Zeitschrift: Mitteilungen aus dem Gebiete der Lebensmitteluntersuchung und
Hygiene = Travaux de chimie alimentaire et d'hygiene

Herausgeber: Bundesamt fir Gesundheit

Band: 48 (1957)

Heft: 1

Artikel: Beobachtungen bei der bakteriologischen Prifung von Konsumrahm
Autor: Adam, F.

DOl: https://doi.org/10.5169/seals-983762

Nutzungsbedingungen

Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften auf E-Periodica. Sie besitzt keine
Urheberrechte an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich fur deren Inhalte. Die Rechte liegen in
der Regel bei den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Das Veroffentlichen
von Bildern in Print- und Online-Publikationen sowie auf Social Media-Kanalen oder Webseiten ist nur
mit vorheriger Genehmigung der Rechteinhaber erlaubt. Mehr erfahren

Conditions d'utilisation

L'ETH Library est le fournisseur des revues numérisées. Elle ne détient aucun droit d'auteur sur les
revues et n'est pas responsable de leur contenu. En regle générale, les droits sont détenus par les
éditeurs ou les détenteurs de droits externes. La reproduction d'images dans des publications
imprimées ou en ligne ainsi que sur des canaux de médias sociaux ou des sites web n'est autorisée
gu'avec l'accord préalable des détenteurs des droits. En savoir plus

Terms of use

The ETH Library is the provider of the digitised journals. It does not own any copyrights to the journals
and is not responsible for their content. The rights usually lie with the publishers or the external rights
holders. Publishing images in print and online publications, as well as on social media channels or
websites, is only permitted with the prior consent of the rights holders. Find out more

Download PDF: 27.01.2026

ETH-Bibliothek Zurich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch


https://doi.org/10.5169/seals-983762
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=en

Beobachtungen
bei der bakteriologischen Priifung von Konsumrahm

Von F. Adam, Kantonschemiker, Luzern

Seit 1950 ist die Pasteurisation von Konsumrahm (Halbrahm und Vollrahm)
in der eidgendssischen Lebensmittelverordnung vorgeschrieben. Im gleichen
Vorschriftenschub wurden auch gewisse Minimalanforderungen beziiglich des
Keimgehaltes und des Gehaltes an Colibakterien festgelegt, wie diese heute wohl
in allen Kulturlandern bestehen und wie sie fir die pasteurisierte Milch vorher
schon bestanden. Vom pasteurisierten Rahm heisst es in Art. 76 Abs. 9, es
mussten in 1thm alle pathogenen Keime mit Sicherheit abgetétet sein, und er
miisse im ubrigen keimarm sein. Diese letztere, provisorisch anmutende Forde-
rung deutet schon auf eine gewisse Unsicherheit in Richtung der bakteriologi-
schen Beurteilungsnormen hin. Die Unsicherheit bestand auch insofern tatsich-
lich, als es an Erfahrungen iiber die Hohe des Keimgehaltes in hygienisch
einwandfreiem Rahm in den ersten Jahren mangelte.

Um diesem Mangel entgegenzuwirken, haben einige fir bakteriologische
Untersuchungen eingerichtete amtliche Laboratorien in der Schweiz damit be-
gonnen, Untersuchungsergebnisse von pasteurisiertem Rahm aus dem Detail-
handel zusammenzustellen. Wir nehmen vorweg, dass ein grosser Teil der
erhaltenen Ergebnisse zum vorneherein, trotz einer gewissen Unsicherheit tber
die zumutbaren Mindestanforderungen, als eindeutig bedenklich taxiert werden
musste. Sie waren ganz auffallend viel schlechter als etwa die Ergebnisse von
pasteurisierter Flaschenmilch. Nun wird der Rahm aber, abgesehen vom Halb-
rahm, meist nicht in Originalflaschen an die Detailgeschafte abgegeben, sondern
in Kannen oder Kannchen, die nach Gebrauch an die Herstellerbetriebe zurtick-
gehen und aus denen der Rahm mittels eines geeichten Bechers ausgemessen
wird wie sonst die Rohmilch. Solche Kannchen konnen gelegentlich in Detail-
geschaften mit Milch- und Rahmverkaufsrecht in halbleerem Zustande mit ein-
getrockneter Rahmkruste im obern Teil angetroffen werden, besonders wahr-
scheinlich, wenn der Umsatz zu klein ist.

Es lag daher nahe, die Ursache fiir die hohen Keimgehalte im Rahm auf den
Offenverkauf zuriickzufiihren.

