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J INTERIPABIE

e InterLab: 50 Jahre analytische Kompetenz in der
Milchwirtschaft

e Fortschritte in der Analytik, Proficiency Testings und
Referenzmaterialien

e Internationale Standardisierung und Referenz-
methoden verflugbar

* Probenahme oft unterschatzt, kann grosste Fehler-
guelle sein

* Probenahmeprozesse sehr komplex, allfallige
Veranderungen oft unbekannt
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4 INTERIABIE %

 Veroffentlichung der Hygiene-Verordnungen im Mali
2004 - Erfullung der Sorgfaltspflicht

e InterLab-Empfehlungen zur Probenahme

 Umsetzung (v.a.) der mikrobiologischen Vorgaben in
der Praxis (was, wie oft)

o Zielgruppe: mittlere und kleine Betrlebe In der
D-A- CH Reglon =1
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* Der Probenahmeprozess besteht aus zwei
Hauptschritten

* Die ,Proben” werden entsprechend bezeichnet:

Transport Probevorbereitung

@ 4
L — L =
g Laborprobe

Ort der Probenahme Labor Analyse

Pridfmenge
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.

e Gewinnen einer genugend grossen Menge Probe, die
reprasentativ fir das ganz Lot ist

» Grundlage ist eine klare Problemdefinition mit einer
klaren analytischen Fragestellung

» Statistische Uberlegungen einbeziehen (relevante
Anzahl Proben, Probenmenge - hangt u.a. von der
Verteilung und Konzentration der Analyten ab)

e Bei der Planung bericksichtigen 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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 Probenahmebericht

oein Analysenresultat ist nur aussagekraftig, wenn klar ist,
auf was es sich bezieht

osollte der Probe beiliegen, enthalt alle nétigen
Informationen

* DIN EN I1SO 707:2009 ,Milch und Milcherzeugnisse -
Leitfaden zur Probenahme*

owird oft in behordlichen und privatrechtlichen
Dokumenten verbindlich vorgeschrieben

oes ist zwingend, zusatzliche Anforderungen festzulegen
e Probenahme in Qualitatssicherung integrieren
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Probenahmeleitfaden * ==« =
Aufbau 3. Allgemeiner Tell

a. MefSunsicherheit

0. Relevante Erreger
1. Vorwort c. Gefahren durch Rohmilch

d. Gefahren durch Zutaten

2. Einleitung

a. Zielsetzung, Vorbemerkung
zur Anwendung

b. Rechtliche Grundlagen t
c. Risikoabstufung h
d. Chargendefinition, '

Probenahme-Frequenz Z

e.

(Frichte usw.)
Gefahren durch Verpackung

Produktspezifischer Tell

. Fermentierte Milcherzeugnisse

Konsummilch

. Butter

Kase
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2.d) Probenahmefrequenz: zwei Ansatze mdglich
a) empirisch pro Betriebskategorie

b) als Wahrscheinlichkeit der Uberschreitung einer
Limite in Abhangigkeit der Anzahl untersuchter
Proben
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Anzahl Proben
Prinzipien der Probenahme pro Jahr

Quelle: ALP Bern
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Probenahmeleitfaden

3.b) Erreger von Lm-Infektionen u. -intoxikationen

Lebensmittelinfektionen Lebensmittelintoxikationen
Hauptmanifestation Darm Hauptmanifestation andere Organe
Bakterien
Bacillus cereus — Enterotoxine Sa.'mone_.'.'a Typhi/ (Bacillus anthracis) Bacillus cereus — Cereulid
Paratyphi
Campylobacter spp. Shigella spp. Brucella spp. (Clostridium botulinum)
(Clostridium perfringens) Yersinia entercolifica  Cronobacter spp. Staphylococcus aureus
Enteritis-Salmonellen Listeria monocytogenes
Escherichia coli— VTEC u. a. Mycobacterium bovis
Myecobacterium avium subsp. . ) )
paratuberculosis Streptococcus equi sUbsp. Zooepidemicus
Streptococcus pyogenes
Viren
Hepatitis A Virus FSME
Hepatitis E Virus
Morovirus
Rotavirus
a
) Sonstige
@
o Cryptosporidium spp. (Prionen)
o
< Species in Klammern sind fur Milchund Milcherzeugnisseweniger von Bedeutung Que”e- LMU
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3.c) Gefahren durch Rohmilch: Schadstoffe

