallung).

Keimart/Keimgruppe Richtwert Warnwert
Aerobe mesophile Keimzahl* 10° -
Enterobacteriaceae 10* 10°

E. coli** 10 102
Salmonellen - n.n.in25¢g
Koagulasepositive Staphylokokken 10° 10°
Bacillus cereus 103 10*

* einschliellich Milchsaurebakterien

**  Beim Nachweis von E. coli sollte der Kontaminationsquelle nachgegangen werden.
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IV.7 Feine Backwaren

IV.7.1 Mikrobiologische Kriterien fur feine Backwaren (Patisseriewaren)

Tab.IV.7.1 Mikrobiologische Richt- und Warnwerte fur feine Backwaren

(Patisseriewaren) mit nicht durchgebackener Fullung (KbE/g)

(DGHM, 1996)

Keimart/Keimgruppe Richtwert Warnwert
Aerobe mesophile Koloniezahl!* 10° -
Salmonellen - n.n.in25g
Bacillus cereus 10° 10*
Enterobacteriaceae 10° 10°

E. coli** 10 102
Koagulasepositive Staphylokokken 102 10°
Schimmelpilze/Hefen 10* -

* Bei Verwendung von fermentierten Zutaten ist die Anzahl an aeroben mesophilen

Fremdkeimen zu bestimmen:

**  Beim Nachweis von E. coli sollte der Kontaminationsquelle nachgegangen werden:

Als Probe flr die Untersuchung ist die kleinste Verkaufseinheit, mindestens aber 50 g einzu-

setzen.

Tab.IV.7.2 Mikrobiologische Toleranz- und Grenzwerte fur feine Backwaren
(Patisseriewaren) (KbE/g) (SCHWEIZER HYGIENEVERORDNUNG, 2004)

Keimart/Keimgruppe Toleranzwert Grenzwert
Bacillus cereus - 10*
Thermotolerante Campylobacter spp. - n.n.in 25 g
Clostridium perfringens - 10*

E. coli 10 -

L. monocytogenes - 102
Koagulasepositive Staphylokokken 102 10*
Salmonellen - n.n.in25g
Aerobe mesophile Keime 10° -

Schimmelpilze

von bloBRem Auge
nicht erkennbar
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Tab.IV.7.3 Empfehlung zur Untersuchung und Beurteilung Listeria
monocytogenes bei feinen Backwaren mit Fullung oder Auflage
(KbE/g) (BgVV, 2000a)

Lebensmittelkategorie Erzeugnis Grenzwert

feine Backwaren mit durch-
wirmebehandelt | erhitzter, leicht verderbli- 102
cher Fiillung oder Auflage

Verzehrfertige,
nicht stabilisierte
Lebensmittel feine Backwaren mit nicht
nicht durcherhitzter, leicht ver- 102
warmebehandelt |derblicher Fullung oder Auf-
lage

IV.8 Feinkostsalate

Zu den bekanntesten Feinkostsalaten gehdren Fleischsalat, Heringssalat, Kartoffel-
salat und Geflugelsalat. Bei der Herstellung von Feinkostsalaten verwendet man Zu-
bereitungen von Fleisch- und Fischteilen, Ei, Gemuse, Pilze, Obst und Kase. Die
Feinkostsalate werden mit Mayonnaise-Solen, Speisedl, Essig, Sahne, Joghurt oder
Créme fraiche angemacht; durch Zugabe von Gewiirzen, Krautern und anderen

geschmacksgebenden Zutaten wird ihnen eine besondere Geschmacksnote verlie-
hen (LEITSATZE FUR FEINKOSTSALATE, 2003; AID, 1993).

IV.8.1 Mikrobiologische Kriterien fur Feinkostsalate

Tab.IV.8.1 Mikrobiologische Richt- und Warnwerte fur Feinkostsalate(DGHM, 1992)

Keimart/Keimgruppe Richtwert Warnwert
Aerobe mesophile Koloniezahl* 10° -
Milchsiurebakterien* 10° -
Staphylococcus aureus** 102 10°
Bacillus cereus 10° 10*

E. coli 102 10°
Sulfitreduzierende Clostridien*** 10° 10*
Salmonellen - n.n.in25¢g
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*  Mikroorganismen, die als Starterkulturen zugesetzt werden, bleiben unbericksichtigt
** bej Salaten aus Krebstieren Richtwert 10%/g und Warnwert 10%/g

*** Gultigkeit nur fur pasteurisierte Salate

Als Probe fur die Untersuchung ist die kleinste Verkaufseinheit, mindestens aber 50 g einzu-

setzen

Tab.IV.8.2 Empfehlung zur Untersuchung, MaBRnahmen und Beurteilung von
Listeria monocytogenes bei Feinkostsalaten (KbE/g) (BgVV, 2000a)

Lebensmittelkategorie Erzeugnis Grenzwert

Feinkosterzeugnisse ohne
warmebehandelt | Konservierungsstoffe: 102

Verzehrfertige, z.B. Mayonnaise

nicht stabilisierte

Lebensmittel Feinkosterzeugnisse ohne

Konservierungsstoffe: z.B.

wgrl:\ebehandelt Dressings, Fleisch-, Krabben-, 102
Eier-, Herings- und Kartoffelsa-
lat
Verzehrfertige, . . .
stabilisierte warmebehandelt Feinkosterzeugnisse mit Kon- 102

servierungsstoffen

Lebensmittel

IV.9 Salat

Mischsalate bestehen aus rohnem, gewaschenem und vorzerkleinertem Gemuse ver-
schiedener Arten, die in unterschiedlicher Zusammensetzung angeboten werden.
Diese Mischsalate konnen aus folgenden Gemusearten bestehen: Blattgemuse wie
Kopfsalat, Endivien, Chicoree, Feldsalat u.a. Uberwiegen meist, ergdnzend hierzu
werden oft zum Wurzelgemise gehdrende Karotten, Radieschen oder Rettiche so-
wie zum Fruchtgemuse zahlende Gurken, Tomaten oder Paprika hinzugefugt. Auch
Keimlinge, Pilze, Sprossen oder Tofu werden oft beigemischt (AID, 1993; SCHIL-
LINGER und BECKER, 1997).
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IV.9.1 Mikrobiologische Kriterien fiir Salat

Tab.IV.9.1 Mikrobiologische Richt- und Warnwerte fiur Mischsalate* (KbE/g)
(DGHM, 1990)

Mittelwerte fur abgepackte Ware bei Abgabe an den Verbraucher

Keimart/Keimgruppe Richtwert Warnwert
Aerobe mesophile Koloniezahl** 5x107 -
E. coli 10° -
Shigellen - n.n.in25g
Salmonellen - n.n.in25¢g

*  Ausgenommen sind Sprossen.
** Bebritung bei +25 °C fir 72 Stunden

Bei Mischsalaten soll das Mindesthaltbarkeitsdatum nicht mehr als sechs Tage be-

trage. Wenn die Ware den Herstellerbetrieb verlassen hat, soll sie unter Kihlung bis
max. +6 °C gehalten werden (Hinweis auf der Packung) (DGHM, 1990).

Tab.IV.9.2 Empfehlung zur Untersuchung und Beurteilung von Listeria
monocytogenes bei Rohkost (KbE/g) (BgVV, 2000a)

Lebensmittelkategorie Erzeugnis Grenzwert
Verzehrfertige, nicht wirmebe- Rohkost: besonders vor-
nicht stabilisierte Le- geschnittene Salate, so- 102

bensmittel

handelt

wie Gemiise und Obst
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IV.10 Tofu

Das ursprunglich chinesische Produkt Tofu ist ein sehr eiweil’reiches, leicht verdau-
liches Lebensmittel. Es wird aus der Sojabohne hergestellt und enthalt alle essentiel-
len Aminosauren und ist reich an Vitamin B. Man bringt die Sojabohnen vor dem Ko-
chen zum Ankeimen und mahlt sie anschlielfend. Nach dem Kochen werden die Fa-
serteile abgesiebt und zurtck bleibt die Sojamilch, aus der durch Gerinnung das Ei-
weild ausgefallt wird. Der so entstandene Sofaquark wird gepresst und kommt in Sti-
cke geschnitten in den Handel. Man kann Tofu backen, braten, kochen oder frisch
als Beilage zu Salaten essen. Gekuhlt ist er 3 Tage haltbar, man kann aber durch
Trocknen, Gefrieren, Einlegen oder Rauchern seine Haltbarkeit verlangern
(KRAMER, 1997; AID, 1993; MULLER, 1997).

IV.10.1 Mikrobiologische Kriterien fiir Tofu

Tab.IV.10.1 Mikrobiologische Richt- und Warnwerte fir Tofu (KbE/g)
(DGHM, 1994/95)

Keimart/Keimgruppe Richtwert Warnwert
Aerobe mesophile Koloniezahl 10’ -
Salmonellen - n.n.in25¢g
Staphylokokkus aureus 102 10°
Bacillus cereus 10° 10*
Enterobacteriaceae 104 10°

Als Probe fur die Untersuchung ist die kleinste Verkaufseinheit, mindestens aber 50 g einzu-

setzen.
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IV.11 Getrocknete Friichte, Nlisse, Kokosflocken

Getrocknete Friichte (auch als Doérrobst, Backobst oder Obsttrockenkonserve be-
kannt) entsteht aus ganzen oder geteilten Frichten, deren Feuchtigkeitsgehalt auf
naturliche Weise durch Trocknen an der Luft oder in der Sonne, im Herd oder durch
industrielle Bearbeitung in speziellen Dorrapparaten soweit herabgesetzt wurde, wie
es zu einer langeren Haltbarkeit erforderlich ist. Das Obst wird gewaschen, geschalt,
entsteint etc. und der Obstart entsprechend durch Blanchieren oder Schwefeln vor-
behandelt. Durch die Trocknung wird der Wassergehalt auf 14 % bis 24 % herabge-
setzt und die Farbe wie auch das Aroma kaum verandert. Weithin als Trockenobst
bekannt sind z.B. Rosinen, Backpflaumen, getrocknete Bananen, Datteln oder Fei-
gen (AID, 1993).

Die Nuss weist einen sehr hohen Fett- und Eiweil3gehalt auf und ist aus diesem
Grund besonders anfallig fur die Besiedelung mit Verderbniserregern und Schimmel-
pilzen. Sie sollten trocken und kihl (bei +2 bis +8 °C) aufbewahrt werden. Nusse
zahlen grofltenteils zum Schalenobst, deren essbaren Samen von einer ungeniel3ba-
ren, harten Schale umgeben sind. Walnusse, Mandeln, Haselnusse, Esskastanien
und Pistazien sind Vertreter des Schalenobstes; Haselnusse hingegen gehoren zu
den Hulsenfrichten. Nach den Leitsatzen des Deutschen Lebensmittelbuches wer-
den unter dem Begriff ,Niisse nur Haselnlisse und Walniisse verstanden (LEITSAT-
ZE FUR OLSAMEN UND DARAUS HERGESTELLTE MASSEN UND SUSSWAREN,
2003; AID, 1993; MULLER, 1997b).

IV.11.1 Mikrobiologische Kriterien fiir getrocknete Friichte; Niisse und Kokos-

flocken

Tab.lV.11.1 Mikrobiologische Richt- und Warnwerte fiir getrocknete Friichte incl.
Rosinen, Obstpulver, Nusse* und Kokosflocken (KbE/g) (DGHM, 2000)

Keimart/Keimgruppe Richtwert Warnwert
Aerobe mesophile Koloniezahl** 10* -
Enterobacteriaceae 102 10°

E. coli*** 10 102
Salmonellen**** - n.n.in 125 g
Schimmelpilze***** 10* -
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*

NUsse im Sinne der Leitsatze des Deutschen Lebensmittelbuches

*%

ausgenommen Rosinen/Sultaninen sowie Nisse und Kokosflocken
*** 5 x 25 g (fur rohe/ungerdstete Nisse nicht erforderlich; fir gemahlene Nisse und Kokos-
flocken 10 x 25 g gemaf ICSMF 1986)

****Nur myzelbildende Pilze (keine Hefen!)

Bei der mikrobiologischen Beurteilung von getrockneten Frichten ist zu beachten,
dass diese Produkte in Abhangigkeit von den Einflissen bei der Ernte, der Trock-
nung, der Lagerung und des Transportes in unterschiedlichem MalRe mit Mykotoxi-
nen belastet sein kdnnen. Unter Mykotoxinen, die auf Trockenfrichten gebildet wer-
den konnen, haben die Aflatoxine, das Ochratoxin A sowie die Fusarientoxine die
grofite toxikologische Bedeutung. Hinsichtlich der Probennahme und der Beurteilung
analytischer Befunde sei auf die geltende MYKOTOXINHOCHSTMENGEN-
VERORDNUNG vom 02.06.1999 (Aflatoxine) und auf die Empfehlung des BgVV hin-
sichtlich von Ochratoxin A-Ho6chstwerten hingewiesen (BgVV, 1997; BgVV, 2000).

IV.12 Gewiirze und Aromen

Gewiirze und Krauter sind Teile bestimmter Pflanzenarten, die wegen ihres naturli-
chen Gehaltes an Geschmacks- und Geruchsstoffen als wiurzende oder ge-
schmacksgebende Zutaten zu Lebensmitteln geeignet sind. Abhangig davon, aus
welchem Pflanzenteil ein Gewilirz besteht, kann man sie einteilen in Samen- und
Fruchtgewurze (Paprika, Pfeffer, Kardamom, Muskat, Kimmel etc.), Blutengewurze
(Kapern, Zimtbluten, Safran u.a.), Rindengewirze (Zimt) und Wurzelstockgewurze
(Curcuma, Ingwer, Meerrettich). Krauter (Blattgewurze) sind frische oder getrocknete
Blatter, BlUten, Sprosse oder Teile davon. Zu ihnen zahlen Lorbeerblatter, Majoran,
Thymian, Bohnenkraut, Petersilie, Basilikum u.a. (LEITSATZE FUR GEWURZE UND
ANDERE WURZENDE ZUTATEN, 2003; AID, 1993).

Aromen sind Erzeugnisse und deren Mischungen, auch mit einem Gehalt an Le-
bensmitteln oder zugelassenen Zusatzstoffen, die dazu bestimmt sind, Lebensmitteln
einen besonderen Geruch oder Geschmack zu verleihen. Man unterteilt die Aromen
aufgrund ihres Herstellungsverfahrens und ihrer Zusammensetzung in natirliche A-

romastoffe, naturidentische und kiunstliche Aromastoffe, sowie in Aromaextrakte, Re-
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aktionsaromen und Raucharomen. Naturliche Aromastoffe entstehen durch geeigne-

te physikalische Verfahren (z.B. Destillation, Extraktion) aus atherischen Olen, Ge-

wlrzen und Auszlgen, Extrakten und Destillaten von geschmackstoffhaltigen Le-

bensmitteln. Naturidentische und klnstliche Aromen werden hingegen durch chemi-
sche Synthese hergestellt (AROMENVERORDNUNG (Anl. 1),1981; GLAS, 1965;

SCHMIDT et al., 2000).

IV.12.1 Mikrobiologische Kriterien fiir Gewlirze

Tab.lV.12.1 Mikrobiologische Richt- und Warnwerte fir Gewiirze (KbE/g)

(DGHM, 1988)

Keimart/Keimgruppe Richtwert Warnwert
Salmonellen - n.n.in25¢g
Staphylokokkus aureus 102 10°
Bacillus cereus 10* 10°

E. coli 10* -
Sulfitreduzierende Clostridien 10* 10°
Schimmelpilze 10° 10°

Tab.IV.12.2 Mikrobiologische Richt- und Warnwerte fir Extrawirzungen ohne

Rohwiirzanteil (KbE/g) (WEBER, 1994)

Diese Richt- und Warnwerte gelten fur Gewulrze und Gewurzmischungen, die fur gewerb-
liche Herstellung von Lebensmitteln verwendete werden (z.B. Hochdruckgewurzextrakt)

Keimart/Keimgruppe Richtwert Warnwert
Gesamtkeimzahl, mesophil, aerob < 5x102 10°
Coliforme Keime <10 10

E. coli <10 10
Hefen <10 10
Schimmelpilze <10 10
Pathogene Staphylokokken <10 10
Salmonellen n.n.in25g n.n.in25g
Enterobacteriaceae <10 102
Bacillus cereus <10 102
Sulfitreduzierende Clostridien <10 102
Listerien n.n.in25g -
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IV.12.2 Mikrobiologische Kriterien fur Aromen

Tab.IV.12.3 Mikrobiologische Richtwerte fiur Aromen (KbE/g)
(nach SCHMIDT et al., 2000)

Keimart/Keimgruppe Richtwert

(1) (2) (3)
Gesamtkeimzahl <10° 10* 10*
Sauretolerante Mikroorganismen 102 - -
Hefen 102 102 103
Schimmel - 102 10°
Enterobakterien/Coliforme - 102 102
E. coli - 10 10

(1) flussige Aromen
(2) pastése Aromen

(3) Trockenaromen

IV.13 Kakaoprodukte

Die Fruchte des Kakaobaumes (Theobroma cacao) werden nach der Ernte und einer
kurzen Reifung gedffnet und die Samen entnommen. Sie werden fermentiert und ge-
trocknet, wobei der milde 0Olig-siRe Geschmack entsteht. Durch das Rdsten dieser
Samen entwickeln sich die eigentlichen Aromastoffe aus ihren Vorstufen. Die nach
dem Mahlen entstandene Kakaomasse enthalt bis zu 52 % Kakaobutter, die abge-
presst wird und als gemahlenes Endprodukt das Kakaopulver Gbrig lasst. Dieses Ka-
kaopulver enthalt noch 20 % Kakaobutter und héchstens 9 % Wasser. Kakaoproduk-
te sind beispielsweise Kakaobutter, Kakaopulver, Schokolade, Kuvertiure u.a. (KA-
KAOVERORDNUNG (Anlage), 1975; RL 2000/36/EG (Anhang 1), 2000; AID, 1993).
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IV.13.1 Mikrobiologische Kriterien fiir Kakaoprodukte

Tab.lV.13.1 Mikrobiologische Richt- und Warnwerte fiir Schokoladen (hell und

dunkel) (KbE/g) (DGHM, 1999)

Keimart/Keimgruppe Richtwert Warnwert
Aerobe mesophile Keimzahl 5x10* -
Enterobacteriaceae 102 10°
Salmonellen - n.n. in 250 g
E. coli 10 -

Tab.IV.13.2 Mikrobiologische Richt- und Warnwerte fur Kakaopulver (KbE/g)

(DGHM, 1999)

Keimart/Keimgruppe Richtwert Warnwert
Aerobe mesophile Keimzahl 10* -
Enterobacteriaceae 102 10°
Salmonellen - n.n. in 250 g
E. coli <10 -
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IV.14 Diatetische Lebensmittel

siehe Kapitel I11.7

IV.14.1 Mikrobiologische Kriterien fiir diatetische Lebensmittel

Tab.lV.14.1 Richt- und Warnwerte fur Sauglingsnahrung auf Milchpulverbasis
(KbE/g) (DGHM, 2002)

Keimart/Keimgruppe Richtwert Warnwert
Aerobe mesophile Keimzahl (30 °C)* 10° 10*
Enterobacteriaceae, darunter 10 102

E. coli** <3 10
Bacillus cereus 102 10°
Sporen sulfitreduzierender Clostridien 10 102
Schimmelpilze 102 10°
Koagulasepositive Staphylokokken - n.n.in1g
L. monocytogens n.n.in25g
Salmonellen*** - n.n.in25¢g

*  Nicht bericksichtigt werden Mikroorganismen, die auf Grund ihrer probiotischen Potenz
zugesetzt wurden

** Beim Nachweis von E. coli ist der Kontaminationsquelle nachzugehen

*** Wenn mit 95 %iger Wahrscheinlichkeit 1 KbE Salmonellen pro 100 g Produkt ausge-
schlossen werden soll, wird die Untersuchung von 10 x 25 g Probe empfohlen. Die 25 g
setzen sich aus 5 Probennahmen von je 5 g zusammen, die an unterschiedlichen Stellen

derselben Probe erfolgen.
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IV.15 Trinkwasser, Mineralwasser, Quellwasser, Tafelwasser

IV.15.1 Trinkwasser

Trinkwasser ist alles Wasser, im ursprunglichen Zustand oder nach Aufbereitung,
das zum Trinken, Kochen und zur Zubereitung von Speisen und Getranken bestimmt
ist oder zur Korperpflege und zur Reinigung von Gegenstanden, die mit Lebensmit-
teln in Beruhrung kommen, benutzt wird. Wasser muss flir den menschlichen
Gebrauch genusstauglich, rein und frei von Krankheitserregern sein. Trinkwasser-
qualitat muss auch Wasser haben, das in Lebensmittelbetrieben verwendet wird. Die
Versorgung mit Trinkwasser kann sowohl aus dem Verteilernetz, Uber Wasserver-
sorgungsanlagen als auch in Tankfahrzeugen, in Flaschen oder anderen Behaltnis-
sen erfolgen (TRINKWASSERVERORDNUNG (§ 3 Nr.1), 2001).