Orientierungshalber seien hier zunichst auszugsweise einige Sammeldaten
von Rahmenuntersuchungen bekanntgegeben. Sie erstreckten sich wie tiblich auf
die Ermittlung der agarwiichsigen Keime (Bebriitung bei 30° C) und der Colibak-
terien. Die Colibakterien wurden in unserem Fall in Gusskultur auf Endcagar
in 0,1 g ermittelt, welches Verfahren in den milchwirtschaftlichen Laboratorien
u.W. meist durch das Titerverfahren in Rizinoleat-Formiatbouillon ersetzt ist.
Ersteres ist selektiver. Allgemein gilt heute die Forderung, dass in 0,1 g Milch
oder Rahm (pasteurisiert) «Colibakterien», d.h. Bakterien der Coligruppe, so-
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wohl nach Stark und England wie nach Endo nicht nachweisbar sein sollten.
Diese Forderung ist jedoch fiir den Rahm zurzeit noch nicht gesetzlich, sondern
nur herkommensmissig bestimmt. Sie ergibt sich sinngemass aus dem Gebot,
dass alle pathogenen Keime mit Sicherheit abgetotet sein miissten. Das Wieder-
auftreten von Colibakterien in pasteurisierten Produkten deutet auf unsorg-
faltige Behandlung.

Gehen wir einmal davon aus, «<keimarm» sei ein Rahm in Analogie etwa mit
der pasteurisierten Milch oder der Vorzugsmilch bis zu einem Keimgehalt von
25 000/ml. Der Unsicherheit in der Beurteilung Rechnung tragend, wollen wir
aber auch einen solchen bis zu 100 000 Keimen noch nicht als keimreich bean-
standen, sondern erst dariiber. Dann geben die Analysen der eingangs erwiahn-
ten amtlichen Laboratorien (Ziirich Kanton, Ziirich Stadt und Luzern) folgen-
des Bild (Analysen seit 1953):

Von allen Priifungen ergaben das Resultat:

Past. Rahm Past, Milch

Labor X O/ %o
«keimarm» d.h. unter 25 000/ml 40 90
Keimzahl unter 100 000/ml 60 | 100 100
«keimreich» d.h. iiber 100 000/ml 40 0
sehr keimreich, d.h. Gber 1 Mio. 24
Labor Y
«keimarm» d.h. unter 25 000/ml 60
Keimzahl unter 100 000/ml 78 )\ 100
«keimreich» d.h. iber 100 000/ml 27 .}
sehr keimreich, d.h. tiber 1 Mio. 18
Labor Z
«keimarm» d.h. unter 25 000/ml 34 87

. Keimzahl unter 100 000/ml 49 |\ 100 92 | 100
«keimreich» d.h. iber 100 000/ml 51 | 87 phe
sehr keimreich, d.h. tiber 1 Mio. 29 2

Wie man sieht, sind die Unterschiede gar nicht so auffallend gross, obwohl
es sich um verschiedene Konsumgebiete handelt. Colipositive Rahmproben
(in 0,1 g gepriift) fanden sich im Durchschnitt aller Proben (alle drei Unter-
suchungsstellen zusammen) 61 9, im Minimum 50 %o, im Maximum 67 °/o. Auch
hierin ist kein grundsétzlicher Unterschied zu erkennen.

Wir glauben daher nicht zu iibertreiben, wenn wir das Gesamtresultat als
fiir pasteurisierten Rahm bedenklich qualifiziert haben.

In einer letzten Serie von Rahmproben, die wir gepriift hatten, waren von
16 wiederum 10 colipositiv (auf Endoagar). Nur eine ware tiberhaupt einwand-
frei, d.h. gleichzeitig colifrei und «keimarm» gewesen. Bei 5 Proben lag die
Keimzahl zwischen 300 000 und 850 000, in 10 Proben lag sie zwischen 2 Millio-
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nen und 16 Millionen! Diese Ergebnisse stellten uns vor die Alternative, ent-
weder zu resignieren und die Rahmpasteurisierung als einen Fehlschlag zu
bezeichnen oder ihren Storungsursachen einmal nachzugehen. Denn es diirfte
jedermann einleuchten, dass wir, um Rahm mit Hunderttausenden oder Millio-
nen von Keimen und Hunderten oder Tausenden von Colibakterien an die
Konsumenten abzugeben, die teure Pasteurisierung nicht brauchen. Wo sich die
Coli wieder eingefunden und vermehrt haben, kann dies auch fiir gewisse
Krankheitserreger zutreffen, und wo wir Coli finden, miissen wir also auch
mit einer Wiedervermehrung der letztern rechnen. '

Waihrend des Seuchenzuges dieses Sommers, als die Untersuchungs- und
Inspektionstatigkeit im Milchsektor eingeschrankt war, haben wir daher in Ver-
bindung mit den Herren Stallinspektoren Biihlmann und Schmid der Stadt
Luzern, denen hier fur ihre initiative Mitarbeit bestens gedankt sei, einige
orientierende Versuche im Sinne unserer Frage durchgefiihrt. Die Versuche
erfassten im wesentlichen drei grosse milchverarbeitende Betriebe, von denen
einer zurzeit nicht selbst pasteurisierte, bezeichnet mit A bis C, und einen
kleinen Betrieb D. Auch den Leitern dieser Betriebe sei fiir ihre verstindnis-
volle Mitwirkung gedankt.