Pflanzenschutzmittel Umwelt (Luft, Wasser)
- Dioxine
-PAK

- Schwermetalle

Medikamente
- Tierarzneimittel

Reinigungsmittel
- Trichlormethan

Schadlingsbekampfung &

- Pestizide \W Betrieb
Reinigungsmittel —
- Trichlormethan

G | ohensmittelzusitze

-Pestizide
-Schwermetalle

Molkerei
e .. b=

Verpackung

s \..I k

Handel
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InterLab

Probenahmeleitfaden

3.c) Gefahren durch Rohmilch: Schadstoffe

.RuUuckstands-Tabelle” fir Probenahme Rohmilch

INTERIEABE ™

Empfehlung
Untersuchuchngsh
Parametergruppe A aufigkeit
{gesetzliche Vorschrift) s fiir 1 Probe je B el g (2l
100.000 kg tagl.
Anlieferung
Aflatoxin M1 gering 2 = jahrlich Kaontamination durch
O (EG) Mr. 18812006, Diatv0) “erschimmelte
Futtermittel aus
tropischen Landern
Halogenierte mittel 4 x jahrlich Ausreichendes
Lasungsmittel (HKW) bei Einsatz van Machspilen
(Schadstoff-Hachstmenge n0) Aktivchlor-Reinigern
Trichlormethan Chlorofarmbildung in
(= Chlarofarm) Dezinfektionsmitteln
Toxische Schwermetalle (TSM) gering 1 = jahrlich Schwermetalle werden
Merordnung (EG) Mr. 1881/2006, vorm Kuhorganismus
JRichtwerte Bgh™™, herausgefiltert
w0 (EG) 396/2005)
Blei
Cadmium
Cluecksilber
Organochlor-Pestizide (OCP) gering 2w jahrlich Faontamination durch
MO (EG) 3962005, Diatvw0) Futtermittel aus
Hexachlorbenzol- Entwicklungslandern
HCH (Lindan) Oder Altlasten .
Dieldrin, DDT-lsomere Que"e'
muva kempten
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4) Produktespezifischer Tell

Einzelne Produktgruppen

1.
2.

3.
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Allgemeines

Mikrobiologische Gefahren und spezifische Risiken bei fermentierten
Milcherzeugnisse und Milchmischerzeugnisse

T ] h ; h Art der Gefihrdnng Risiko Kafualaaen’ Begfinduang
YDISC € Sensorische Rekontominationdeime guinghd seffelitiveRenignag vad D exinfektion,
Eaktesien wnd Reinignagplon, Renigmekontrolle
E I_g en S_C h aft_e n . . Schimmelpilzen svegslmibige Anlogenw prng vnd
Mikrobiologische Kriterien -kontrolle der Produbtionidinie
goingin Binblick | +Perzonalhvgens
naCh EU-VO 2073/2005 af sBekontmminptionskentrolle (ZB. Belostungtent
. . Eiykotoxdnbildmag | vadNachwein von Pilzen in der Packung)
Produktspezifische sonstige b Vereadvug vzt
. . rontenspezifikotionsn va
mikrobiol. Anforderungen Vel B Az
. . . satsprechende Loaganag
Mikrobiologische Gefahren +Eeang der Zntotenrvon bevsluten Licfiaonten
. g . . +Enblvag oboe Unterbrechimng dey Ehlkette
und spezifische Risiken Cmolitotetchonmgbel dot Enlfusenzhctfums
P roze Bbeg | KO ntrO | Ie n %l;haatz eut&n‘:glt;udw Eultiren mit optimoley
. Bavevogekhyv
raiche 34
Endproduktkontrollen v oo Ens sovschimaeltr Wire wisd Abetad
FROM e
Quelle: BAM Rotholz
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Stand Marz 2011

« Allgemeiner Teil: Textentwtrfe liegen vor

* Fermentierte Milchprodukte: abgeschlossen
« Konsummilch: abgeschlossen

» Butter: abgeschlossen

« Kase: in Arbeit

« Redaktionelle Bearbeitung

* Veroéffentlichung als Loseblattsammlung mit
Erganzungen und Aktualisierungen

[}
o
<]
v}
v
o
E e
=
g

Prinzipien der Probenahme bei Lebensmitteln am Beispiel Milch & Milcherzeugnisse| InterLabTec, Minchen 24. Mérz 2011 13
T. Berger, H. Becker, M. Knddlseder, E. Martelbaur, T. Westermair, P. Zangerl, thomas.berger@alp.admin.ch




	��
	InterLab und Probenahme
	InterLab und Probenahme
	Probenahme generell
	Probenahme generell
	Probenahme generell
	InterLab�Probenahmeleitfaden
	InterLab�Probenahmeleitfaden
	InterLab�Probenahmeleitfaden
	InterLab�Probenahmeleitfaden
	InterLab�Probenahmeleitfaden
	InterLab�Probenahmeleitfaden
	InterLab�Probenahmeleitfaden