IV.15.1.1 Mikrobiologische Kriterien fiir Trinkwasser

Tab.IV.15.1 Mikrobiologische Anforderungen an Trinkwasser (KbE/g)*
(TRINKWASSERVERORDNUNG (Anl. 1 zu § 5 Abs. 2 und 3), 2001)

Keimart/Keimgruppe Grenzwerte

(1) (2) (3)
E. coli** 0/100 ml 0/250 ml -
Enterokokken** 0/100 ml 0/250 ml -
Coliforme Keime** 0/100 ml 0/250 ml -
Pseudomonas aeruginosa** - 0/250 ml -
Koloniezahl bei + 22 °C** - 10%/ml 20/ml
Koloniezahl bei + 36 °C** - 20/ml -

(1) Allgemeine Anforderungen an Wasser fir den menschlichen Gebrauch (Anl. 1, Teil I, zu
§ 5 Abs. 2 Trinkwasserverordnung (TrinkWV, 2001))

(2) Anforderungen an Wasser fir den menschlichen Gebrauch, das zur Abflllung in Fla-
schen oder sonstigen Behaltnisse zum Zwecke der Abgabe bestimmt ist
(Anl. 1, Teil ll, zu § 5 Abs. 3 TrinkWV, 2001)

(3) Nur erforderlich, wenn das Wasser von Oberflachenwasser stammt oder von

Oberflachenwasser beeinflusst wird
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*%

Wasser fur den menschlichen Gebrauch muss frei von Krankheitserregern sein

(§ 4 Abs. 1 TrinkWV, 2001), bzw. es dirfen nach § 5 Abs. 1 TrinkWV (2001) keine
Krankheitserreger im Sinne von § 2 Nr. 1 Infektionsschutzgesetz 2001 in Konzentratio-
nen enthalten sein, die eine Schadigung der menschlichen Gesundheit verursachen. Es
sind gleichzeitig fur Wasser in bestimmten Lebensmittelbetrieben (§ 10 TrinkWV), nach
Genehmigung durch die zustandige Behorde, Abweichungen von den genannten mikro-
biologischen Anforderungen maglich.

Uber Umfang und Haufigkeit durchzufiihrender mikrobiologischer Untersuchungen, wie
haufig routinemafige oder periodische Untersuchungen durchgefiihrt werden mussen, ist
dem Text der Anlage 4 TrinkWV der neuen Fassung von 2001 zu entnehmen.

Aulerdem ist anzumerken, dass nach Anlage 5 TrinkWV der neuen Fassung von 2001
auch noch methodische Vorgehensweisen der TrinkWV alter Fassung von 1990 mdglich
sind, wenn die Ermittlung der Koloniezahl bei + 22 °C bzw. bei

+ 36 °C durchgeflihrt wird.

Dabei sind die Richt- und Grenzwerte der TrinkWV 1990 einzuhalten. Diese wurden in
der tabellarischen Ubersicht nicht berilicksichtigt. Im Falle der mikrobiologischen Untersu-
chung von Trinkwasser in allen anderen Fallen ist auf die jeweils aktuelle ISO-Methode

zurickzugreifen.

Tab.IV.15.2 Mikrobiologische Kriterien fur Trinkwasser (KbE/g)

(RICHTLINE 98/83/EG (Anh. 1 Teil A), 1998)

Keimart/Keimgruppe Grenzwert

(1) (2)
E. coli n.n. in 100 ml n.n. in 250 mi
Enterokokken n.n. in 100 ml n.n. in 250 mi
Pseudomonas aeruginosa - n.n. in 250 mi
Koloniezahl bei + 22 °C - 10%/ml
Koloniezahl bei + 37 °C - 20/ml

(1) Trinkwasser

(2) Trinkwasser, das in Flaschen oder sonstigen Behaltnissen zum Verkauf angeboten wird
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Tab.IV.15.3 Mikrobiologische Toleranz- und Grenzwerte fur Trinkwasser (KbE)
(SCHWEIZER HYGIENEVERORDNUNG, 2004)

Grenz-
Keimart/Keimgruppe Toleranzwert wert
(1) (2) (3) (4) (1-4)
n.n. in n.n. in n.n.in | n.n.in
E. coli 100 ml 100 ml 100 ml | 100 ml -
n.n. in n.n. in n.n.in | n.n.in
Enterokokken 100 ml 100 ml 100 ml | 100 ml -
) ) n.n. in i
Pseudomonas aeruginosa 100 ml -
n.n.in 5
Salmonellen ) ) i i I
Thermotolerante n.n.in 5
Campylobacter spp. - - - - |
Aerobe mesophile Keime 10% ml | 3x10% ml - 20/ ml -

(1) Trinkwasser (unbehandelt) an der Fassung

)
(2) Trinkwasser (unbehandelt und behandelt) im Verteilernetz
(3) Trinkwasser (unbehandelt und behandelt) abgefiillt in Behaltnisse
)

(4) Trinkwasser direkt nach der Behandlung

IV.15.2 Mineralwasser, Quellwasser, Tafelwasser

Natirliches Mineralwasser, Quellwasser und Tafelwasser haben ihren Ursprung
in unterirdischen geschutzten Wasservorkommen und werden aus naturlichen oder
kunstlich erschlossenen Quellen gewonnen.

Naturliches Mineralwasser ist durch ursprungliche Reinheit und seinen Gehalt an
Mineralien und Spurenelementen gekennzeichnet; es besitzt gegebenenfalls be-
stimmte, insbesondere ernahrungsphysiologische Wirkung. Seine Zusammenset-
zung, seine Temperatur und seine Ubrigen wesentlichen Merkmale bleiben im Rah-
men naturlicher Schwankungen konstant (MINERAL- UND TAFELWASSERVER-
ORDNUNG (§ 2 und § 10), 1984).

Natiirliches Mineralwasser und Quellwasser darf bei der Herstellung keinen oder

nur bestimmten, gesetzlich erlaubten Verfahren (z.B. Filtrieren, Entzug von oder Ver-
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setzen mit Kohlensaure) unterzogen werden. Durch diese Verfahren darf die Zu-

sammensetzung, die fur die bestimmten Eigenschaften verantwortlich sind, nicht ge-

andert werden. Diesen Wassern durfen keine Stoffe zugesetzt werden und es sind

auch keine Verfahren erlaubt, um den Keimgehalt zu verandern (MINERAL- UND

TAFELWASSERVERORDNUNG (§ 6 und § 10 Abs.1 Nr. 2), 1984).

Nur bei der Herstellung von Tafelwasser ist der Zusatz von naturlichem salzreichen

Wasser, Meerwasser, Natriumchlorid und zugelassenen Zusatzstoffen erlaubt (MI-
NERAL- UND TAFELWASSERVERORDNUNG (§ 11 Abs. 1 Nr. 1 bis 4), 1984).

IV.15.2.1 Mikrobiologische Kriterien fiir natiirliches Mineralwasser, Quellwasser

und Tafelwasser

Tab.lV.15.4 Mikrobiologische Anforderungen an naturliches Mineralwasser,

Quellwasser, Tafelwasser und sonstiges Trinkwasser, das zur

Abgabe an den Verbraucher in bestimmte Fertigpackungen

abgefiillt ist (ausgenommen Heilwasser) (KbE)

(MINERAL- UND TAFELWASSERVERORDNUNG (§ 4 Abs. 1 und 2), 1984)

Keimart/Keimgruppe Richtwert Warnwert
E. coli - n.n. in 250 ml
Coliforme Keime - n.n. in 250 ml
Fakalstreptokokken - n.n. in 250 ml
Pseudomonas aeruginosa - n.n. in 250 ml
Sulfitreduzierende, sporenbildende

Anaerobier - n.n. in 50 ml
Koloniezahl bei + 22 °C* - 100/ml
Koloniezahl bei + 37 °C* - 20/ml
Koloniezahl bei + 22 °C** 20/ml -
Koloniezahl bei + 37 °C** 5/ml -

*  Probenentnahme innerhalb 12 Stunden nach Abfillung

** Probenahme bei Quellaustritt
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Tab.IV.15.5 Mikrobiologische Toleranz- und Grenzwerte fur Mineralwasser und
Quellwasser (KbE) (SCHWEIZER HYGIENEVERORDNUNG, 2004)

Keimart/Keimgruppe Toleranzwert Grenzwert
(1) (2) (3) (1-3)

n.n. in 100 n.n. in 100 n.n. in 100
E. coli ml ml ml -

n.n. in 100 n.n. in 100 n.n. in 100
Enterokokken ml ml ml -

n.n. in 100 n.n. in 100 n.n. in 100
Pseudomonas aeruginosa ml ml ml -
Aerobe mesophile Keime 10%/ml - 3x10%/ml -
Salmonellen - - - n.n.in 51

(1) Mineralwasser und Quellwasser an der Quelle

(2) Mineralwasser und Quellwasser abgefullt in Behaltnisse

(3) Eis als Zusatz zu Speisen und Getranke

Tab.IV.15.6 Mikrobiologischen Kriterien fur Speiseeis ohne Anteile an Milch oder
Erzeugnissen auf Milchbasis (KbE/g) (BgVV, 1999)

Keimart/Keimgruppe n c m M
Aerobe Gesamtkeimzahl bei +30 °C 5 2 10° 5x10°
Coliforme Keime 5 2 10 102
Koagulasepositive Staphylokokken 5 2 10 102
L. monocytogenes 5 0 n.n.in1g 10
Salmonellen 5 0 n.n.in25g -

die Gesundheit der Verbraucher gefahrden kénnen.

Sonstige Krankheitserreger und deren Toxine durfen nicht in Mengen vorhanden sein, die
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IV.16 Nicht spezifizierte Produktgruppen in tabellarischer Ubersicht

Tab.IV.16.1 Naturbelassen genussfertige und rohe, in den genussfertigen
Zustand gebrachte Lebensmittel (KbE/g)
(SCHWEIZER HYGIENEVERORDNUNG, 2004)

Keimart/Keimgruppe

Toleranzwert

E. coli

10/g

Koagulasepositive Staphylokokken

10%/g

Tab.IV.16.2 Hitzebehandelte, kalt oder aufgewarmt genussfertige Lebensmittel
(KbE/g) (SCHWEIZER HYGIENEVERORDNUNG, 2004)

Keimart/Keimgruppe

Toleranzwert

aerobe mesophile Keimzahl 10°g
Enterobacteriaceae 1029
Koagulasepositive Staphylokokken 1029

Tab.IV.16.3 Genussfertige Lebensmittel, die sich nicht Tab.IV.16.1 oder
Tab.lV.16.2 zuordnen lassen (Mischprodukte) (KbE/g)
(SCHWEIZER HYGIENEVERORDNUNG, 2004)

Keimart/Keimgruppe

Toleranzwert

aerobe mesophile Keimzahl 10%/g
E. coli 10%/g
Koagulasepositive Staphylokokken 10%g

Tab.lV.16.4 Genussfertige Lebensmittel, ausgenommen schimmelgereifte
(KbE/g) (SCHWEIZER HYGIENEVERORDNUNG, 2004)

Keimart/Keimgruppe

Toleranzwert

Schimmelpilze

von bloRem Auge nicht erkennbar
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Vv Nationale (DIN) und internationale (ISO) mikrobiologische Nachweismethoden bzw. amtliche Untersuchungsvor-
schriften (L-Methoden nach § 35 LMBG) fur die Bestimmung der Keimzahlen

Keime

Lebensmittel

Methode

Verfahren

aerobe mesophile
Keimzahl

Lebensmittel

DIN EN 13783 (02-04)

Nachweis der Bestrahlung von Lebensmitteln mit Epifluoreszenz-
Filtertechnik/aerober mesophiler Keimzahl (DEFT/APC); Scree-
ningverfahren

aerobe mesophile
Keimzahl

Lebensmittel

DIN 10122 (03-12)
(Norm-Entwurf)

Bestimmung der aeroben mesophilen Keimzahl;
Zahlung von Mikroorganismen mittels Impedanzverfahren

aerobe mesophile
Keimzahl

Fleisch u. Fleischerzeugnisse

DIN 10161-1 (84-02)

Bestimmung der aeroben Keimzahl bei 30 °C;
Spatel- und Plattengussverfahren (Referenzverfahren)

aerobe mesophile
Keimzahl

Fleisch u. Fleischerzeugnisse

DIN 10161-2 (84-02)

Bestimmung der aeroben Keimzahl bei 30 °C;
Tropfplattenverfahren

aerobe mesophile
Keimzahl

Eier und Eiprodukte

L 05.00-6 (90-06)

Bestimmung der aeroben Keimzahl bei 30 °C in Eiern und Eipro-
dukten; Spatel- und Plattengussverfahren (Referenzverfahren)

aerobe mesophile
Keimzahl

Eier und Eiprodukte

L 05.00-7 (90-06)

Bestimmung der aeroben Keimzahl bei 30 °C in Eiern und Eipro-
dukten; Tropfplattenverfahren

aerobe mesophile
Keimzahl

Fleisch u. Fleischerzeugnisse

L 06.00-18 (84-05)

Bestimmung der aeroben Keimzahl bei 30 °C in Fleisch und
Fleischerzeugnissen; Spatel- und Plattengussverfahren
(Referenzverfahren)

aerobe mesophile
Keimzahl

Fleisch u. Fleischerzeugnisse

L 06.00-19 (84-05)

Bestimmung der aeroben Keimzahl bei 30 °C in Fleisch und
Fleischerzeugnissen; Tropfplattenverfahren

aerobe mesophile
Keimzahl

Fleischerzeugnisse

L 07.00-29 (84-05)

Bestimmung der aeroben Keimzahl bei 30 °C in Fleischerzeug-
nissen; Spatel- und Plattengussverfahren (Referenzverfahren)

aerobe mesophile
Keimzahl

Fleischerzeugnisse

L 07.00-30 (84-05)

Bestimmung der aeroben Keimzahl bei 30 °C in
Fleischerzeugnissen; Tropfplattenverfahren

aerobe mesophile
Keimzahl

\Wurstwaren

L 08.00-37 (92-06)

Bestimmung der aeroben Keimzahl bei 30 °C in Wurstwaren;
Spatel- und Plattengussverfahren (Referenzverfahren)

aerobe mesophile
Keimzahl

\Wurstwaren

L 08.00-38 (92-06)

Bestimmung der aeroben Keimzahl bei 30 °C in Wurstwaren,;

Tropfplattenverfahren
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aerobe mesophile
Keimzahl

Mayonnaisen, emulgierten So-
Ren, kalte Fertigsof3en

L 20.01-4 (90-06)

Bestimmung der aeroben Keimzahl bei 30 °C in Mayonnaisen,
emulgierten Sof3en und kalten Fertigsof3en;
Tropfplattenverfahren

aerobe mesophile
Keimzahl

Mayonnaisen, emulgierten
SolRen, kalte FertigsolRen

L 20.01-4 (90-06)

Bestimmung der aeroben Keimzahl bei 30 °C in Mayonnaisen,
emulgierten Sof3en und kalten Fertigsof3en;
Tropfplattenverfahren

aerobe mesophile
Keimzahl

Lebensmittel

DIN EN 13783 (02-04)

Nachweis der Bestrahlung von Lebensmitteln mit Epifluores-
zenz-Filtertechnik/aerober mesophiler Keimzahl (DEFT/APC);
Screeningverfahren

aerobe mesophile
Keimzahl

Lebensmittel

DIN 10122 (03-12)
(Norm-Entwurf)

Bestimmung der aeroben mesophilen Keimzahl;
Zahlung von Mikroorganismen mittels Impedanzverfahren

aerobe mesophile
Keimzahl

Fleisch u. Fleischerzeugnisse

DIN 10161-1 (84-02)

Bestimmung der aeroben Keimzahl bei 30 °C;
Spatel- und Plattengussverfahren (Referenzverfahren)

aerobe mesophile
Keimzahl

Fleisch u. Fleischerzeugnisse

DIN 10161-2 (84-02)

Bestimmung der aeroben Keimzahl bei 30 °C;
Tropfplattenverfahren

aerobe mesophile
Keimzahl

Eier und Eiprodukte

L 05.00-6 (90-06)

Bestimmung der aeroben Keimzahl bei 30 °C in Eiern und Eipro-
dukten; Spatel- und Plattengussverfahren (Referenzverfahren)

aerobe mesophile
Keimzahl

Eier und Eiprodukte

L 05.00-7 (90-06)

Bestimmung der aeroben Keimzahl bei 30 °C in Eiern und Eipro-
dukten; Tropfplattenverfahren

aerobe mesophile
Keimzahl

Fleisch u. Fleischerzeugnisse

L 06.00-18 (84-05)

Bestimmung der aeroben Keimzahl bei 30 °C in Fleisch und
Fleischerzeugnissen; Spatel- und Plattengussverfahren
(Referenzverfahren)

aerobe mesophile
Keimzahl

Fleisch u. Fleischerzeugnisse

L 06.00-19 (84-05)

Bestimmung der aeroben Keimzahl bei 30 °C in Fleisch und
Fleischerzeugnissen; Tropfplattenverfahren

aerobe mesophile
Keimzahl

Fleischerzeugnisse

L 07.00-29 (84-05)

Bestimmung der aeroben Keimzahl bei 30 °C in Fleischerzeug-
nissen; Spatel- und Plattengussverfahren (Referenzverfahren)

aerobe mesophile
Keimzahl

Fleischerzeugnisse

L 07.00-30 (84-05)

Bestimmung der aeroben Keimzahl bei 30 °C in Fleischerzeug-
nissen; Tropfplattenverfahren

aerobe mesophile
Keimzahl

Wurstwaren

L 08.00-37 (92-06)

Bestimmung der aeroben Keimzahl bei 30 °C in Wurstwaren;
Spatel- und Plattengussverfahren (Referenzverfahren)

aerobe mesophile

Keimzahl

Wurstwaren

L 08.00-38 (92-06)

Bestimmung der aeroben Keimzahl bei 30 °C in Wurstwaren;

Tropfplattenverfahren




48!

aerobe mesophile
Keimzahl

Mayonnaisen, emulgierten
Solen, kalte FertigsofRen

L 20.01-4 (90-06)

