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InterLab und Probenahme

• InterLab: 50 Jahre analytische Kompetenz in der 
Milchwirtschaft

• Fortschritte in der Analytik, Proficiency Testings und 
Referenzmaterialien

• Internationale Standardisierung und Referenz-
methoden verfügbar

• Probenahme oft unterschätzt, kann grösste Fehler-
quelle sein

• Probenahmeprozesse sehr komplex, allfällige 
Veränderungen oft unbekannt
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InterLab und Probenahme

• Veröffentlichung der Hygiene-Verordnungen im Mai 
2004 Erfüllung der Sorgfaltspflicht

• InterLab-Empfehlungen zur Probenahme
• Umsetzung (v.a.) der mikrobiologischen Vorgaben in 

der Praxis (was, wie oft)
• Zielgruppe: mittlere und kleine Betriebe in der

D-A-CH-Region
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Probenahme generell

• Der Probenahmeprozess besteht aus zwei 
Hauptschritten

• Die „Proben“ werden entsprechend bezeichnet:

Ort der Probenahme

Transport

Labor Analyse

Probevorbereitung

Laborprobe Prüfmenge
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Probenahme generell

• Gewinnen einer genügend grossen Menge Probe, die 
repräsentativ für das ganz Lot ist

• Grundlage ist eine klare Problemdefinition mit einer 
klaren analytischen Fragestellung

• Statistische Überlegungen einbeziehen (relevante 
Anzahl Proben, Probenmenge hängt u.a. von der 
Verteilung und Konzentration der Analyten ab)

• Bei der Planung berücksichtigen ob Vorgaben 
existieren und sich die Schlussfolgerungen z.B. nur 
auf den essbaren Teil beziehen

• jede Messung ist mit Unsicherheit verbunden
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Probenahme generell

• Probenahmebericht
oein Analysenresultat ist nur aussagekräftig, wenn klar ist, 

auf was es sich bezieht
osollte der Probe beiliegen, enthält alle nötigen 

Informationen
• DIN EN ISO 707:2009 „Milch und Milcherzeugnisse -

Leitfaden zur Probenahme“
owird oft in behördlichen und privatrechtlichen 

Dokumenten verbindlich vorgeschrieben
oes ist zwingend, zusätzliche Anforderungen festzulegen

• Probenahme in Qualitätssicherung integrieren
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InterLab
Probenahmeleitfaden

Aufbau

1. Vorwort

2. Einleitung
a. Zielsetzung, Vorbemerkung 

zur Anwendung
b. Rechtliche Grundlagen
c. Risikoabstufung
d. Chargendefinition,

Probenahme-Frequenz

3. Allgemeiner Teil
a. Meßunsicherheit
b. Relevante Erreger
c. Gefahren durch Rohmilch
d. Gefahren durch Zutaten 

(Früchte usw.)
e. Gefahren durch Verpackung

4. Produktspezifischer Teil
a. Fermentierte Milcherzeugnisse
b. Konsummilch
c. Butter
d. Käse
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InterLab
Probenahmeleitfaden
2.d) Probenahmefrequenz: zwei Ansätze möglich
a) empirisch pro Betriebskategorie
b) als Wahrscheinlichkeit der Überschreitung einer 

Limite in Abhängigkeit der Anzahl untersuchter 
Proben
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InterLab
Probenahmeleitfaden
3.b) Erreger von Lm-Infektionen u. -intoxikationen

Quelle: LMU
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InterLab
Probenahmeleitfaden
3.c) Gefahren durch Rohmilch: Schadstoffe

Quelle: muva kempten 
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InterLab
Probenahmeleitfaden
3.c) Gefahren durch Rohmilch: Schadstoffe

Quelle:
muva kempten
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InterLab
Probenahmeleitfaden
4) Produktespezifischer Teil

Einzelne Produktgruppen
1. Allgemeines
2. Typische sensorische

Eigenschaften
3. Mikrobiologische Kriterien

nach EU-VO 2073/2005
4. Produktspezifische sonstige

mikrobiol. Anforderungen 
5. Mikrobiologische Gefahren

und spezifische Risiken
6. Prozeßbegl. Kontrollen
7. Endproduktkontrollen

Quelle:  BAM Rotholz 

Mikrobiologische Gefahren und spezifische Risiken bei fermentierten 
Milcherzeugnisse und Milchmischerzeugnisse
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InterLab
Probenahmeleitfaden
Stand März 2011
• Allgemeiner Teil: Textentwürfe liegen vor

• Fermentierte Milchprodukte: abgeschlossen

• Konsummilch: abgeschlossen

• Butter: abgeschlossen

• Käse: in Arbeit

• Redaktionelle Bearbeitung

• Veröffentlichung als Loseblattsammlung mit 
Ergänzungen und Aktualisierungen
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