Bestimmung der aeroben Keimzahl bei 30 °C in Mayonnaisen,
emulgierten Sof3en und kalten Fertigsol3en;
Tropfplattenverfahren

Keime

Lebensmittel

Methode

Verfahren

Bacillus cereus

Milch u. Milchprodukte

L 01.00-53 (92-12)

Bestimmung prasumtiver Bacillus cereus in Milch und Milchpro-
dukten; Verfahren mit selektiver Anreicherung

Bacillus cereus

Milch u. Milchprodukte

L 01.00-72 (00-07)

Bestimmung prasumtiver Bacillus cereus in Milch und Milchpro-
dukten; Teil 1: Koloniezahlverfahren bei 37 °C

Bacillus cereus

Milchprodukte

L 02.00-21 (92-12)

Bestimmung prasumtiver Bacillus cereus in Milch und Milchpro-
dukten; Verfahren mit selektiver Anreicherung

Bacillus cereus

Milchprodukte

L 02.00-26 (00-07)

Bestimmung prasumtiver Bacillus cereus in Milchprodukten;
Koloniezahlverfahren bei 37 °C

Bacillus cereus

Trockenmilcherzeugnisse

L 02.07-11 (92-12)

Bestimmung prasumtiver Bacillus cereus in Trockenmilcher-
zeugnissen; Verfahren mit selektiver Anreicherung

Bestimmung prasumtiver Bacillus cereus in Kase;

Bacillus cereus Kase L 03.00-21 (92-12) Verfahren mit selektiver Anreicherung
Bacillus cereus Kase L 03.00-29 (00-07) Bestimmung présumiiver Bacilus cereus in Kése:
Bacillus cereus Butter L 04.00-17 (92-12) Bestimmung prasumtiver Bacillus cereus in Butter;

VVerfahren mit selektiver Anreicherung

Bacillus cereus

Butter u. Milchfetterzeugnisse

L 02.00-21 (92-12)

Bestimmung prasumtiver Bacillus cereus in Butter und Milchfett-
erzeugnissen; Koloniezahlverfahren bei 37 °C

Bacillus cereus

Eier und Eiprodukte

L 05.00-18 (92-12)

Bestimmung prasumtiver Bacillus cereus in Eiern und Eiproduk-
ten; Verfahren mit selektiver Anreicherung

Bacillus cereus

Mayonnaise, emulgierte So-

Ren, kalte Fertigsol3en, Fein-

L 20.01-12 (92-12)

Bestimmung prasumtiver Bacillus cereus in Mayonnaisen, emul-
gierten Solen, kalten Fertigsoften und Feinkostsalaten;

kostsalate Verfahren mit selektiver Anreicherung
, o Bestimmung prasumtiver Bacillus cereus in Speiseeis;
Bacillus cereus Speiseeis L 42.00-14 (92-12) Verfahren rr?itpselektiver Anreicherun P
9
Bacillus cereus Speiseeis L 42.00-18 (00-07) Bestimmung prasumtiver Bacillus cereus in Speiseeis;

Koloniezahlverfahren bei 37 °C
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Bacillus cereus

Sauglings- und Kleinkinder-
nahrung auf Milchbasis

L 48.01-22 (92-12)

Bestimmung prasumtiver Bacillus cereus in Sduglings- und
Kleinkindernahrung auf Milchbasis;
VVerfahren mit selektiver Anreicherung

Bacillus cereus

Diatische Lebensmittel

L 49.00-4 (92-12)

Bestimmung prasumtiver Bacillus cereus in diatischen Lebens-
mitteln; Verfahren mit selektiver Anreicherung

Keime Lebensmittel Methode Verfahren
Horizontales Verfahren zum Nachweis und zur Zahlung von bei
Campylobacter spp. Lebensmittel/Futtermittel ISO/DIS 10272-1 (04-04) 41,5 °C wachsenden Campylobacter;
(Norm-Entwurf) L ;
Teil 1: Nachweisverfahren
Campylobacter spp. Lebensmittel/Futtermittel ISO 10272 (95-10) Horizontales Verfahren fur den Nachweis von thermotoleranten
Campylobacter
. . ISO 10272 Technical Corri- Horizontales Verfahren fur den Nachweis von thermo- toleranten
Campylobacter spp. Lebensmittel/Futtermittel gendum 1 (96-06) Campylobacter; Korrektur 1
. . ISO 10272 Technical Corri- Horizontales Verfahren fir den Nachweis von thermo-toleranten
Campylobacter spp. Lebensmittel/Futtermittel gendum 2 (97-08) Campylobacter; Technische Anderung 2
Horizontales Verfahren zum Nachweis und zur Zahlung von bei
Campylobacter spp. Lebensmittel/Futtermittel DIN EN 1SO 10272-1 (04-06) 41,5 °C wachsenden Campylobacter;
(Norm-Entwurf) L ;
Teil 1: Nachweisverfahren
Keime Lebensmittel Methode Verfahren

Clostridium perfringens

Lebensmittel/Futtermittel

ISO/FDIS 7937 (04-05)
(Norm-Entwurf)

Horizontales Verfahren zur Zahlung von Clostridium perfringens;
Koloniez&hltechnik

Clostridium perfringens

Lebensmittel/Futtermittel

ISO/DIS 7937 (02-02)
(Norm-Entwurf)

Horizontales Verfahren zur Zahlung von Clostridium perfringens;
Koloniez&hltechnik

Clostridium perfringens

Lebensmittel/Futtermittel

ISO 7937 (97-04)

Horizontales Verfahren zur Zahlung von Clostridium perfringens;
Koloniez&hltechnik

Clostridium perfringens

Fleisch u. Fleischerzeugnisse

ISO/DIS 6649 (83-02)
(Norm-Entwurf)

Nachweis und Zahlung von Clostridium perfringens
(Referenzverfahren)

Clostridium perfringens

Lebensmittel/Futtermittel

DIN EN ISO 7937 (02-06)
(Norm-Entwurf)

Horizontales Verfahren zur Zahlung von Clostridium perfringens;
Koloniez&hltechnik

Clostridium perfringens

Lebensmittel/Futtermittel

DIN EN 13401 (99-06)

Horizontales Verfahren zur Zahlung von Clostridium perfringens;
Koloniezahlverfahren




144!

Clostridium perfringens

Lebensmittel

L 00.00-57 (00-07)

Verfahren zur Zahlung von Clostridium perfringens in Lebensmit-
teln; Koloniezahlverfahren

Clostridium perfringens

Fleisch u. Fleischerzeugnisse

L 06.00-20 (84-05)

Nachweis von Clostridium perfringens in Fleisch und Fleischer-
zeugnissen, Plattengussverfahren (Referenzverfahren)

Clostridium botulinum

Fleisch u. Fleischerzeugnisse

DIN 10102 (88-06)

Nachweis von Clostridium botulinum und Botulinum-Toxin

Clostridium botulinum

Fleisch u. Fleischerzeugnisse

L 06.00-26 (88-12)

Nachweis von Clostridium botulinum und Botulinum-Toxin in
Fleisch und Fleischerzeugnissen

Clostridium botulinum

Fleischerzeugnisse

L 07.00-39 (88-12)

Nachweis von Clostridium botulinum und Botulinum-Toxin in
Fleischerzeugnissen

Clostridium botulinum

Wurstwaren

L 08.00-31 (88-12)

Nachweis von Clostridium botulinum und Botulinum-Toxin in
Wurstwaren

mesophile sulfitreduzie-
rende Clostridien

Fleisch u. Fleischerzeugnisse

DIN 10103 (93-08)

Bestimmung von mesophilen sulfitreduzierenden Clostridien;
Plattengussverfahren (Referenzverfahren)

mesophile sulfitreduzie-
rende Clostridien

Fleisch u. Fleischerzeugnisse

L 06.00-39 (94-05)

Bestimmung von mesophilen sulfitreduzierenden Clostridien in
Fleisch und Fleischerzeugnissen;
Plattengussverfahren (Referenzverfahren)

mesophile sulfitreduzie-
rende Clostridien

Fleischerzeugnisse

L 07.00-51 (94-05)

Bestimmung von mesophilen sulfitreduzierenden Clostridien in
Fleischerzeugnissen,;
Plattengussverfahren (Referenzverfahren)

mesophile sulfitreduzie-
rende Clostridien

Wurstwaren

L 08.00-43 (94-05)

Bestimmung von mesophilen sulfitreduzierenden Clostridien in
Wurstwaren;
Plattengussverfahren (Referenzverfahren)

Sulfitreduzierende spo-
renbildende Anaerobier

Mineralwasser, Quellwasser,
Tafelwasser

L 59.00-4 (88-05)

Nachweis von sulfitreduzierenden, sporenbildenden Anaerobiern
in nattirichem Mineralwasser, Quellwasser und Tafelwasser;
Referenzverfahren

Keime

Lebensmittel

Methode

Verfahren

Enterobacteriaceae

Lebensmittel/Futtermittel

ISO/FDIS 21528-1 (04-04)

Horizontales Verfahren zum Nachweis und zur Zahlung von En-
terobacteriaceae

Teil 1: Nachweis und Zahlung mittels MPN-Technik mit Voran-
reicherung
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Horizontales Verfahren zum Nachweis und zur Zahlung von En-

Enterobacteriaceae Lebensmittel/Futtermittel ISO/FDIS 21528-2 (04-04) terobacteriaceae;
Teil 2: Koloniezahltechnik
Allgemeine Richtlinien fir die Zahlung von Enterobacteriaceae
Enterobacteriaceae Lebensmittel/Futtermittel ISO 7402 (93-09) ohne Wiederbelebung;
MPN-Verfahren und Koloniezahlung
Enterobacteriaceae  |Lebensmittel/Futtermittel ISO 8523 (91-10) Allgemeine Richtlinien fr den Nachweis von Enterobacteriaceae
mit Voranreicherung
, . . . Allgemeine Richtlinien fir die Zahlung von Enterobacteriaceae
Enterobacteriaceae Fleisch u. Fleischerzeugnisse [ISO 5552 (97-12) ohne Wiederbelebung: MPN-Verfahren und Koloniezahlung
Enterobacteriaceae Fleisch u. Fleischerzeugnisse [DIN 10164-1 (86-08) Bestimmung von Enterobacteriaceae; Spatelverfahren
Enterobacteriaceae Fleisch u. Fleischerzeugnisse |DIN 10164-2 (86-08) Bestimmung von Enterobacteriaceae; Tropfplattenverfahren
Eier, Eiprodukte, Mayonnaisen, Bestimmung von Enterobacteriaceae in Eiern, Eiprodukten, Ma-
Enterobacteriaceae emulgierte Solen, kalte L 05.00-5 (90-06) yonnaisen, emulgierten SoRRen und kalten Fertigsof3en;
FertigsoRen Gussverfahren (Referenzverfahren)
Enterobacteriaceae Fleisch L 06.00-24 (87-11) Bestimmung von Enterobacteriaceae in Fleisch;
Spatelverfahren
Enterobacteriaceae Fleisch L 06.00-25 (87-11) ]Zlisrgrr?mung von Enterobacteriaceae in Fleisch; Tropfplattenver-
Enterobacteriaceae Fleischerzeugnisse L 07.00-37 (87-11) Bestimmung von Enterobacteriaceae in Fleischerzeugnissen;
Spatelverfahren (Referenzverfahren)
Enterobacteriaceae Fleischerzeugnisse L 07.00-38 (87-11) Bestimmung von Enterobacteriaceae in Fleischerzeugnissen;
Tropfplattenverfahren
Enterobacteriaceae Wurstwaren L 08.00-29 (87-11) Bestimmung von Enterobacteriaceae in Wurstwaren; Spatelver-
fahren (Referenzverfahren)
Enterobacteriaceae Wurstwaren L 08.00-30 (87-11) Bestimmung von Enterobacteriaceae in Wurstwaren;
Tropfplattenverfahren
Keime Lebensmittel Methode Verfahren
Bestimmung von Enterococcus faecalis und Enterococcus
Enterokokken Fleisch u. Fleischerzeugnisse [DIN 10106 (91-09) faecium;

Spatelverfahren (Referenzverfahren)
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Bestimmung von Enterococcus faecalis und Enterococcus

Enterokokken Fleisch u. Fleischerzeugnisse |[L 06.00-32 (92-06) faecium in Fleisch und Fleischerzeugnissen;
Spatelverfahren (Referenzverfahren)
Bestimmung von Enterococcus faecalis und Enterococcus
Enterokokken Fleischerzeugnisse L 07.00-46 (92-06) faecium in Fleischerzeugnissen;
(Referenzverfahren)
Bestimmung von Enterococcus faecalis und Enterococcus
Enterokokken Wurstwaren L 08.00-35 (92-06) faecium in Wurstwaren;
Spatelverfahren (Referenzverfahren)
Keime Lebensmittel Methode Verfahren

Escherichia coli

Lebensmittel/Futtermittel

ISO/DIS 16649-3 (04-04)

Horizontales Verfahren zur Zahlung von
beta-Glucuronidase-positiven Escherichia coli,

Teil 3: MPN unter Verwendung von und 5-Brom-4-Chlor-3-
Indolyl-beta-D-Glucuronsaure

Escherichia coli

Lebensmittel/Futtermittel

ISO/FDIS 7251 (03-12)

Horizontales Verfahren zur Zahlung von prasumtiven
Escherichia coli; MPN-Technik

Escherichia coli

Lebensmittel/Futtermittel

ISO 16654 (01-05)

Horizontales Verfahren fiir den Nachweis von
Escherichia coli O 157

Escherichia coli

Lebensmittel/Futtermittel

ISO 16649-1 (01-04)

Horizontales Verfahren zur Zahlung von
beta-Glucuronidase-positiven Escherichia coli;

Teil 1: Koloniezahlverfahren bei 44 °C mit Membranen und
5-Brom-4-Chlor-3-Indol-beta-D-Glucuronsaure

Escherichia coli

Lebensmittel/Futtermittel

ISO 16649-2 (01-04)

Horizontales Verfahren zur Zahlung von
beta-Glucuronidase-positiven Escherichia coli,
Teil 2: Koloniezahlverfahren bei 44 °C mit
5-Brom-4-Chlor-3-Indol-beta-D-Glucuronsaure

Escherichia coli

Fleisch u. Fleischerzeugnisse

ISO 6391 (97-12)

Zahlung von Escherichia coli; Koloniezahlung bei 44 °C unter

Verwendung von Membranen

Escherichia coli

Milch u. Milchprodukte

ISO 11866-1 (97-02)

Zahlung prasumtiver Escherichia coli,
Teil 1: Technik der wahrscheinlichsten Anzahl




LT1

Escherichia coli

Milch u. Milchprodukte

ISO 11866-2 (97-02)

Zahlung prasumtiver Escherichia coli;
Teil 2: Technik der wahrscheinlichsten Anzahl unter Verwendung
von 4-Methylumbelliferyl-beta-D-glucuronid

Escherichia coli

Milch u. Milchprodukte

ISO 11866-3 (97-02)

Zahlung prasumtiver Escherichia coli;
Teil 3: Technik der wahrscheinlichsten Anzahl unter
Verwendung von Membranen

Escherichia coli

Fleisch u. Fleischerzeugnisse

ISO/DIS 12074 (94-05)

Bestimmung von prasumtiven Escherichia coli; Technik der
wahrscheinlichsten Anzahl

Escherichia coli

Lebensmittel

ISO 7251 (93-12)

Allgemeine Richtlinien fir die Zahlung prasumtiver
Escherichia coli; Technik der wahrscheinlichsten Anzahl

Escherichia coli

Lebensmittel/Futtermittel

DIN EN I1SO 16654 801-119

Horizontales Verfahren fir den Nachweis von
Escherichia coli O 157

Escherichia coli

Lebensmittel tierischer Her-
kunft

DIN 10118 (04-06)

Nachweis von Verotoxin-bildenen Escherichia coli-Stammen
(VTEC) in Lebensmitteln tierischer Herkunft

Escherichia coli

Fleisch u. Fleischerzeugnisse

DIN 10167 (04-03)

Nachweis von Escherichia coli O 157 in Fleisch und
Fleischerzeugnissen

Escherichia coli

Fleisch u. Fleischerzeugnisse

DIN 10110 (94-08)

Bestimmung von Escherichia coli; Fluoreszenzoptisches Kolo-
niezahlverfahren unter Verwendung von Membranfiltern; Spatel-
verfahren (Referenzverfahren)

Bestimmung von Escherichia coli;

Escherichia coli Milch DIN 10183-1 (91-05) Verfahren mit flissigem Nahrmedium
Escherichia coli Milch DIN 10183-2 (91-05) “Bﬂi?gg}g"#g%;f’\“/fgg’;g f’"a col;
Escherichia coli Milch DIN 10183-3 (92-10) Bestimmung von Escherichia coli; Fluoreszenzoptisches Verfah-

ren mit paralleler Bestimmung coliformer Keime

Escherichia coli

Lebensmittel

L 00.00-21 (90-06)

Bestéatigung von Escherichia coli durch zuséatzliche Identifizie-
rungsreaktion

Escherichia coli

Lebensmittel

L 00.00-68 (02-05)

Horizontales Verfahren fir den Nachweis von
Escherichia coli O 157 in Lebensmitteln

Escherichia coli

Milch, Milchprodukte, Butter,
Kase, Speiseeis

L 01.00-25 (97-09)

Bestimmung von Escherichia coli in Milch, Milchprodukten,
Butter, K&se und Speiseeis; Verfahren mit flissigem Nahrmedi-
um
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Escherichia coli

Milch u. Milchprodukte

L 01.00-54 (92-12)

Bestimmung von Escherichia coli in Milch und Milchprodukten,
Fluoreszenzoptisches Verfahren mit paralleler Bestimmung coli-
former Keime

Escherichia coli

Milchprodukte

L 02.00-15 (87-06)

Bestimmung von Escherichia coli in Milchprodukten; Verfahren
mit flissigem Nahrmedium

Escherichia coli

Milchprodukte

L 02.00-22 (92-12)

Bestimmung von Escherichia coli in Milchprodukten;
Fluoreszenzoptisches Verfahren mit paralleler Bestimmung
coliformer Keime

Escherichia coli

Trockenmilcherzeugnisse

L 02.07-10 (92-12)

Bestimmung von Escherichia coli in Trockenmilcherzeugnissen;
Fluoreszenzoptisches Verfahren mit paralleler Bestimmung coli-
former Keime

Bestimmung von Escherichia coli in Kase; Verfahren mit flissi-

Escherichia coli Kase L 03.00-15 (87-06) . .
gem Nahrmedium
. . . Bestimmung von Escherichia coli in Kase; Fluoreszenzoptisches
Escherichia coli Kase L 03.00-22 (92-12) Verfahren mit paralleler Bestimmung coliformer Keime
Escherichia coli Butter L 04.00-15 (87-06) Beshmmung von Escherichia coli in Butter; Verfahren mit flissi-
gem Nahrmedium
Escherichia coli Butter L 04.00-18 (92-12) Bestimmung von Escherichia coli in Butter; Fluoreszenzopti-

sches Verfahren mit paralleler Bestimmung coliformer Keime

Escherichia coli

Fleisch u. Fleischerzeugnisse

L 06.00-36 (96-02)

Bestimmung von Escherichia coli; Fluoreszenzoptisches
Koloniezahlverfahren unter Verwendung von Membranfiltern;
Spatelverfahren (Referenzverfahren)

Escherichia coli

Fleisch u. Fleischerzeugnisse

L 06.00-44 (98-09)

Nachweis von Escherichia coli O 157 in Fleisch und
Fleischerzeugnissen

Escherichia coli

Fleischerzeugnisse

L 07.00-50 (92-12)

Bestimmung von Escherichia coli in Fleischerzeugnissen; Fluo-
reszenzoptisches Koloniezahlverfahren unter Verwendung von
Membranfiltern; Spatelverfahren (Referenzverfahren)

Escherichia coli

Fleischerzeugnisse

L 07.00-54 (98-09)

Nachweis von Escherichia coli O 157 in Fleischerzeugnissen

Escherichia coli

Hackfleisch

L 07.18-1 (02-05)

Nachweis, Isolierung und Charakterisierung Verotoxin-bildender
Escherichia coli (VTEC) in Hackfleisch mittels PCR und

DNA-Hybridisierungstechnik
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Bestimmung von Escherichia coli in Wurstwaren; Fluoreszenzop-

Escherichia coli Wurstwaren L 08.00-42 (92-12) tisches Koloniezahlverfahren unter Verwendung von Membranfil-
tern; Spatelverfahren (Referenzverfahren)

Escherichia coli Wurstwaren L 08.00-47 (98-09) Nachweis von Escherichia coli O 157 in Wurstwaren

Escherichia coli Speiseeis L 42.00-10 (87-06) B_(_ast[mmung_ von Esphench:a coli in Speiseeis; Verfahren mit
flissigem Nahrmedium

. . L Bestimmung von Escherichia coli in Speiseeis;
Escherichia coli Speiseeis L 42.00-11 (97-09) Membran-Agar-Verfahren
Escherichia coli Speiseeis L 42.00-15 (92-12) Bestimmung von Escherichia coli in Speiseeis; Fluoreszenzopti-

sches Verfahren mit paralleler Bestimmung coliformer Keime

Escherichia coli

Sauglings- und Kleinkinder-
nahrung auf Milchbasis

L 48.01-20 (87-06)

Bestimmung von Escherichia coli in Sduglings- und Kleinkinder-
nahrung auf Milchbasis;
Verfahren mit flissigem Nahrmedium

Escherichia coli

Sauglings- und Kleinkinder-
nahrung auf Milchbasis

L 48.01-23 (92-12)

Bestimmung von Escherichia coli in Sduglings- und Kleinkinder-
nahrung auf Milchbasis; Fluoreszenzoptisches Verfahren mit
paralleler Bestimmung coliformer Keime

Escherichia coli

Mineralwasser, Quellwasser,
Tafelwasser

L 59.01-1 (88-05)

Bestimmung von Escherichia coli und coliformen Keimen in na-
tirlichem Mineralwasser, Quellwasser und Tafelwasser; Refe-
renzverfahren

Coliforme Keime

Milch u. Milchprodukte

ISO/DIS 5541-1 (99-04)

Auszahlung von coliformen Bakterien;
Teil 1: Koloniezahlverfahren ohne Wiederbelebung bei 30 °C

Coliforme Keime

Milch u. Milchprodukte

ISO/DIS 5541-2 (99-04)

Auszahlung von coliformen Bakterien;
Teil 2: Verfahren der wahrscheinlichsten Keimzahl (MPN)
bei 30 °C

Coliforme Keime

Milch u. Milchprodukte

ISO 5541-1 (86-12)

Auszahlung von coliformen Bakterien;
Teil 1: Koloniezahlverfahren bei 30 °C

Coliforme Keime

Milch u. Milchprodukte

ISO 5541-2 (86-12)

Auszahlung von coliformen Bakterien;
Teil 2: MPN-Verfahren bei 30 °C

Coliforme Keime

Fleisch u. Fleischerzeugnisse

ISO/DIS 3811 (94-05)

(Norm-Entwurf)

Nachweis und Bestimmung coliformer Keime;
Referenzverfahren

Coliforme Keime

Lebensmittel

ISO 4831 (91-03)

Allgemeine Richtlinien fur die Zahlung coliformer Keime;
Verfahren der wahrscheinlichsten Anzahl

Coliforme Keime

Lebensmittel

ISO 4832 (91-03)

Allgemeine Richtlinien fir die Zahlung coliformer Keime;
Koloniezahlung
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Coliforme Keime

Milch

DIN 10172-1 (92-04)

Bestimmung der coliformen Keime;
Verfahren mit flissigem Nahrmedium

Coliforme Keime

Milch

DIN 10172-3 (88-05)

Bestimmung der coliformen Keime;
Verfahren mit festem Nahrmedium

Coliforme Keime

Milch, Milchprodukte, Butter,
Kase, Speiseeis

L 01.00-2 (91-12)

Bestimmung der coliformen Keime in Milch, Milchprodukten,
Butter, Kase und Speiseeis;
Verfahren mit flissigem Nahrmedium

Coliforme Keime

Milch, Milchprodukte, Butter,
Kase, Speiseeis

L 01.00-3 (91-12)

Bestimmung der coliformen Keime in Milch, Milchprodukten,
Butter, Ka&se und Speiseeis;
Verfahren mit festem Nahrmedium

Coliforme Keime

Milchprodukte

L 02.00-2 (87-03)

Bestimmung der coliformen Keime in Milchprodukten;
VVerfahren mit flissigem Nahrmedium

Coliforme Keime

Milchprodukte

L 02.00-3 (87-03)

Bestimmung der coliformen Keime in Milchprodukten;
Verfahren mit festem Nahrmedium

Bestimmung der coliformen Keime in Kase;

Coliforme Keime Kase L 03.00-2 (87-03) Verfahren mit fliissigem N&hrmedium
Coliforme Keime Kase L 03.00-3 (87-03) Destimmung der collformen Keime in Kase;
Coliforme Keime Butter L 03.00-2 (87-03) bosammung der S"S"Ig‘;";’“ﬁ;‘hﬁgﬁ’u‘; Butter;
Coliforme Keime Butter L 03.00-3 (87-03) Destimmung der collformen Keime in Butter;
Coliforme Keime Speiseeis L 42.00-6 (87-03) it i et
Coliforme Keime Speiseeis L 42.00-7 (87-03) Bestimmung der coliformen Keime in Speiseeis;

Verfahren mit festem Nahrmedium

Coliforme Keime

Sauglings- und Kleinkinder-
nahrung auf Milchbasis

L 48.01-8 (87-03)

Bestimmung der coliformen Keime in Sauglings- und Kleinkin-
dernahrung auf Milchbasis;
Verfahren mit flissigem Nahrmedium

Coliforme Keime

Sauglings- und Kleinkinder-
nahrung auf Milchbasis

L 48.01-9 (87-03)

Bestimmung der coliformen Keime in Sauglings- und Kleinkin-
dernahrung auf Milchbasis;
VVerfahren mit festem Nahrmedium
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Keime

Lebensmittel

Methode

Verfahren

F-spezifische

RNA-Bakteriophagen

Wasser

ISO 10705-1 (95-08)

Nachweis und Zahlung von Bakteriophagen;
Teil 1: Z&dhlung von F-spezifischen RNA-Bakteriophagen

F-spezifische

RNA-Bakteriophagen

Wasser

DIN EN ISO 10705-1 (02-01)

Nachweis und Zahlung von Bakteriophagen;
Teil 1: Zahlung von F-spezifischen RNA-Bakteriophagen

Keime

Lebensmittel

Methode

Verfahren

Gesamtkeimzahl

Lebensmittel/Futtermittel

ISO 4833 (03-02)

Horizontales Verfahren fiir die Zahlung von Mikroorganismen;
Koloniezahlverfahren bei 30 °C

Gesamtkeimzahl

Milch u. Milchprodukte

ISO 6610 (92-02)

Zahlung der koloniebildenden Einheiten von Mikroorganismen;
Koloniezahlung bei 30 °C

Gesamtkeimzahl

Fleisch u. Fleischerzeugnisse

DIN 10112 (96-10)

Bestimmung des Oberflachenkeimgehaltes auf Fleisch;
Destruktives Verfahren (Abtrageverfahren)

Gesamtkeimzahl Milch DIN 10192-1 (84-04) Bestimmung der Keimzahl; Referenzverfahren

. . Bestimmung der Keimzahl;
Gesamtkeimzahl Milch DIN 10192-2 (33-02) Vereinfachtes Koch'sches Plattenverfahren
Gesamtkeimzahl Milch DIN 10192-3 (83-02) Bestimmung der Keimzahl; Osen-Platten-Verfahren
Gesamtkeimzahl Milch DIN 10192-5 (95-05) Bestimmung der Keimzahl; Spatelverfahren

. . Bestimmung der Keimzahl in Milch; Gussverfahren;
Gesamtkeimzahl Milch L. 01.00-00 (87-06) Verfahren zur Qualititssicherung im Labor
Gesamtkeimzahl Milch L 01.01-6 (97-09) Bestimmung der Keimzahl in Milch; Fluoreszenz-mikroskopische

Zahlung von Mikroorganismen (Routineverfahren)

Gesamtkeimzahl

Milch u. Milchprodukte

L 01.00-05 (83-11)

Bestimmung der Keimzahl in Milch und Milchprodukten;
Referenzverfahren

Gesamtkeimzahl

Milch u. Milchprodukte

L 01.00-57 (95-01)

Bestimmung der Keimzahl in Milch und Milchprodukten;
Spatelverfahren

Gesamtkeimzahl

Milchprodukte

L 02.00-23 (95-01)

Bestimmung der Keimzahl in Milchprodukten; Spatelverfahren

Gesamtkeimzahl

Kase

L 03.00-23 (95-01)

Bestimmung der Keimzahl in Kase; Spatelverfahren

Gesamtkeimzahl

Schmelzkase u. -zubereitungen

L 03.42-1 (80-09)

Bestimmung der Keimzahl in Schmelzkase und

-zubereitungen; Referenzverfahren
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Gesamtkeimzahl Butter L 04.00-19 (95-01) Bestimmung der Keimzahl in Butter; Spatelverfahren
Gesamtkeimzahl Fleisch L 06.00-00 (95-01) Bestimmung der Kgl_r_nzalhl in Flels:ch; Spatelverfahren;
\Verfahren zur Qualitatssicherung im Labor
. . Bestimmung des Oberflachenkeimgehaltes auf Fleisch;
Gesamtkeimzahl Fleisch L 06.00-19 (84-05) Destruktives Verfahren (Abtrageverfahren)
Gesamtkeimzahl Speiseeis L 42.00-2 (87-03) Bestimmung der Keimzahl in Speiseeis; Gussverfahren
Gesamtkeimzahl Speiseeis L 42.00-3 (87-03) Bestimmung der Keimzahl in Speiseeis; Ausstrichverfahren

Gesamtkeimzahl

Sauglings- und Kleinkinder-
nahrung auf Milchbasis

L 48.01-13 (87-03)

Bestimmung der Keimzahl in Sduglings- und
Kleinkindernahrung auf Milchbasis; Gussverfahren

Gesamtkeimzahl

Sauglings- und Kleinkinder-
nahrung auf Milchbasis

L 48.01-14 (87-03)

Bestimmung der Keimzahl in Sduglings- und
Kleinkindernahrung auf Milchbasis; Ausstrichverfahren

Gesamtkeimzahl

Mineralwasser, Quellwasser,
Tafelwasser

L 59.00-5 (88-05)

Bestimmung der Keimzahl in nattrlichem Mineralwasser,
Quellwasser und Tafelwasser; Referenzverfahren

Keime

Lebensmittel

Methode

Verfahren

Hefen/Schimmelpilze

Lebensmittel

ISO 15214 (98-08)

Allgemeine Anleitung zur Zahlung von Hefen und Schimmelpil-
zen; Koloniezahlung bei 25 °C

Hefen/Schimmelpilze

Fleisch u. Fleischerzeugnisse

ISO 13681 (95-12)

Bestimmung von Hefen und Schimmelpilzen; Koloniezahltechnik

Hefen/Schimmelpilze

Milch u. Milchprodukte

ISO 6611 (92-02)

Zahlung koloniebildender Einheiten von Hefen und Schimmelpil-
zen; Koloniezahlung bei 25 °C

Hefen/Schimmelpilze

Getreide, Hilsenfriichte und
Produkte daraus

ISO 7698 (90-05)

Bestimmung der Anzahl von Bakterien, Hefen und Schimmelpil-
ze

Hefen/Schimmelpilze

Milch

DIN 10186 (91-11)

Bestimmung der Anzahl von Hefen und Schimmelpilze; Refe-
renzverfahren

Hefen/Schimmelpilze

Milch u. Milchprodukte

L 01.00-37 (92-12)

Bestimmung der Anzahl von Hefen und Schimmelpilze in Milch
und Milchprodukten; Referenzverfahren

Hefen/Schimmelpilze

Milchprodukte

L 02.00-10 (90-06)

Bestimmung der Anzahl von Hefen und Schimmelpilze in Milch-
produkten; Referenzverfahren

Hefen/Schimmelpilze

Trockenmilcherzeugnisse

L 02.07-7 (87-06)

Bestimmung der Anzahl von Hefen und Schimmelpilze in Tro-
ckenmilcherzeugnissen; Referenzverfahren
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Hefen/Schimmelpilze

Frischkase

L 03.23-1 (87-06)

Bestimmung der Anzahl von Hefen und Schimmelpilze in Frisch-
kase; Referenzverfahren

Hefen/Schimmelpilze

Kasezubereitungen

L 03.34-1 (87-06)

Bestimmung der Anzahl von Hefen und Schimmelpilze in Kase-
zubereitungen; Referenzverfahren

Hefen/Schimmelpilze

Mayonnaisen, emulgierten

Solden, kalte FertigsoRen

L 20.01-7 (90-06)

Bestimmung der Anzahl von Hefen und Schimmelpilze in Ma-
yonnaisen, emulgierten SoRen und kalten Fertigsof3en;
Referenzverfahren

Hefen/Schimmelpilze

Sauglings- und Kleinkinder-

nahrung auf Milchbasis

L 48.01-15 (90-06)

Bestimmung der Anzahl von Hefen und Schimmelpilze in Saug-
lings- und Kleinkindernahrung auf Milchbasis; Referenzverfahren

Keime

Lebensmittel

Methode

Verfahren

Koagulasepositive
Staphylokokken

Lebensmittel/Futtermittel

ISO 6888-1 (99-02)

Horizontales Verfahren fur die Z&hlung von koagulasepositiven
Staphylokokken (Staph. aureus und andere Spezies);
Teil 1: Verfahren mit Baird-Parker-Agar

Koagulasepositive
Staphylokokken

Lebensmittel/Futtermittel

ISO 6888-2 (99-02)

Horizontales Verfahren fur die Z&hlung von koagulasepositiven
Staphylokokken (Staph. aureus und andere Spezies);
Teil 2: Verfahren mit Kaninchenplasma-/Fibrinogen-Agar

Koagulasepositive
Staphylokokken

Lebensmittel/Futtermittel

ISO 6888-2 AMD 1 (03-07)

Horizontales Verfahren fir die Z&hlung von koagulasepositiven
Staphylokokken (Staph. aureus und andere Spezies);

Teil 2: Verfahren mit Kaninchenplasma-/Fibrinogen-Agar Ande-
rung 1:Prazisionsdaten

Koagulasepositive
Staphylokokken

Lebensmittel/Futtermittel

ISO 6888-3 (01-06)

Horizontales Verfahren fir die Z&hlung von koagulasepositiven
Staphylokokken (Staph. aureus und andere Spezies);
Teil 3: Nachweis und MPN-Verfahren fir niedrige Keimzahlen

Koagulasepositive
Staphylokokken

Milch u. Milchprodukte

ISO 5944 (01-12)

Zahlung koagulasepositiver Staphylokokken;
MPN-Technik

Koagulasepositive
Staphylokokken

Lebensmittel/Futtermittel

DIN EN ISO 6888-1 (03-12)

Horizontales Verfahren fiir die Zahlung von koagulasepositiven
Staphylokokken (Staph. aureus und andere Spezies);
Teil 1: Verfahren mit Baird-Parker-Agar

Koagulasepositive
Staphylokokken

Lebensmittel/Futtermittel

DIN EN ISO 6888-2 (03-12)

Horizontales Verfahren fiir die Zahlung von koagulasepositiven
Staphylokokken (Staph. aureus und andere Spezies);
Teil 2: Verfahren mit Kaninchenplasma-/Fibrinogen-Agar
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Koagulasepositive
Staphylokokken

Lebensmittel/Futtermittel

DIN EN ISO 6888-3 (03-12)

Horizontales Verfahren fur die Z&hlung von koagulasepositiven
Staphylokokken (Staph. aureus und andere Spezies);
Teil 3: Nachweis und MPN-Verfahren flr niedrige Keimzahlen

Koagulasepositive
Staphylokokken

Fleisch u. Fleischerzeugnisse

DIN 10163-2 (85-06)

Bestimmung koagulasepositiver Staphylokokken;
Tropfplattenverfahren

Koagulasepositive
Staphylokokken

Milch

DIN 10178-1 (88-06)

Bestimmung koagulasepositiver Staphylokokken;
VVerfahren mit selektiver Anreicherung

Koagulasepositive
Staphylokokken

Lebensmittel

L 00.00-55 (00-07)

Horizontales Verfahren fiir die Zahlung von koagulasepositiven
Staphylokokken (Staph. aureus und andere Spezies);
Teil 1: Verfahren mit Baird-Parker-Agar

Koagulasepositive
Staphylokokken

Lebensmittel

L 00.00-56 (00-07)

Horizontales Verfahren fiir die Zahlung von koagulasepositiven
Staphylokokken (Staph. aureus und andere Spezies);
Teil 2: Verfahren mit Kaninchenplasma-/Fibrinogen-Agar

Koagulasepositive
Staphylokokken

Milch u. Milchprodukte

L 01.00-23 (87-03)

Nachweis koagulasepositiver Staphylokokken in Milch und
Milchprodukten; Titerverfahren

Koagulasepositive
Staphylokokken

Milch u. Milchprodukte

L 01.00-24 (87-03)

Nachweis koagulasepositiver Staphylokokken in Milch und
Milchprodukten; Koloniezahlverfahren

Koagulasepositive
Staphylokokken

Flussige Milchprodukte

L 02.00-13 (87-03)

Bestimmung koagulasepositiver Staphylokokken in flissigen
Milchprodukten; Koloniezahlverfahren

Koagulasepositive
Staphylokokken

Flissige Milchprodukte

L 02.00-14 (87-03)

Bestimmung koagulasepositiver Staphylokokken in fliissigen
Milchprodukten; Titerverfahren

Koagulasepositive
Staphylokokken

Trockenmilcherzeugnisse und
Schmelzkase

L 02.07-2 (87-03)

Bestimmung koagulasepositiver Staphylokokken in Trocken-
milcherzeugnissen und Schmelzkase; Verfahren mit selektiver
Anreicherung

Koagulasepositive
Staphylokokken

Kase

L 03.00-13 (87-03)

Bestimmung koagulasepositiver Staphylokokken in Kase; Titer-
verfahren

Koagulasepositive
Staphylokokken

Kase

L 03.00-14 (87-03)

Bestimmung koagulasepositiver Staphylokokken in Kase; Kolo-
niezahlverfahren

Koagulasepositive
Staphylokokken

Schmelzkase

L 03.42-5 (87-03)

Bestimmung koagulasepositiver Staphylokokken in Schmelzka-
se; Verfahren mit selektiver Anreicherung
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Koagulasepositive
Staphylokokken

Eier und Eiprodukte

L 05.00-8 (97-01)

Bestimmung koagulasepositiver Staphylokokken in Eiern und
Eiprodukten; Verfahren mit selektiver Anreicherung

Koagulasepositive
Staphylokokken

Fleisch u. Fleischerzeugnisse

L 06.00-21 (84-05)

Bestimmung koagulasepositiver Staphylokokken in Fleisch und
Fleischerzeugnissen; Spatelverfahren

Koagulasepositive
Staphylokokken

Fleisch u. Fleischerzeugnisse

L 06.00-22 (85-12)

Bestimmung koagulasepositiver Staphylokokken in Fleisch und
Fleischerzeugnissen; Tropfplattenverfahren

Koagulasepositive
Staphylokokken

Fleischerzeugnisse

L 07.00-32 (84-05)

Bestimmung koagulasepositiver Staphylokokken in Fleischer-
zeugnissen; Spatelverfahren

Koagulasepositive
Staphylokokken

Fleischerzeugnisse

L 07.00-34 (85-12)

Bestimmung koagulasepositiver Staphylokokken in Fleischer-
zeugnissen; Tropfplattenverfahren

Koagulasepositive
Staphylokokken

Wurstwaren

L 08.00-39 (92-06)

Bestimmung koagulasepositiver Staphylokokken in Wurstwaren;
Spatelverfahren

Koagulasepositive
Staphylokokken

Wurstwaren

L 08.00-40 (92-06)

Bestimmung koagulasepositiver Staphylokokken in Wurstwaren;
Tropfplattenverfahren

Koagulasepositive
Staphylokokken

Mayonnaisen, emulgierten
Solden, kalte FertigsoRen

L 20.01-11 (90-12)

Bestimmung koagulasepositiver Staphylokokken in Mayonnai-
sen, emulgierten Sof3en und kalten Fertigsolen;
Referenzverfahren

Koagulasepositive
Staphylokokken

Speiseeis

L 42.00-8 (87-03)

Bestimmung koagulasepositiver Staphylokokken in Speiseeis;
Titerverfahren

Koagulasepositive
Staphylokokken

Speiseeis

L 42.00-9 (87-03)

Bestimmung koagulasepositiver Staphylokokken in Speiseeis;
Koloniezahlverfahren

Koagulasepositive
Staphylokokken

Speiseeispulver

L 42.08-1 (87-03)

Bestimmung koagulasepositiver Staphylokokken in Speiseeis-
pulver; Verfahren mit selektiver Anreicherung

Koagulasepositive
Staphylokokken

Sauglings- und Kleinkinder-
nahrung auf Milchbasis

L 48.01-10 (87-03)

Bestimmung koagulasepositiver Staphylokokken in Sduglings-
und Kleinkindernahrung auf Milchbasis; Verfahren mit selektiver
Anreicherung

Koagulasepositive

Sauglings- und Kleinkinder-

L 48.01-11 (87-03)

Bestimmung koagulasepositiver Staphylokokken in Sduglings-

Staphylokokken nahrung auf Milchbasis und Kleinkindernahrung auf Milchbasis; Titerverfahren
Koagulasepositive Sauglings- und Kleinkinder- L 48.01-10 (87-03) Bestimmung koagulasepositiver Staphylokokken in Sduglings-
Staphylokokken nahrung auf Milchbasis ) und Kleinkindernahrung auf Milchbasis; Koloniezahlverfahren
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Staphylokokken-
Thermonuklease

Milch u. Milchprodukte

ISO/DIS 8870 (04-03)
(Norm-Entwurf)

Nachweis der durch koagulasepositive Staphylokokken gebildete
Thermonuklease

Staphylokokken-
Thermonuklease

Milch

DIN 10197 (88-05)

Nachweis von Staphylokokken-Thermonuklease; Referenzver-
fahren

Staphylokokken-
Thermonuklease

Milch

L 01.00-33 (88-12)

Nachweis von Staphylokokken-Thermonuklease in Milch; Refe-
renzverfahren

Staphylokokken-
Thermonuklease

Milchprodukte

L 02.00-17 (87-03)

Nachweis von Staphylokokken-Thermonuklease in Milchproduk-
ten; Referenzverfahren

Staphylokokken-
Thermonuklease

Fleisch

L 06.00-28 (85-12)

Nachweis von Staphylokokken-Thermonuklease in Fleisch; Re-
ferenzverfahren

Staphylokokken-
Thermonuklease

Fleischerzeugnisse

L 07.00-42 (89-12)

Nachweis von Staphylokokken-Thermonuklease in Fleischer-
zeugnissen; Referenzverfahren

Staphylokokken-
Thermonuklease

Wurstwaren

L 08.00-32 (89-12)

Nachweis von Staphylokokken-Thermonuklease in Wurstwaren;
Referenzverfahren

Staphylokokken-
Thermonuklease

Speiseeis

L 42.00-12 (88-12)

Nachweis von Staphylokokken-Thermonuklease in Speiseeis;
Referenzverfahren

Staphylokokken-
Thermonuklease

Sauglings- und Kleinkinder-
nahrung auf Milchbasis

L 48.01-21 (88-12)

Nachweis von Staphylokokken-Thermonuklease in Sauglings-
und Kleinkindernahrung auf Milchbasis; Referenzverfahren

Staph. carnosus,
Staph. xylosus,

Fleischerzeugnisse und

L 07.00-53 (98-09)

Identifizierung von Staphylokokkus carnosus, Staphylokokkus
xylosus und Mikrokokkus varians in Fleischerzeugnissen und

., i Wurstwaren
Micrococcus varians Wurstwaren
Staph. carnosus, e
Staph. xylosus, Wurstwaren L 08.00-45 (97-01) Identifizierung von Staphylokokkus carnosus, Staphylokokkus

Micrococcus varians

xylosus und Mikrokokkus varians in Wurstwaren

Keime

Lebensmittel

Methode

Verfahren

Listeria monocytogenes

Lebensmittel/Futtermittel

ISO 11290-1 (96-12)

Horizontales Verfahren flr den Nachweis und die Zahlung von
Listeria monocytogenes;
Teil 1: Nachweisverfahren




LTI

Listeria monocytogenes

Lebensmittel/Futtermittel

ISO 11290-1 DAM (02-05)
(Norm-Entwurf)

Horizontales Verfahren flr den Nachweis und die Zahlung von
Listeria monocytogenes;

Teil 1: Nachweisverfahren; Anderung A1: Veranderung der Se-
lektivmedien, des Hamolysetests und Aufnahme von Prazisions-
daten

Listeria monocytogenes

Lebensmittel/Futtermittel

ISO 11290-2 (98-07)

Horizontales Verfahren fiir den Nachweis und die Zahlung von
Listeria monocytogenes;
Teil 2: Zahlverfahren

Listeria monocytogenes

Lebensmittel/Futtermittel

ISO 11290-2 DAM (02-05)
(Norm-Entwurf)

Horizontales Verfahren flr den Nachweis und die Zahlung von
Listeria monocytogenes;

Teil 2: Zahlverfahren; Anderung A1: Veranderung der Selektiv-
medien

Listeria monocytogenes

Milch u. Milchprodukte

ISO 10560 (93-08)

Nachweis von Listeria monocytogenes

Listeria monocytogenes

Milch u. Milchprodukte

ISO 10560 Technical Corri-
gendum 1 (93-08)

Nachweis von Listeria monocytogenes;
Korrektur 1

Listeria monocytogenes

Lebensmittel/Futtermittel

DIN EN I1SO 11290-1 (97-03)

Horizontales Verfahren fiir den Nachweis und die Zahlung von
Listeria monocytogenes;
Teil 1: Nachweisverfahren

Listeria monocytogenes

Lebensmittel/Futtermittel

DIN EN I1SO 11290-2 (98-08)

Horizontales Verfahren fiir den Nachweis und die Zahlung von
Listeria monocytogenes;
Teil 2: Zahlverfahren

Listeria monocytogenes

Lebensmittel/Futtermittel

DIN EN ISO 11290-1/A1
(02-09) (Norm-Entwurf)

Horizontales Verfahren flr den Nachweis und die Zahlung von
Listeria monocytogenes;

Teil 1: Nachweisverfahren; Anderung A1: Veranderung der Se-
lektivmedien, des Hamolysetests und Aufnahme von Prazisions-
daten

Listeria monocytogenes

Lebensmittel/Futtermittel

DIN EN ISO 11290-2/A1
(02-09) (Norm-Entwurf)

Horizontales Verfahren flr den Nachweis und die Zahlung von
Listeria monocytogenes;

Teil 2: Zahlverfahren; Anderung A1: Veranderung der Selektiv-
medien

Listeria monocytogenes

Lebensmittel

L 00.00-22 (99-11)

Horizontales Verfahren fiir den Nachweis und die Zahlung von
Listeria monocytogenes;
Teil 2: Zahlverfahren
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Listeria monocytogenes

Lebensmittel

L 00.00-32 (99-11)

Horizontales Verfahren fiir den Nachweis und die Zahlung von
Listeria monocytogenes;
Teil 1: Nachweisverfahren

Keime

Lebensmittel

Methode

Verfahren

Laktobazillen

Fleisch u. Fleischerzeugnisse

DIN 10168 (91-09)

Bestimmung von Laktobazillen;
Spatelverfahren (Referenzverfahren)

Laktobazillen

Fleisch u. Fleischerzeugnisse

L 06.00-31 (92-06)

Bestimmung von Laktobazillen in Fleisch und Fleischerzeugnis-
sen; Spatelverfahren (Referenzverfahren)

Laktobazillen

Fleischerzeugnisse

L 07.00-45 (92-06)

Bestimmung von Laktobazillen in Fleischerzeugnissen;
Spatelverfahren (Referenzverfahren)

Laktobazillen

Wurstwaren

L 08.00-34 (92-06)

Bestimmung von Laktobazillen in Wurstwaren;
Spatelverfahren (Referenzverfahren)

Keime

Lebensmittel

Methode

Verfahren

Milchsaurebakterien

Milch u. Milchprodukte

ISO/DIS 17792 (04-01)
(Norm-Entwurf)

Mesophile Starterkulturen; Zahlung von
Citrat-fermentierenden Milchsaurebakterien;
Koloniezahltechnik bei 25 °C

Milchsaurebakterien

Lebensmittel u. Futtermittel

ISO 15214 (98-08)

Horizontales Verfahren fiir die Zahlung von mesophilen Milch-
saurebakterien; Koloniezahltechnik bei 30 °C

Milchsaurebakterien

Fleisch u. Fleischerzeugnisse

DIN 10109 (91-09)

Bestimmung aerob wachsender Milchsaurebakterien; Spatelver-
fahren (Referenzverfahren)

Milchsaurebakterien

Fleisch u. Fleischerzeugnisse

L 06.00-35 (92-12)

Bestimmung aerob wachsender Milchsdurebakterien in Fleisch
und Fleischerzeugnissen;
Spatelverfahren (Referenzverfahren)

Milchsaurebakterien

Fleischerzeugnisse

L 07.00-49 (92-12)

Bestimmung aerob wachsender Milchsdurebakterien in Flei-
scherzeugnissen,;
Spatelverfahren (Referenzverfahren)

Milchsaurebakterien

Wurstwaren

L 08.00-41 (92-12)

Bestimmung aerob wachsender Milchsaurebakterien in Wurst-
waren;
Spatelverfahren (Referenzverfahren)

Milchsaurebakterien

Mayonnaisen, emulgierten
Solen, kalte Fertigsolien

L 20.01-10 (92-12)

Bestimmung aerob wachsender Milchsaurebakterien in Mayon-
naisen, emulgierten Sof3en und kalten FertigsofRen;
Spatelverfahren (Referenzverfahren)
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Keime

Lebensmittel

Methode

Verfahren

Pseudomonas spp.

Fleisch u. Fleischerzeugnisse

ISO 13720 (95-12)

Bestimmung von Pseudomonas spp.

Pseudomonas spp.

Fleisch u. Fleischerzeugnisse

DIN ISO 13720 (98-05)

Zahlung von Pseudomonas spp.

Pseudomonas spp.

Fleisch u. Fleischerzeugnisse

L 06.00-43 (98-09)

Zahlung von Pseudomonas spp. in Fleisch und Fleischerzeug-
nissen

Pseudomonas spp.

Fleischerzeugnisse

L 07.00-53 (98-09)

Zahlung von Pseudomonas spp. in Fleischerzeugnissen

Pseudomonas spp.

Wurstwaren

L 08.00-46 (98-09)

Zahlung von Pseudomonas spp. in Wurstwaren

Pseudomonas spp.

Mineralwasser, Quellwasser,
Tafelwasser

L 59.00-03 (88-05)

Zahlung von Pseudomonas spp. in natlrlichem Mineralwasser,
Quellwasser und Tafelwasser

Keime

Lebensmittel

Methode

Verfahren

Salmonellen

Lebensmittel u. Futtermittel

ISO 6579 (04-04) Technical
Corrigendum

Horizontales Verfahren zum Nachweis von Salmonella spp.

Salmonellen

Lebensmittel u. Futtermittel

ISO 6579 (02-07)

Horizontales Verfahren zum Nachweis von Salmonella spp.

Salmonellen

Milch u. Milchprodukte

ISO 6785 (01-05)

Nachweis von Salmonella spp.

Salmonellen

Fleisch u. Fleischerzeugnisse

ISO/DIS 3565 (94-06)

Verfahren fir den Nachweis von Salmonellen

Salmonellen

Lebensmittel u. Futtermittel

DIN EN I1SO 6579 (03-03)

Horizontales Verfahren zum Nachweis von Salmonella spp.

Salmonellen

Lebensmittel u. Futtermittel

DIN EN 12824 (98-02)

Horizontales Verfahren zum Nachweis von Salmonella spp.

Salmonellen

Lebensmittel

DIN 10120 (01-07)

Nachweis von Salmonellen mittels Impedanz-Verfahren

Salmonellen

Lebensmittel

DIN 10121 (00-08)

Nachweis von Salmonellen mittels enzymgebundenem Fluores-
zenzimmunoassay

Salmonellen

Lebensmittel

DIN 10135 (99-11)

VVerfahren zum Nachweis von Salmonellen mit der Polymerasen-
Kettenreaktion (PCR)

Salmonellen

Lebensmittel

L 00.00-20 (98-09)

Horizontales Verfahren zum Nachweis von Salmonellen
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Salmonellen

Lebensmittel

L 00.00-20a (99-11)

Endgiiltige Bestatigung von Salmonellen

Salmonellen

Lebensmittel

L 00.00-52 (00-07)

Nachweis von Salmonellen mit der Polymerasen-Kettenreaktion

Salmonellen

Lebensmittel

L 00.00-66 (02-05)

Nachweis von Salmonellen mittels enzymgebundenem Fluores-
zenzimmunoassay

Salmonellen

Lebensmittel

L 00.00-67 (02-05)

Nachweis von Salmonellen mittels Impedanz-Verfahren

Salmonellen

Milch

L 01.00-13 (90-06)

Nachweis von Salmonellen in Milch

Salmonellen

Milchprodukte

L 02.00-8 ( 90-06)

Nachweis von Salmonellen in Milchprodukten

Salmonellen

Kase

L 03.00-7 (90-06)

Nachweis von Salmonellen in Kéase

Salmonellen

Butter

L 04.00-11 (90-06)

Nachweis von Salmonellen in Butter

Salmonellen

Eier u. Eiprodukte

L 05.00-9 (90-06)

Nachweis von Salmonellen in Eiern und Eiprodukten

Salmonellen

Fleisch

L 06.00-11 (90-06)

Nachweis von Salmonellen in Fleisch

Salmonellen

Fleischerzeugnisse

L 07.00-11 (90-06)

Nachweis von Salmonellen in Fleischerzeugnissen

Salmonellen

Wurstwaren

L 08.00-13 (90-06)

Nachweis von Salmonellen in Wurstwaren

Salmonellen

Mayonnaisen, emulgierten
Solen, kalte Fertigsol3en

L 20.01-9 (90-06)

Nachweis von Salmonellen in Mayonnaisen, emulgierten Sof3en
und kalten Fertigsol3en

Salmonellen

Speiseeis und Speiseeishalb-
erzeugnisse

L 42.00-4 (90-06)

Nachweis von Salmonellen in Speiseeis und Speiseeishalber-
zeugnissen

Salmonellen

Sauglings- und Kleinkinder-
nahrung auf Milchbasis

L 48.01-16 (90-06)

Nachweis von Salmonellen in Sauglings- und Kleinkindernah-
rung auf Milchbasis

Keime

Lebensmittel

Methode

Verfahren

Vibrio parahaemolyticus

Lebensmittel

ISO 8914 (90-12)

Allgemeine Richtlinien fir den Nachweis von Vibrio parahaemo-
lyticus;
MPN-Verfahren




Vi Diskussion

Ziel dieser Arbeit war es, die zukunftig in der Europaischen Gemeinschaft (im folgen-
den Text auch als EG abgekiirzt) und somit auch in Deutschland geltenden mikrobio-
logischen Kriterien flr Lebensmittel darzulegen und mit denjenigen, die in Deutsch-
land bislang rechtsverbindliche Gultigkeit besal3en, zu vergleichen. Weiterhin sollte
eine Gegenuberstellung mit den Vorschriften der Schweiz hergestellt werden, um
Unterschiede oder auch Gemeinsamkeiten aufzuzeigen und als Grundlage fur die
Diskussion heranzuziehen.

Die Vorschriften der Schweizer Hygieneverordnung dienen hier, als Lebensmittel-
Hygienevorschriften eines nicht EG-Landes, hauptsachlich zur Orientierung. Die
Schweiz geht sehr ausfuhrlich auf die einzelnen Lebensmittel ein und hat auch mit
Kriterien fur bestimmte Produktgruppen jederzeit die Moglichkeit, ein sonst nicht na-
her charakterisiertes Lebensmittel in mikrobiologisch-hygienischer Hinsicht einzustu-
fen. Vorweg sei noch angemerkt, dass die schweizerischen Toleranz- und Grenzwer-
te nicht auf Stichprobenplanen im Sinne von Zwei- oder Drei-Klassen-Planen basie-
ren. In dieser Arbeit wurde die neu Uberarbeitete Fassung der Schweizer Hygiene-
verordnung des Jahres 2004 als Beurteilungsgrundlage herangezogen. Sie unter-
scheidet sich in einigen Abschnitten von der vorher geltenden Fassung der Schwei-
zer Hygieneverordnung 2002. Eine Neuerung ist bezlglich der Untersuchung von
Trinkwasser zu erwarten. Es existiert kinftig fir thermotolerante Campylobacter spp.
ein Grenzwert, der keinen Nachweis in 5 Litern Trinkwasser erlaubt. Auch fir den
Erreger Listeria monocytogenes sind einige wichtige Anderungen zu verzeichnen.
FUr genussfertige Lebensmittel galt bisher der Grenzwert ,kein Nachweis in 25 g,
nun ist ein Keimgehalt von 10%/g akzeptabel. AuBerdem hat sich die Gruppierung der
Grenzwerte fur Listerien nach Produktgruppen geandert. Es wird zukunftig nicht
mehr in ,Fleischerzeugnisse mit einem a,-Wert < 0,92, ,Gefrierprodukte, die gefro-
ren konsumiert werden® und in ,kaltgeraucherte Fische® unterteilt. Man beabsichtigt
lediglich gesonderte Werte fur ,genussfertige Milch und Milchprodukte und ,nicht
genussfertige und genussfertige Sauglingsanfangsnahrung und Folgenahrung® vor-
zuschreiben, die weiterhin einen ,negativen Nachweis in 25 g“ fordern. Eine weitere
Anderung erkennt man in der Aufhebung der Unterscheidung zwischen den gekoch-

ten Fleischerzeugnissen als Stlck- und Aufschnittware.
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V1.1 Bewertung der mikrobiologischen Kriterien im Hinblick auf die

abgehandelten Warengruppen

Milch und Milchprodukte

In der EG mussen kunftig fllissige Erzeugnisse aus Rohmilch auf E. coli unter-
sucht werden. Dies ist auch in der Schweiz der Fall, in Deutschland jedoch nicht.

Die Vorschriften fur Salmonellen sind Ubereinstimmend. In der EG gibt es zukunftig
rechtsverbindliche Kriterien fur Listeria monocytogenes (Entwurf einer VERORD-
NUNG DER KOMMISSION UBER MIKROBIOLOGISCHE KRITERIEN FUR LE-
BENSMITTEL, Stand April 2004). Auch in der Schweiz existieren solche Kriterien. In
Deutschland gab es daflr bislang keine Vorschriften mit Rechtscharakter.
Deutschland und die Schweiz haben mikrobiologische Kriterien zum Nachweis der
Gruppe der ,koagulasepositiven Staphylokokken® in ihren Rechtsvorschriften festge-
legt (MILCHVERORDNUNG, Anlage 4, 2000; SCHWEIZER HYGIENEVERORD-
NUNG, 2004). Vorschriften solcher Art sind in der EG-Verordnung jedoch nicht vor-
gesehen.

Zusatzlich ist in Deutschland noch die Ermittlung der ,Keimzahl bei +30 °C* mit ein-
zuhaltenden Grenzwerten und die Feststellung des ,somatischen Zellgehalts vorge-
schrieben (MILCHVERORDNUNG, Anlage 4, 2000).

Bei der mikrobiologischen Untersuchung und Beurteilung von pasteurisierter Milch
sind die Kriterien fur ,Enterobacteriaceae” sowohl in der EG als auch in Deutschland
identisch. Dieselben Kriterien gelten fur die Gruppe der ,coliformen Bakterien® in
Deutschland (MILCHVERORDNUNG, Anlage 6, Nr. 3.1.1 und 3.3.1.1, 2000), aller-
dings wird nach den Vorgaben eines Drei-Klassen-Stichprobenplans verfahren, der
ahnlich auch in der EG fur die Gruppe der ,Enterobacteriaceae” durchgefuhrt wird
(Entwurf einer VERORDNUNG DER KOMMISSION UBER MIKROBIOLOGISCHE
KRITERIEN FUR LEBENSMITTEL, Stand April 2004). Differenzen gibt es lediglich
bei der sogenannten Annahmezahl ,c“, die etwas unterschiedlich gefasst ist. Der
Richtwert, der in Europa zukunftig fur die Enterobacteriaceaen-Keimzahl bei pasteu-
risierter Milch eingehalten werden muss, ist weniger streng als derjenige, der bislang
fur die ,coliformen Gruppe® in Deutschland existiert hat.

In der EG werden kunftig rechtsverbindliche mikrobiologische Kriterien fur Listeria
monocytogenes bei pasteurisierter Milch vorgeschrieben (Entwurf einer VERORD-
NUNG DER KOMMISSION UBER MIKROBIOLOGISCHE KRITERIEN FUR LE-
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BENSMITTEL, Stand April 2004). In Deutschland existiert bislang lediglich eine Emp-
fehlung, die federfihrend vom Bundesinstitut fur Risikobewertung (BfR) in Berlin fur
eine Reihe von Produktgruppen geschaffen wurde und pasteurisierte Milch mit in die
Beprobung einbindet.

Als Sonderfall wurde vom deutschen Gesetzgeber die Uberpriifung des Gehaltes an
zunspezifischen Krankheitserregern®, der ,Keimgehalt bei +30 °C* und der ,Keimge-
halt nach einer flunftagigen Bebritung von pasteurisierter Milch bei +21 °C* gefordert
(MILCHVERORDNUNG, Anlage 6, Nr. 3.1.1 und 3.3.1.1, 2000). Diese Kriterien fallen
in der EG zukunftig weg.

Auch bei der Untersuchung von Sahne existieren in Deutschland mikrobiologische
Kriterien fur ,coliforme Keime bei +30 °C* (MILCHVERORDNUNG, Anlage 6, Nr.
3.3.1.3, 2000). In der EG und der Schweiz werden dagegen Grenzwerte fur ,E. coli“
und die Gruppe der ,Enterobacteriaceae” vorgeschrieben (Entwurf einer VERORD-
NUNG DER KOMMISSION UBER MIKROBIOLOGISCHE KRITERIEN FUR LE-
BENSMITTEL, Stand April 2004; SCHWEIZER HYGIENE-VERORDNUNG, 2004).
Bei der Beprobung nach vorgegebenen Stichprobenplanen ist die Vorgehensweise
jedoch unterschiedlich.

Die mikrobiologische Untersuchung von Sahne auf das Vorkommen von Listeria mo-
nocytogenes unterscheidet sich in den verschiedenen Anwenderlandern bzw. im Ver-
gleich mit der EG sehr stark. Wahrend in Deutschland nur Probenvolumina von 1 g
zum Einsatz kommen (MILCHVERORDNUNG, Anlage 6, Nr. 3.3.1.1, 2000), sind es
in der EG und auch in der Schweiz 25 g-Proben, die Listeria monocytogenes-negativ
sein mussen. Weiterhin sind in der EG zukUnftig drei Stadien im Produktionsprozess
fur Sahne mit unterschiedlichen Richt- und Warnwerten vorgesehen: (1) ,Proben am
Ende der Herstellung®, (2) ,Proben, die sich im Verkehr befinden® und (3) ,Proben,
am Ende der angegebenen Mindesthaltbarkeit® (Entwurf einer VERORDNUNG DER
KOMMISSION UBER MIKROBIOLOGISCHE KRITERIEN FUR LEBENSMITTEL,
Stand April 2004; SCHWEIZER HYGIENEVERORDNUNG, 2004).

Die Vorschriften bzw. mikrobiologischen Kriterien fur ,Salmonellen® in Sahne sind in
Deutschland, der EG und der Schweiz analog gestaltet (kein Nachweis in 25 g).

Als zusatzliches Kriterium bei Sahne gilt in Deutschland die Einhaltung eines Grenz-
wertes fur den ,Keimgehalt* (MILCHVERORDNUNG, Anlage 6, Nr. 3.3.1.3, 2000).
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Eine solche Vorschrift ist weder in Zukunft in der EG vorgesehen noch existieren in
der Schweiz vergleichbare Kriterien.

Im Falle der mikrobiologischen Untersuchung und Bewertung von Butter gelten fur
sListeria monocytogenes” in allen Anwenderlandern dieselben Kriterien wie fur Sah-
ne. Fur Salmonellen in Butter sind sowohl in der EG als auch in Deutschland und der
Schweiz die mikrobiologischen Vorschriften identisch. Es durfen keine ,Salmonellen®
in 25 g Probenmaterial nachgewiesen werden (MILCHVERORDNUNG, Anlage 6 Nr.
3.3.1.1, 2000; Entwurf einer VERORDNUNG DER KOMMISSION UBER MIKRO-
BIOLOGISCHE KRITERIEN FUR LEBENSMITTEL, Stand April 2004; SCHWEIZER
HYGIENEVERORDNUNG, 2004).

Im folgenden Abschnitt werden Trockenmilcherzeugnisse solcher Art in die Diskus-
sion einbezogen, die nicht in die Kategorie ,Sauglingsnahrung® einzuordnen sind.
Diese werden im Abschnitt ,diatetische Lebensmittel” naher besprochen.
,oalmonellen® durfen in Trockenmilcherzeugnissen nicht nachgewiesen werden.
Es werden sowohl in der EG als auch in Deutschland und der Schweiz 25 g-Proben
eingesetzt. In der EG und auch in Deutschland existieren Drei-Klassen-Plane mit un-
terschiedlichen Stichprobenzahlen. Wahrend bislang in Deutschland 10 Proben vor-
geschrieben waren (MILCHVERORDNUNG, Anlage 6, Nr. 3.3.1.1, 2000), werden in
der EG zuklnftig nur noch 5 Proben (wie allgemein Ublich) beprobt (Entwurf einer
VERORDNUNG DER KOMMISSION UBER MIKROBIOLOGISCHE KRITERIEN
FUR LEBENSMITTEL, Stand April 2004).

Bezlglich des Erregers ,Listeria monocytogenes” sind einige Unterschiede anzumer-
ken. Wahrend in Deutschland in einer Probe von 1 g keine Erreger nachgewiesen
werden durfen, hat man in der EG die Vorgabe eines Warnwertes von 102/g festge-
legt (Entwurf einer VERORDNUNG DER KOMMISSION UBER MIKROBIOLOGI-
SCHE KRITERIEN FUR LEBENSMITTEL, Stand April 2004; MILCHVERORDNUNG,
Anlage 6, Nr. 3.3.1.1, 2000). Erst eine Uberschreitung dieses Keimgehaltes bewertet
das Produkt als ,nicht mehr akzeptabel®. In der Schweiz dirfen in 25 g-Proben keine
.Listeria monocytogenes“ nachweisbar sein (SCHWEIZER HYGIENEVERORD-
NUNG, 2004).

Mikrobiologische Kriterien zum Nachweis von ,koagulasepositiven Staphylokokken®
in Trockenmilcherzeugnissen sind von der Europaischen Kommission analog ges-

taltet wie in Deutschland. Auch in der Schweiz existieren solche Kriterien, jedoch mit
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einem einzuhaltenden Grenzwert, der hoher angesiedelt ist (Entwurf einer VER-
ORDNUNG DER KOMMISSION UBER MIKROBIOLOGISCHE KRITERIEN FUR
LEBENSMITTEL, Stand April 2004; MILCHVERORDNUNG, Anlage 6, Nr. 3.3.1.1,
2000; SCHWEIZER HYGIENEVERORDNUNG, 2004). Somit werden Trockenmilch-
erzeugnisse in der Schweiz weniger streng beurteilt.

Als Sonderkriterium gilt zukunftig in der EG fur Trockenmilcherzeugnisse folgende
Bewertungsgrundlage, die neu formuliert ist: Sollte bei der Untersuchung von Tro-
ckenmilcherzeugnissen auf ,koagulasepositive Staphylokokken® das geforderte Er-
gebnis ,unbefriedigend® ausfallen, d.h. ein oder mehrere Werte liegen Uber dem
Warnwert oder es liegen mehr als ,c* Werte zwischen dem Richtwert und dem
Warnwert, so wird zuklnftig in der Europaischen Gemeinschaft als weiterfuhrende
Malnahme die Wirksamkeit der durchgefiihrten Warmebehandlung des Produkts
uberpruft. AuRerdem wird eine zusatzliche 25 g-Probe des Trockenmilcherzeugnis-
ses auf das Vorhandensein von ,Staphylokokken-Enterotoxin“ untersucht; das Er-
gebnis muss negativ beurteilt werden, damit die Charge nicht vom Markt genommen
wird (Entwurf einer VERORDNUNG DER KOMMISSION UBER MIKROBIOLOGI-
SCHE KRITERIEN FUR LEBENSMITTEL, Stand April 2004).
Trockenmilcherzeugnisse werden zukunftig EG-weit obligatorisch auf das Vorhan-
densein von ,Enterobacteriaceae“ nach Maligabe eines Drei-Klassen-Plans unter-
sucht. Auch die Schweiz fordert bei Milcherzeugnissen die Einhaltung von Grenzwer-
ten fur ,Enterobacteriaceae“ (SCHWEIZER HYGIENEVERORDNUNG, 2004). In
Deutschland hingegen wird die Einhaltung von Richt- und Warnwerten nach einem
Drei-Klassen-Plan fir ,coliforme Keime*“ gefordert (MILCHVERORDNUNG, Anlage 6,
Nr. 3.3.1.3, 2000).

Die Grenz- und Toleranzwerte fur mikrobiologisch relevante Keime oder Keimgrup-
pen bei Kase sind in der Schweiz unterschiedlich zu denjenigen, die in der EG vor-
gesehen sind, bzw. in Deutschland bislang Gultigkeit besalen. Wahrend man in der
aktuellen Schweizer Hygieneverordnung aus dem Jahr 2004 die verschiedenen Ka-
sesorten (Produktgruppen, z.B. Hartkase, Halbhartkase, Weichkase) reglementiert,
gelten zukunftig in der EG — wie bisher auch in Deutschland der Fall — mikrobiologi-
sche Kriterien in Abhangigkeit von der Beschaffenheit des Ausgangsmaterials fur die
Herstellung von Kase (z.B. Rohmilchkase, Kase aus warmebehandelter Milch, Kase

aus pasteurisierter Milch). Folglich sind im Ergebnisteil diesbezuglich Unterscheidun-
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gen vorgenommen worden. Dies bedeutet, dass die mikrobiologischen Kriterien fur
Kase nach den Schweizer Vorschriften anders gestaltet sind und somit gesondert in
tabellarischer Form aufgefiihrt wurden. Die mikrobiologischen Kriterien sind in Ab-
schnitt 111.1.3.4, Tab.l11.1.20 dargelegt.

Im Folgenden sollen die Unterschiede der vergleichbaren Kriterien fur Kase naher
beschrieben werden, die sich kunftig in der EG ergeben und bislang in Deutschland
gelten.

Sowohl in Deutschland als auch kunftig in der EG gelten verbindliche Drei-Klassen-
Plane zum Nachweis von ,E. coli in Rohmilchkase, wobei die in der EG vorge-
schriebenen Werte strenger angelegt werden, als diejenigen, die in Deutschland bis-
lang galten (MILCHVERORDNUNG, Anlage 6, Nr. 3.3.1.2, 2000; Entwurf einer
VERORDNUNG DER KOMMISSION UBER MIKROBIOLOGISCHE KRITERIEN
FUR LEBENSMITTEL, Stand April 2004).

Im Gegensatz dazu legt die EG in Zukunft fUr ,koagulasepositive Staphylokokken® in
Rohmilchkase weniger strenge Richt- und Warnwerte fest, als dies in Deutschland
bislang der Fall ist (MILCHVERORDNUNG, Anlage 6, Nr. 3.3.1.2, 2000; Entwurf ei-
ner VERORDNUNG DER KOMMISSION UBER MIKROBIOLOGISCHE KRITERIEN
FUR LEBENSMITTEL, Stand April 2004).

Die mikrobiologischen Kriterien flr ,Salmonellen®, die in Rohmilchkase nicht nach-
weisbar sein durfen, sind aber sowohl in der EG als auch in Deutschland gleichlau-
tend gefasst.

Far den Nachweis von ,Listeria monocytogenes® in Rohmilchkase gelten in Deutsch-
land bislang Vorschriften, die ein Vorkommen des Erregers in 25 g-Proben aus-
schlieen; in der EG wird man sich zuklnftig, wie man der Tab.lll.1.14 entnehmen
kann, nach einem Warnwert von 102 KbE/g richten mussen, der nicht Uberschritten
werden darf (MILCHVERORDNUNG, Anlage 6 Nr. 3.3.1.1 und 3.3.1.2, 2000; Entwurf
einer VERORDNUNG DER KOMMISSION UBER MIKROBIOLOGISCHE KRITE-
RIEN FUR LEBENSMITTEL, Stand April 2004).

Einziger Unterschied zwischen der mikrobiologisch-hygienischen Untersuchung von
Kadse aus warmebehandelter Milch in der EG und Deutschland sind die Vorschrif-
ten zum Nachweis von ,Listeria monocytogenes®. Wahrend in Deutschland ein Pre-

sence-Absence-Test von 25 g-Proben negativ ausfallen muss und uber die Verkehrs-
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fahigkeit des Lebensmittels entscheidet, existiert in der EG ein einzuhaltender Warn-
wert von 10% KbE/g.

Die mikrobiologischen Vorschriften fur ,E. coli®, ,Salmonellen” und ,koagulasepositive
Staphylokokken® in Kase aus warmebehandelter Milch stimmen fur die EG und
Deutschland Uberein (MILCHVERORDNUNG, Anlage 6 Nr. 3.3.1.1 und 3.3.1.2,
2000; Entwurf einer VERORDNUNG DER KOMMISSION UBER MIKROBIOLOGI-
SCHE KRITERIEN FUR LEBENSMITTEL, Stand April 2004).

Zusatzlich wird in Deutschland bei Kdase aus warmebehandelter Milch der Nach-
weis ,coliformer Keime bei +30 °C* gefordert (MILCHVERORDNUNG, Anlage 6

Nr. 3.3.1.3, 2000).

Die in Deutschland bislang geltenden mikrobiologischen Kriterien fur ,Listeria mono-
cytogenes”in Frischkase fordern ein negatives Untersuchungsergebnis in einer

25 g-Probe (MILCHVERORDNUNG, Anlage 6, Nr. 3.3.1.1, 2000), wahrend man in
der EG die Akzeptanz einer Frischkaseprobe an einem Warnwert von 10? KbE/g
misst, der nicht Uberschritten werden darf (Entwurf einer VERORDNUNG DER
KOMMISSION UBER MIKROBIOLOGISCHE KRITERIEN FUR LEBENSMITTEL,
Stand April 2004).

Fir ,koagulasepositive Staphylokokken® existieren Ubereinstimmende Kriterien fur
die EG und Deutschland (Entwurf einer VERORDNUNG DER KOMMISSION UBER
MIKROBIOLOGISCHE KRITERIEN FUR LEBENSMITTEL, Stand April 2004;
MILCHVERORDNUNG, Anlage 6, Nr. 3.3.1.2, 2000). In der EG wird jedoch zukiinftig
gefordert, dass bei der Feststellung eines unbefriedigenden Testergebnisses (d.h.
wenn ein Wert tber 10° KbE pro Gramm der Probe festgestellt wird) im Falle der
Gruppe der ,koagulasepositiven Staphylokokken® in Frischkase (und auch aller ande-
ren Kasesorten) zusatzlich eine Untersuchung der Probe auf ,Staphylokokken-
Enterotoxin“ erforderlich ist. Erst wenn kein ,Staphylokokken-Enterotoxin® in einer 25
g-Probe vorliegt, bleibt die Charge verkehrsfahig (Entwurf einer VERORDNUNG
DER KOMMISSION UBER MIKROBIOLOGISCHE KRITERIEN FUR LEBENSMIT-
TEL, Stand April 2004).

,oalmonellen® durfen in Speiseeis mit Milchanteil sowohl in der EG als auch in
Deutschland nach Maligabe eines Zwei-Klassen-Plans in 25 g-Proben nicht nach-
gewiesen werden (Entwurf einer VERORDNUNG DER KOMMISSION UBER MIK-
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ROBIOLOGISCHE KRITERIEN FUR LEBENSMITTEL, Stand April 2004; MILCH-
VERORDNUNG, Anlage 6, Nr. 3.3.1.1, 2000).

Die SCHWEIZER HYGIENEVERORDNUNG 2004 schreibt ebenfalls vor, dass Spei-
seeisproben ,Salmonellen®-negativ sein miussen.

Die vorgeschriebenen mikrobiologischen Kriterien flr ,Listeria monocytogenes® in
Speiseeis mit Milchanteil variieren in mancher Hinsicht. Wahrend in der EG eine un-
terschiedliche Beurteilung verschiedener End- und Zwischenprodukte vorgenommen
wird (,Produkte am Ende der Herstellung®, ,Produkte, die sich im Verkehr befinden®,
,Produkte am Ende der Mindesthaltbarkeit”) (Entwurf einer VERORDNUNG DER
KOMMISSION UBER MIKROBIOLOGISCHE KRITERIEN FUR LEBENSMITTEL,
Stand April 2004), existiert in Deutschland lediglich eine einheitliche Bewertung aller
Produkte; die Untersuchung einer 1 g-Probe auf ,Listeria monocytogenes® muss ne-
gativ ausfallen (MILCHVERORDNUNG, Anlage 6; Nr. 3.3.1.1, 2000).

In der EG und der Schweiz ist als weiteres mikrobiologisches Kriterium die Untersu-
chung von Milchspeiseeis auf die Gruppe der ,Enterobacteriaceae” vorgeschrieben
(Entwurf einer VERORDNUNG DER KOMMISSION UBER MIKROBIOLOGISCHE
KRITERIEN FUR LEBENSMITTEL, Stand April 2004; SCHWEIZER HYGIENEVER-
ORDNUNG, 2004). In Deutschland wurden bislang die Gruppe der ,coliformen Keime
+30 °C" nach Maldgabe eines Drei-Klassen-Plans bei der Untersuchung von Speise-
eis mit Milchanteil als Bewertungsgrundlage herangezogen (MILCHVERORDNUNG,
Anlage 6 Nr. 3.3.1.3, 2000).

Schlachttierkorper, Fleisch und Fleischerzeugnisse

In dem Entwurf der neuen ,Verordnung der Kommission Uber mikrobiologische Krite-
rien fir Lebensmittel® ist erstmals die mikrobiologische Bewertung von Schlachttier-
korpern vorgeschrieben. Demnach wird in Zukunft bei Schlachttierkdrperhalften von
Rind, Schwein, Pferd, Ziege und Schaf eine Beprobung zur Untersuchung auf ,Sal-
monellen®, ,Enterobacteriaceae“ und eine ,Koloniezahlung unter aeroben Bedingun-
gen“ vorgenommen. Auch Gefllgelschlachttierkdrper missen einer mikrobiologi-
schen Untersuchung unterzogen werden, jedoch nur auf ,Salmonellen® (Entwurf ei-
ner VERORDNUNG DER KOMMISSION UBER MIKROBIOLOGISCHE KRITERIEN
FUR LEBENSMITTEL, Stand April 2004).

Bei der mikrobiologisch-hygienischen Bewertung von Hackfleisch sind die Stichpro-

benplane fur den ,aeroben Keimgehalt“ sowie fur ,E. coli“ in Deutschland und der EG

138



ubereinstimmend (FLEISCHHYGIENE-VERORDNUNG, Anlage 2a Nr. 9.3, 2001,
Entwurf einer VERORDNUNG DER KOMMISSION UBER MIKROBIOLOGISCHE
KRITERIEN FUR LEBENSMITTEL, Stand April 2004).

Fir ,Salmonellen® existieren in Deutschland und der EG Zwei-Klassen-Plane (Pre-
sence-Absence-Tests), wobei 10 g- bzw. 25 g-Proben untersucht und negativ beur-
teilt werden mussen (FLEISCHHYGIENE-VERORDNUNG, Anlage 2a Nr. 9.3, 2001;
Entwurf einer VERORDNUNG DER KOMMISSION UBER MIKROBIOLOGISCHE
KRITERIEN FUR LEBENSMITTEL, Stand April 2004).

In Deutschland ist fur ,koagulasepositive Staphylokokken“ ein Drei-Klassen-Schema
vorgesehen (FLEISCHHYGIENE-VERORDNUNG, Anlage 2a Nr. 9.3, 2001), in der
EG hingegen nicht. Auch die Schweiz schreibt fur die ,koagulasepositiven Staphylo-
kokken® einzuhaltende Grenz- und Toleranzwerte vor, der Grenzwert liegt etwas ho-
her als der entsprechende Warnwert in Deutschland (SCHWEIZER HYGIENEVER-
ORDNUNG, 2004).

Zum Keimgehalt bei ,Listeria monocytogenes® findet man in Deutschland keine
rechtsverbindlichen mikrobiologischen Werte; die EG schreibt einen Zwei-Klassen-
Plan vor und die Schweiz richtet sich nach einem, dem Warnwert der EG entspre-
chenden, Grenzwert (Entwurf einer VERORDNUNG DER KOMMISSION UBER MIK-
ROBIOLOGISCHE KRITERIEN FUR LEBENSMITTEL, Stand April 2004; SCHWEI-
ZER HYGIENEVERORDNUNG, 2004).

Zur Untersuchung von Fleischzubereitungen existieren Ubereinstimmende mikro-
biologische Kriterien fur ,E. coli“ sowohl in der EG als auch in Deutschland
(FLEISCHHYGIENE-VERORDNUNG, Anlage 2a, Nr. 9.4, 2001; Entwurf einer VER-
ORDNUNG DER KOMMISSION UBER MIKROBIOLOGISCHE KRITERIEN FUR
LEBENSMITTEL, Stand April 2004).

Far ,Salmonellen® sind in Deutschland und der EG Zwei-Klassen-Plane vorgesehen,
die vorschreiben, dass in 1 g- bzw. 25 g-Proben keine Salmonellen nachweisbar sein
durfen (FLEISCHHYGIENE-VERORDNUNG, Anlage 2a, Nr. 9.4, 2001; Entwurf einer
VERORDNUNG DER KOMMISSION UBER MIKROBIOLOGISCHE KRITERIEN
FUR LEBENSMITTEL, Stand April 2004).

Einen Stichprobenplan mit mikrobiologischen Werten fur ,koagulasepositive Staphy-
lokokken gibt es nicht in der EG, in Deutschland dagegen existiert eine solche Vor-
schrift (FLEISCHHYGIENE-VERORDNUNG, Anlage 2a, Nr. 9.4, 2001).
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Erganzend hat die Europaische Kommission Vorschriften fur ,Listeria monocytoge-
nes* ausgearbeitet. In Deutschland hat man daflr keine rechtsverbindlichen Kriterien
vorgesehen (Entwurf einer VERORDNUNG DER KOMMISSION UBER MIKROBIO-
LOGISCHE KRITERIEN FUR LEBENSMITTEL, Stand April 2004).

Die neue Schweizer Hygieneverordnung geht auf Fleischzubereitungen als Produkt-
kategorie nicht gesondert ein. Derartige Lebensmittel konnen dennoch in eine Uber-
geordnete Lebensmittelkategorie eingeordnet werden. Somit sind auch auf diese

Produkte mikrobiologische Kriterien anwendbar.

Fisch

Die Angaben unter Berlcksichtigung eines des Zwei-Klassen-Planes zum Nachweis
von ,Histamin® in Fischerzeugnissen sind in der EG und in Deutschland identisch
(FISCHHYGIENE-VERORDNUNG, Anlage 3, Kap. 1, 2000; Entwurf einer VER-
ORDNUNG DER KOMMISSION UBER MIKROBIOLOGISCHE KRITERIEN FUR
LEBENSMITTEL, Stand April 2004). Sie unterscheiden sich nur hinsichtlich der
Fischarten, die einer solchen Untersuchung unterzogen werden mussen. Die EG G-
berpruft bei den ,Fischerzeugnissen, die keinem enzymatischen Reifungsprozess in
Salzlésung unterzogen wurden“ zusatzlich die Fischfamilien Pomatomidae und
Scombraesosidae. In Deutschland ist anstelle dieser beiden Fischarten ein Nachweis
des ,Histamin“-Gehalts in Fischen der Familie Istiophoridae vorgeschrieben. Bei der
Beprobung der ,Fischerzeugnisse, die einem enzymatischen Reifungsprozess in
Salzlésung unterzogen wurden®, unterzieht man in Deutschland lediglich die Fisch-
familie Engraulidae einer Prifung. In der EU dagegen werden auch die Familien
Scombridae, Clupeidae, Coryphaenidae, Pomatomidae und Scombraesosidae auf
.Histamin“ getestet. Die Schweiz Uberpruft den ,Histamin“-Gehalt in Fischerzeugnis-
sen nicht, hat aber Grenz- und Toleranzwerte fur bestimmte Keimgruppen bzw. -
arten in Fischerzeugnissen vorgegeben (SCHWEIZER HYGIENEVERORDNUNG,
2004).

Fur gekochte Krebs- und Weichtiere liegen in der EG und in Deutschland Drei-
Klassen-Plane fur ,E. coli” vor, die sich jedoch in mehreren Parametern unterschei-
den. Zum einen ist die Annahmezahl ,c“ im Stichprobenplan in Deutschland von 1
auf 2 in der EG angehoben. AuRerdem sind der Richt- und Warnwert im Entwurf der

Europaischen Verordnung niedriger angesiedelt, als dies in den deutschen Regel-
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werken vorgesehen ist (RL 93/51/EWG, Anhang, 1992; Entwurf einer VERORD-
NUNG DER KOMMISSION UBER MIKROBIOLOGISCHE KRITERIEN FUR LE-
BENSMITTEL, Stand April 2004). In der Schweiz richtet man sich nach mikrobiologi-
schen Kriterien fur ,E. coli“, die weniger streng veranschlagt sind als die deutschen
Vorschriften (SCHWEIZER HYGIENEVERORDNUNG, 2004).

Fir ,koagulasepositive Staphylokokken® sind die Kriterien sowohl in der EG als auch
in Deutschland Ubereinstimmend (RL 93/51/EWG, Anhang, 1992; Entwurf einer
VERORDNUNG DER KOMMISSION UBER MIKROBIOLOGISCHE KRITERIEN
FUR LEBENSMITTEL, Stand April 2004). In der Schweiz hat man fir diese Keim-
gruppe hohere Werte festsetzt, die eingehalten werden muassen (SCHWEIZER HY-
GIENEVERORDNUNG, 2004).

Die mikrobiologischen Kriterien fur ,Salmonellen® in gekochten Krebs- und Weichtie-
ren sind in Deutschland, der EG und der Schweiz gleichwertig.

Fur die Gruppe der ,aeroben mesophilen Keime® existieren in der EG keine Vor-
schriften. Dagegen gibt es in Deutschland verschiedene Drei-Klassen-Plane mit un-
terschiedlichen Werten fur drei verschiedenen Verarbeitungszustande (,ganze Er-
zeugnisse®, ,Erzeugnisse ohne Panzer/Schale, aulder Krabbenfleisch® und ,Krabben-
fleisch®) gekochter Krebstiere (RL 93/51/EWG, Anhang, 1992). In der Schweiz sind
fur diese Produktgruppe ebenfalls Toleranz- und Grenzwerte flr ,aerobe mesophile
Keime® vorgeschrieben, die weniger streng ausgelegt sind (SCHWEIZER HYGIENE-
VERORDNUNG, 2004).

In der EG gibt es einen Presence-Absence-Test zum Nachweis von ,Listeria mono-
cytogenes” in gekochten Krebs- und Weichtieren. Deutschland hat dafur keine
rechtsverbindlichen Kriterien festgelegt. In der Schweiz hingegen finden Rechtsvor-
schriften fir den Nachweis von ,Listeria monocytogenes“ Anwendung (SCHWEIZER
HYGIENEVERORDNUNG, 2004; Entwurf einer VERORDNUNG DER KOMMISSION
UBER MIKROBIOLOGISCHE KRITERIEN FUR LEBENSMITTEL, Stand April 2004).
In der EG existiert eine neugefasste Vorschrift, die fur gekochte Krebs- und Weichtie-
re angewendet wird. Es ist dies die Untersuchung auf den Erreger ,Vibrio parahae-
molyticus® (Entwurf einer VERORDNUNG DER KOMMISSION UBER MIKROBIO-
LOGISCHE KRITERIEN FUR LEBENSMITTEL, Stand April 2004).
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Lebende Muscheiln

Lebende Muscheln muissen laut der geltenden nationalen FISCHHYGIENE-
VERORDNUNG (Anlage 2) auf ,E. coli“ und ,Fakalcoliforme® untersucht werden.
Auch die EG hat mikrobiologische Kriterien fur ,E. coli“ in lebenden Muscheln vorge-
sehen (Entwurf einer VERORDNUNG DER KOMMISSION UBER MIKROBIOLOGI-
SCHE KRITERIEN FUR LEBENSMITTEL, Stand April 2004). Dabei unterscheidet
sich der Wert M nicht vom deutschen Warnwert fur ,E. coli”. Zur weiteren Spezifizie-
rung dieses Kriteriums legt die EG fest, dass die zur Untersuchung gelangte Probe
lebender Muscheln eine Sammelprobe aus mindestens 10 Tieren darstellen muss.
Die EG sieht eine spezielle Untersuchung fur Muscheln vor, die zuvor gereinigt wer-
den mussen. Sie fordert einen Nachweis von ,F-spezifischen RNA-Bakteriophagen®
in einer Sammelprobe aus mindestens 10 Tieren. Damit die Probe als ,befriedigend*®
beurteilt in den Verkehr gebracht werden kann, missen mehr als 95 % der
,F-spezifischen RNA-Bakteriophagen® entfernt worden sein oder es muss eine Ent-
fernung insoweit stattgefunden haben, dass weniger als 10> KbE in 100 g zu finden
sind (Entwurf einer VERORDNUNG DER KOMMISSION UBER MIKROBIOLOGI-
SCHE KRITERIEN FUR LEBENSMITTEL, Stand April 2004). Sowohl in Deutschland
als auch der Schweiz existieren keine mikrobiologischen Kriterien fur ,F-spezifische
RNA-Bakteriophagen®.

Eiprodukte

Die mikrobiologische Untersuchung von Eiprodukten auf das Vorkommen von ,Sal-
monellen“ unterscheidet sich in Deutschland und der EG lediglich hinsichtlich der
Anzahl der Proben, die Uberprift werden mussen. Die EG schreibt zuklnftig 5 Pro-
ben vor. Im Gegensatz dazu hat man in Deutschland 10 Proben vorgesehen, die ein
negatives Untersuchungsergebnis vorweisen mussen (EIPRODUKTE-VERORD-
NUNG Anlage 1, Kap. Il, Nr. 4.1.2, 1993; Entwurf einer VERORDNUNG DER KOM-
MISSION UBER MIKROBIOLOGISCHE KRITERIEN FUR LEBENSMITTEL, Stand
April 2004).

Bislang wird sowohl in Deutschland als auch der Schweiz ein Nachweis von ,E. coli
in Eiprodukten gefordert (EIPRODUKTE-VERORDNUNG Anlage 1, Kap. Il, Nr. 4.1.2,
1993; SCHWEIZER HYGIENEVERORDNUNG, 2004). Kinftig wird man sich in der
EG jedoch nach mikrobiologischen Kriterien fur ,,Enterobacteriaceae” in Eiprodukten
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richten missen (Entwurf einer VERORDNUNG DER KOMMISSION UBER MIKRO-
BIOLOGISCHE KRITERIEN FUR LEBENSMITTEL, Stand April 2004).

Der Nachweis von ,aeroben mesophilen Keimen“ sowie ,koagulasepositive Staphy-
lokokken® sind sowohl in der Schweiz als auch in Deutschland Gegenstand der mik-
robiologischen Untersuchung von Eiprodukten (EIPRODUKTE-VERORDNUNG An-
lage 1, Kap. II, Nr. 4.1.2, 1993; SCHWEIZER HYGIENEVERORDNUNG, 2004). In

der EG sind dafur zukiinftig keine mikrobiologische Kriterien vorgesehen.

Gelatine

Die mikrobiologischen Untersuchung von Gelatine baut auf Kriterien fur ,Salmonel-
len sowohl in der EG als auch in Deutschland und der Schweiz. Die Warnwerte (EG
und Deutschland) bzw. der Grenzwert (Schweiz) sind gleichlautend, und erlauben
keinen Nachweis von ,Salmonellen® in 25 g-Proben. In der Schweiz und auch in
Deutschland existiert jedoch kein Probenahmeplan (SPEISEGELATINE-
VERORDNUNG, Anlage Kap.1, Nr. 3, 2002; Entwurf einer VERORDNUNG DER
KOMMISSION UBER MIKROBIOLOGISCHE KRITERIEN FUR LEBENSMITTEL,
Stand April 2004; SCHWEIZER HYGIENEVERORDNUNG, 2004).

Zusatzlich werden in Deutschland Gelatineproben bislang auf das Vorkommen von
,aerobe“ Bakterien, ,Coliforme bei +30 °C“, ,Coliforme bei +44,5 °C*, ,sulfitreduzie-
rende anaerobe Bakterien®, ,Clostridium perfringens® und ,Staphylococcus aureus®
untersucht (SPEISEGELATINEVERORDNUNG, Anlage Kap.1, Nr. 3, 2002).

Sowohl in der Schweiz als auch der EG erfolgt — zusatzlich zum Nachweis von ,Sal-
monellen” - lediglich die Uberpriifung von Gelatine auf das Vorkommen von ,Listeria
monocytogenes® (Entwurf einer VERORDNUNG DER KOMMISSION UBER MIK-
ROBIOLOGISCHE KRITERIEN FUR LEBENSMITTEL, Stand April 2004; SCHWEI-
ZER HYGIENEVERORDNUNG, 2004).

Keimlinge

Bislang existieren in Deutschland keine rechtsverbindlichen mikrobiologischen Krite-
rien fur ,Keimlinge®“. Demnach stellt die Vorschrift einer Untersuchung von ,Keimlin-
gen“ auf ,Salmonellen® und ,Listeria monocytogenes®in der EG eine Neuerung dar.
Da ,Keimlinge“ zu der Gruppe der ,tischfertigen Lebensmitteln zahlen, die die Ver-
mehrung von ,Listeria monocytogenes® beglinstigen kénnen, hat man in der EG zu-

kunftig eine unterschiedliche Beurteilung verschiedener End- und Zwischenprodukte
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vorgenommen, wahrend man in der Schweiz bei einer einheitlichen Bewertung
geblieben ist.

Die Untersuchung von ,Keimlingen® auf ,“Salmonellen® erfasst mittels einer 25 g-
Probe, die negativ ausfallen muss. Damit ist die Probe als mikrobiologische einwand-
frei zu beurteilen (Entwurf einer VERORDNUNG DER KOMMISSION UBER MIK-
ROBIOLOGISCHE KRITERIEN FUR LEBENSMITTEL, Stand April 2004; SCHWEI-
ZER HYGIENEVERORDNUNG, 2004).

Obst- und Gemusesafte

Auch far Obst- und Gemusesafte gibt es in Deutschland keine rechtsverbindlichen
mikrobiologischen Kriterien, die es einzuhalten gilt. In Zukunft wird man jedoch diese
Produktgruppe EG-weit auf ihren Gehalt an ,Salmonellen® und ,Listeria monocytoge-
nes* Uberprufen mussen (siehe Abschnitt 111.6.2 Obst- und Gemusesafte, Tabelle I-
11.6.3 zeigt eine Gegenuberstellung von Kriterien der Schweiz und der EG). Sowohl in
der Schweiz als auch der EG durfen ,Salmonellen® in 25 g-Proben nicht nachweisbar
sein.

Die EG schreibt fur ,Listeria monocytogenes® - wie auch bei den Keimlingen — eine
unterschiedliche Beurteilung verschiedener Zwischen- und Endprodukte vor (,Pro-
dukte am Ende der Herstellung®, ,Produkte, die sich im Verkehr befinden®, ,Produkte
am Ende der Mindesthaltbarkeit), da Obst- und Gemusesafte zu den tischfertigen
Lebensmitteln zahlen, die eine Vermehrung von ,Listeria monocytogenes® begunsti-
gen kénnen (Entwurf einer VERORDNUNG DER KOMMISSION UBER MIKROBIO-
LOGISCHE KRITERIEN FUR LEBENSMITTEL, Stand April 2004). In der Schweiz
wird generell bei der Bewertung von Lebensmitteln auf das Vorkommen von ,Listeria
monocytogenes” nicht zwischen verschiedenen Herstellungsstufen eines Produkts
unterschieden (SCHWEIZER HYGIENEVERORDNUNG, 2004).

Diatetische Lebensmittel

In der EG ist fur diatetische Lebensmittel, eingruppiert als ,tischfertige Lebensmit-
tel, die fur Sauglinge und besondere medizinische Zwecke bestimmt sind“ bezeich-
net, ausschlieRlich eine mikrobiologisch-hygienische Untersuchung auf ,Listeria mo-
nocytogenes® vorgeschrieben (Entwurf einer VERORDNUNG DER KOMMISSION
UBER MIKROBIOLOGISCHE KRITERIEN FUR LEBENSMITTEL, Stand April 2004).
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In Deutschland existiert - als Empfehlung - auch eine Vorschrift zum Nachweis von
.Listeria monocytogenes®. Diese ist aber nicht rechtskraftig. Mikrobiologische Krite-
rien mit Rechtscharakter fur diatetische Lebensmittel gibt es in Deutschland nur fur
die hygienische Bewertung nur hinsichtlich der ,aeroben mesophilen Keime*, ,Coli-
bakterien®, ,coliforme Bakterien“ und der ,Kaseolyten* (DIATVERORDNUNG, § 14,
Abs. 2, Nr. 4, 1988).

V1.2 Bewertung der mikrobiologischen Kriterien im Hinblick auf die
abgehandelten Keimgruppen/Keimarten
Um die Veranderungen, die die ,Verordnung der Kommission Uber mikrobiologische
Kriterien flr Lebensmittel” mit sich bringen wird, aus einer anderen Sicht zu betrach-
ten und um Einzelheiten zu verdeutlichen, werden im folgenden zusammenfassend
Neuerungen dargelegt, die einzelne Keime bzw. Keimgruppen betreffen.
Bezlglich Listeria monocytogenes sind EG-weit, also auch fur Deutschland einige
entscheidende Anderungen zu erwarten. Erstmals wird es nicht nur fiir einige, son-
dern zukunftig fur alle tischfertigen Lebensmittel rechtsverbindliche mikrobiologische
Warnwerte nach MalRgabe eines Zwei-Klassen-Plans geben. Andererseits sind diese
neu vorgeschriebenen Warnwerte im Vergleich zu den bisher geltenden rechtsver-
bindlichen nationalen Kriterien weniger streng ausgelegt. Es mussen dann nicht
mehr 1 g- bzw. 25 g-Proben Listerien-negativ sein (Presence-Absence), sondern es
existiert ein Warnwert von 10 KbE/g, der nicht Uberschritten werden darf, wenn die
Probe als verkehrsfahig gelten soll (Entwurf einer VERORDNUNG DER KOMMISSI-
ON UBER MIKROBIOLOGISCHE KRITERIEN FUR LEBENSMITTEL, Stand April
2004).
Eine weitere Neuerung der neuen ,Verordnung der Kommission tber mikrobiologi-
sche Kriterien flr Lebensmittel“ ist fur bestimmte Lebensmittel die Festlegung ver-
schiedener Warnwerte fur ,Listeria monocytogenes®, denn es werden zukunftig far
Produkte, die die Vermehrung von Listerien begunstigen konnen (z.B. Speiseeis mit
Milchanteil, Keimlinge oder Obst- und Gemusesafte) unterschiedliche Beurteilungen
verschiedener Zwischen- und Endprodukte vorgenommen (,Produkte am Ende der
Herstellung®, ,Produkte, die sich im Verkehr befinden vor Ende der Haltbarkeit,
,Produkte am Ende der Mindesthaltbarkeit”) (Entwurf einer VERORDNUNG DER
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KOMMISSION UBER MIKROBIOLOGISCHE KRITERIEN FUR LEBENSMITTEL,
Stand April 2004).

Mikrobiologische Kriterien flir koagulasepositive Staphylokokken sind in der EG
nur noch fur ,gekochte Krebs- und Weichtiere®, , Trockenmilcherzeugnisse“ und samt-
liche Kasesorten vorgesehen (Entwurf einer VERORDNUNG DER KOMMISSION
UBER MIKROBIOLOGISCHE KRITERIEN FUR LEBENSMITTEL, Stand April 2004).
Unterschiede zwischen den EG-Werten und den nationalen mikrobiologischen Krite-
rien findet man nur bei der Einstufung des Produkts ,Rohmilchkase®, wobei die Richt-
und Warnwerte in der EG fur ,koagulasepositive Staphylokokken® hoher liegen als es
in Deutschland bisher vorgeschrieben war (MILCHVERORDNUNG, Anlage 6 Nr.
3.3.1.2, 2000; Entwurf einer VERORDNUNG DER KOMMISSION UBER MIKRO-
BIOLOGISCHE KRITERIEN FUR LEBENSMITTEL, Stand April 2004).

Bei allen anderen Lebensmitteln (Rohmilch, Speiseeis mit Milchanteil und Hack-
fleisch), die bisher in Deutschland auf das Vorkommen dieses Erregers untersucht
werden mussten, fallt eine vom Verordnungsgeber festgelegte mikrobiologische Un-
tersuchung unter Einhaltung von Kriterien weg (MILCHVERORDNUNG, Anlage 6 Nr.
3.3.1.2, 2000; FLEISCHHYGIENE-VERORDNUNG, Anlage 2a Nr. 9.3, 2001). In der
Schweiz existieren fur alle Lebensmittelkategorien einzuhaltenden mikrobiologische
Kriterien fur ,koagulasepositive Staphylokokken* (SCHWEIZER HYGIENEVERORD-
NUNG, 2004).

Neuerungen im Hinblick auf festzulegende mikrobiologische Kriterien zur Bewertung
von Salmonellen in Lebensmitteln beschranken sich nur auf die folgenden Sachver-
halte. Erstmals wird die mikrobiologische Untersuchung von Salmonellen auf
Schlachttierkérpern vorgeschrieben (Entwurf einer VERORDNUNG DER KOMMIS-
SION UBER MIKROBIOLOGISCHE KRITERIEN FUR LEBENSMITTEL, Stand April
2004).

Hackfleisch und Fleischzubreitungen werden kunftig strenger beurteilt als es bislang
in Deutschland der Fall war (FLEISCHHYGIENE-VERORDNUNG, Anlage 2a, Nr. 9.3
und Nr. 9.4, 2001; Entwurf einer VERORDNUNG DER KOMMISSION UBER MIK-
ROBIOLOGISCHE KRITERIEN FUR LEBENSMITTEL, Stand April 2004).
Trockenmilcherzeugnisse und Eiprodukte werden in der EG zuklnftig etwas weniger

streng bewertet, da der Probenumfang weniger aufwendig gestaltet ist (Entwurf einer
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VERORDNUNG DER KOMMISSION UBER MIKROBIOLOGISCHE KRITERIEN
FUR LEBENSMITTEL, Stand April 2004).

Wenn man eine Indikatorfunktion von ,,E. coli*, ,,Coliformen bei +30 °C* und ,,En-
terobacteriaceae“ fur Fakalverunreinigungen annimmt, kann man Unterschiede zwi-
schen den EG-Vorschriften und den in Deutschland und der Schweiz geltenden mik-
robiologischen Kriterien feststellen. Dies gilt vor allem fur Milch und Milchprodukte,
wobei eine fachgerechte Bewertung der vorgegebenen Keimzahlwerte zum gegen-
wartigen Kenntnisstand nicht sinnvoll erscheint.

In einigen Fallen, wie z.B. bei der mikrobiologischen Untersuchung von pasteurisier-
ter Milch oder Butter, wird man es zukunftig in der EG etwas weniger streng bei der
Beurteilung handhaben, als dies bislang in Deutschland der Fall war (MILCHVER-
ORDNUNG, Anlage 6, Nr. 3.1.1 und Nr. 3.3.1.3, 2000; Entwurf einer VERORDNUNG
DER KOMMISSION UBER MIKROBIOLOGISCHE KRITERIEN FUR LEBENSMIT-
TEL, Stand April 2004).

FUr andere Produktgruppen strebt man in der EG - im Gegensatz zu Deutschland -
eine strengere Einstufung an, beispielsweise fur Trockenmilcherzeugnisse und Roh-
milchkase (MILCHVERORDNUNG, Anlage 6, Nr. 3.3.1.2 und Nr. 3.3.1.3, 2000; Ent-
wurf einer VERORDNUNG DER KOMMISSION UBER MIKROBIOLOGISCHE KRI-
TERIEN FUR LEBENSMITTEL, Stand April 2004).

Wie im Falle der Salmonellen bereits dargelegt, gibt es fur die Gruppe der ,Entero-
bacteriaceae* erstmals mikrobiologische Kriterien fir Schlachttierkérper. Hierbei wer-
den nach einem vorgegebenen Probenahmeplan Abtrageproben (bzw. Tupferpro-
ben) von Schlachttieroberflachen in die Untersuchung und Beurteilung einbezogen
(Entwurf einer VERORDNUNG DER KOMMISSION UBER MIKROBIOLOGISCHE
KRITERIEN FUR LEBENSMITTEL, Stand April 2004).

Eine Prufung von ,Gelatine” sowie ,diatetischen Lebensmitteln” auf das Vorhanden-
sein von ,Fakalindikatorkeimen®, wie es in der Schweiz Vorschrift ist, ist in der EG
zukunftig nicht vorgesehen. Die Schweiz legt insgesamt strengere Mal3stabe bei der
mikrobiologischen Untersuchung und Beurteilung von Milchprodukten bezuglich der
,Fakalindikatorkeime® an. Bei ,Hackfleisch® und ,gekochten Krebs- und Weichtieren®
ist dies dagegen nicht der Fall (SCHWEIZER HYGIENEVERORDNUNG, 2004).
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Die ,,Koloniezahlung unter aeroben Bedingungen“, (,aerobe mesophile Kei-
me*“), findet in der EG zukunftig nur noch bei sehr wenigen Lebensmittelkategorien
Anwendung. Dies ist der Fall bei Schlachttierkérpern (auRer Geflligelschlachtkorper)
und bei Hackfleisch (Entwurf einer VERORDNUNG DER KOMMISSION UBER MIK-
ROBIOLOGISCHE KRITERIEN FUR LEBENSMITTEL, Stand April 2004).

In Deutschland existieren bislang diesbezuglich noch einzuhaltende Kriterien fur Ei-
produkte und diatetische Lebensmittel die zukinftig wegfallen werden (EIPRODUK-
TEVERORDNUNG Anlage 1, Kap. II, Nr. 4.1.2, 1993; DIATVERORDNUNG, § 14,
Abs. 2, Nr. 4, 1988). Die Schweiz schreibt aber auch weiterhin einzuhaltende Krite-
rien fur die Gruppe der ,aerobe mesophile Keime® fur alle Produktgruppen vor
(SCHWEIZER HYGIENEVERORDNUNG, 2004).

FUr Fischerzeugnisse wird in der EG auch zukunftig der Histamin-Nachweis gefor-
dert. Er unterscheidet sich hinsichtlich der vorgeschriebenen unteren und oberen
Grenzwerte nicht von den deutschen mikrobiologischen Kriterien (FISCHHYGIENE-
VERORDNUNG, § 16 und Anl. 3, Kap. 1, 2000; Entwurf einer VERORDNUNG DER
KOMMISSION UBER MIKROBIOLOGISCHE KRITERIEN FUR LEBENSMITTEL,
Stand April 2004).

Der zuklnftige Nachweis von ,,Vibrio parahaemolyticus“ in gekochten Krebs- und
Weichtieren ist als absolutes Novum anzusehen, da sowohl in Deutschland als auch
in der Schweiz bislang keine diesbezlgliche Kriterien existieren. Dasselbe gilt fur den
Nachweis von ,F-spezifische RNA-Bakteriophagen®, in ,lebenden Muscheln® (die
noch gereinigt werden mussen) (Entwurf einer VERORDNUNG DER KOMMISSION
UBER MIKROBIOLOGISCHE KRITERIEN FUR LEBENSMITTEL, Stand April 2004).
Eine weitere Neuerung im Rahmen der zuklnftig geltenden EG-Kriterien ist ein Test
auf ,,Staphylokokken-Enterotoxin® in Kése und Trockenmilchprodukten, die einen
hohen Gehalt an ,koagulasepositiven Staphylokokken® aufweisen (Entwurf einer
VERORDNUNG DER KOMMISSION UBER MIKROBIOLOGISCHE KRITERIEN
FUR LEBENSMITTEL, Stand April 2004).
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VIIT Zusammenfassung

Mikrobiologische Kriterien sind definierte Keimzahlwerte (z.B. Toleranz-, Richt-,
Warn- oder Grenzwerte), die im Sinne einer vorbeugenden Produktsicherung auf al-
len Stufen der Lebensmittelproduktionskette Anwendung finden sollten. Es ist daher
wunschenswert, moglichst alle Lebensmittelproduktgruppen in ein solches Qualitats-
sicherungskonzept einzubinden.

In naher Zukunft wird eine Europaische Verordnung verabschiedet, die fur eine Rei-
he von Lebensmitteln rechtsverbindliche mikrobiologische Kriterien zwingend vor-
schreibt, die eingehalten werden mussen. Milch und Milchprodukte nehmen dabei
eine vorrangige Stellung ein und sind in ihrer nahezu gesamten auf dem Markt be-
findlichen Produktpalette einer Reglementierung unterworfen. Von der EG vorgege-
bene mikrobiologische Kriterien werden dann bislang geltende nationale Vorschriften
weitgehend ersetzen.

Ziel der vorliegenden Arbeit war es deshalb, vorrangig mikrobiologische Kriterien auf
dem Milchsektor zusammenzutragen, aber auch Vorschriften fur andere Lebensmittel
tierischer und pflanzlicher Herkunft (einschlieBlich Gewulrze, Aromen und Wasser)
mit zu berucksichtigen. Als Material dienten Arbeitspapiere der zustandigen EG-
Expertenkommission (Entwlrfe bzw. Schlussentwtrfe fur eine EG-Verordnung mit
mikrobiologischen Kriterien fir Lebensmittel), sowie derzeit noch geltende nationale
lebensmittel-, milch- und fleischhygienerechtlich verankerte Vorschriften. Zusatzlich
wurden Empfehlungen fur mikrobiologische Kriterien verschiedener Fachorganisatio-
nen oder spezialisierter Arbeitsgemeinschaften (z.B. Deutsche Gesellschaft fir Hy-
giene und Mikrobiologie DGHM, Arbeitsgemeinschaft lebensmittelhygienischer tier-
arztlicher Sachverstandiger ALTS) mit in die Ubersichtsarbeit einbezogen. Als Ver-
gleichswerte dienten die in der Schweiz geltenden aktuellen mikrobiologischen Krite-
rien einer neuen Hygieneverordnung aus dem Jahr 2004, die alle im Handel befindli-

chen Lebensmittelproduktgruppen bericksichtigt.

Erganzend zu dieser umfangreichen Datensammlung verfigbarer mikrobiologischer
Kriterien wurde den einzelnen Abschnitten der Arbeit warenkundliche Begriffsdefiniti-
onen aller abgehandelten Produktgruppen vorangestellt. Aulerdem liefert die Arbeit

eine Zusammenstellung aller aktuellen Nachweismethoden fir die in den Kriterien
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bertcksichtigten Mikroorganismen bzw. Keimgruppen (z.B. Gesamtkeimzahl, Ente-
robakteriazeen, Pseudomonaden).

AbschlieRend wird versucht, eine kritische Bewertung einzelner Parameter vorzu-
nehmen, um Auskunft Uber eine zielgerichtete Einsatzfahigkeit einzelner mikrobiolo-
gischer Kriterien zu erhalten.

Als Fazit kann man bei der Betrachtung der mikrobiologischen Kriterien fur die ein-
zelnen Keimgruppen/Keimarten feststellen, dass die Europaische Kommission einige
mehr oder weniger einschneidende Veranderungen vorgesehen hat. Zur besseren
Kontrolle des Listeriose-Erregers (Listeria monocytogenes) lasst sich bei den mikro-
biologischen Kriterien eine deutliche Tendenz hin zu einer umfassenderen, aber
auch gleichzeitig weniger strengen Bewertung der bertcksichtigten Produkte erken-
nen. Die vergleichende Betrachtung der mikrobiologischen Kriterien fir Salmonellen
in Lebensmitteln erlaubt die Schlussfolgerung, dass die Europaische Kommission mit
den vorgesehenen Vorschriften zur Kontrolle dieses Erregers mit den bislang in
Deutschland geltenden Kriterien Uberwiegend Ubereinstimmt. Die Neueinflhrung
mikrobiologischer Kriterien fur den Erreger Vibrio parahaemolyticus und far F-
spezifischen RNA-Bakteriophagen zeigt, dass die Europaische Kommission beab-
sichtigt, neue wissenschaftliche Erkenntnisse mit zu bertcksichtigen. Die neue ,Ver-
ordnung der Kommission Uber mikrobiologische Kriterien fir Lebensmittel” wird sich
zuklnftig auch in Deutschland im Sinne eines vorbeugenden Verbraucherschutzes

positiv auswirken.
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VI Summary

Microbiological criteria for milk, milk products and other foodstuffs in

Europe

Microbiological criteria are defined numbers of micro organisms (for example toler-
ance guidelines, warning guidelines or border guidelines), who in a sense of preven-
tive safety for foodstuffs should be applied for all points of the food production. For
this reason it is advisable to bind all foodstuff product groups into a concept that se-
cures their quality.

In the near future there will be a European prescription passing who dictates obliga-
tory microbiological criteria for a certain amount of foodstuffs that have to be obeyed.
Milk and milk products take a priority position and are in almost the entire products
submitted to certain rules. Given rules by the EG will than replace national rules to a
great extend.

The aim of this thesis was to especially put together the microbiological criteria con-
cerning milk and milk products but also referring to other foodstuffs of plant or animal
origin (including spices, flavours and water).The sources were working documents
from the EG commission of experts (concepts or final concepts of a EG prescription
for microbiological criteria for foodstuffs) and current national regulations for food hy-
giene, milk hygiene and meat hygiene that are still in charge today. Additional rec-
ommendations for microbiological criteria acquired of different special organisations
or working teams (for example Deutsche Gesellschaft fur Hygiene und Microbiologie
DGHM, Arbeitsgemeinschaft lebensmittelhygienischer Sachverstandiger ALTS) were
taken into account. For comparing values a new hygiene prescription from Switzer-
land of the year 2004, that took all foodstuff products into account, was used.

In addition to this huge amount of data of available microbiological criteria merchan-
dising definitions have been placed at the beginning of each foodstuff group that this
thesis deals with.

Besides that, this thesis gives a summary of all current methods of detection for mi-
cro organisms or groups of micro organisms mentioned in these criteria (for example

total amount of micro organisms, Enterobacteriacea, Pseudomonas).
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In conclusion the author tries to make a critical judgement of different parameters to
get information about the goal-directed usability of the different microbiological crite-
ria. At the same time it is necessary in a sense of a better preventive consumer pro-
tection to optimise single EG criteria.

As a result one can in considering the microbiological criteria concerning the individ-
ual micro organisms/groups of micro organisms state, that the European Commission
has assigned some more or less incises alterations. To achieve a better control of
the pathogen causing listeriosis (Listeria monocytogenes), one can see a district ten-
dency leading to a complete but also simultaneously less rigorous valuation. The
comparing view on the microbiological criteria concerning Salmonella in foodstuffs
allows the conclusion that the European Commission mainly correspond to the cur-
rent criteria the are valid in Germany in term of the assigned regulations for control-
ling this pathogen.

The innovation of microbiological criteria concerning the pathogen Vibrio parahaemo-
lyicus and the F-specific RNA-bacteriophage indicates the intention of the European
Commission also to take into consideration new scientific findings. The new “Pre-
scription of the Commission on microbiological criteria for foodstuffs” will in the future
have a positive effect in the meaning of a preventive consumer protection in Ger-

many.
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