Zunachst wurde pasteurisierter Kannenrahm der Betriebe A und B ver-
schiedenen Alters gepriift, wobei Betrieb B einen Teil des Rahms selbst pasteu-
risiert, einen andern Teil von A bezogen hatte. Das Alter seit der Pasteurisation
variierte zwischen 0 und 3 Tagen. Wir erhielten folgende Resultate:

Datum der Datum der Keimzahl Coli
Erhebung Pasteurisation prolg pro01g
Herstellerbetrieb A 25. 6. 56 23. 6. 56 1 000 0
25. 6. 56 23. 6. 56 unter 1 000 0
25. 6. 56 23. 6. 56 6 000 0
25. 6. 56 238. 6. 56 unter 1 000 0
25. 6. 56 22.6. 56 5000 0
Herstellerbetrieb B 25. 6. 56 23./6. 56 2 000 0 v.A. bezg.
25. 6. 56 25.6. 56 unter 1 000 0
25.6. 56 24. 6. 56 1 000 0
Herstellerbetrieb D 25. 6. o6 23. 6. 56 20 000 16
25. 6. 50 24. 6. 56 9 000 0

Hier waren also die Keimzahlen sehr niedrig bis niedrig, Colikeime waren
nur einmal, aber in relativ geringer Zahl vorhanden.

Eine weitere Serie wurde in der Molkerei C entnommen, die in jener Zeit
nicht selbst pasteurisierte, sondern den Rahm von A bezog. Nach Erhalt wurde
er jeweilen zwecks Entliiftung tiber einen Flachkiihler geleitet, dann aber wieder
in derselben Kanne aufgefangen. Das Ergebnis der Prifung einiger Kannen
dieses entliifteten Rahms war das folgende:
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Liefer- Probe- Keimzahl Coli

datum erhebung prolg pro 0,1 g
14.6. 56 14. 6. 56 120 000 0
14. 6. 26 13. 6. 56 300 000 0
14. 6. 56 12. 6. 56 20 000 0
14.6. 56 11.6.56 5100 000 0
14. 6. 56 11.6. 56 3 800 000%) 0

*) Dieser Rahm war inzwischen in eine sog. Originalflasche abgefiillt und einem Milchfiihrer wihrend eines
Tages auf die Ausmesstour mitgegeben worden.

Der Unterschied gegeniiber den fritheren Resultaten ist in die Augen sprin-
gend. Der Verdacht richtete sich sofort gegen den Milchkiihler, weshalb ein
weiterer Versuch in dieser Richtung gefihrt wurde. Am 25. 6. war daher im
Betrieb C eine gezeichnete Kanne, deren Keimzahl durch Probenahme vorher
sichergestellt war, als erste iiber den Kiihler gelassen und dann wiederum bak-
teriologisch geprift worden. Hier die Zahlen:

Keimzahl Coli

prolg pro 0,1 ¢
Uor der Entliftung unter 1 000 0
Nach der Entluftung 55000 0

Nachdem einige weitere Kannen tber den Kiihler geflossen waren, zeigte
die letzte infolge der Spiilung des Kiihlers nur noch 3000 Keime und ebenfalls
0 Coli. Zweifellos ist aber offenbar die auffallende Keimzunahme in Betrieb C
auf eine Sekundirinfektion durch die weitere molkereitechnische Behandlungs-
weise bedingt, von welcher die Entliftung vorerst nur eine Form darstellt.
Bemerkenswert ist jedoch, dass trotz dieser Sekundirinfektion bis dahin noch
keine Coli aufgetreten sind.

Aus den bisherigen Ergebnissen ergab sich also noch kein Anhaltspunkt tiber
die Ursachen der massiven Infektionen, namentlich auch mit Bacterium Coli.
Es war also zu prifen, wie sich der Rahm auf seinem Wege zum Konsumenten
weiter veranderte. In der Molkerei C wird seit einiger Zeit aller fiir den
Detailverkauf bestimmte Rahm in 2 dl-Flaschen abgefiillt und verschlossen.
2 dieser Flaschen, aus Kannen mit 20 000 und 30 000 Keimen (hone Coli) ab-
getiillt, wurden einem Milchfithrer fir die Ausmesstour mitgegeben. Nach der
Riickkehr wurde der Rahm gepriift. Resultat 3 und 6 Millionen Keime, Coli
negativ. Der Rahm war sauerlich.

In der Molkerei B wird der Rahm auf der Tour noch in Kannen mitgefiihrt
und direkt ausgemessen. Dort machte man einen Versuch, indem man einem
Milchfihrer Rahm in offenen (bzw. leicht verschlossenen) Literflaschen mitgab,
aus welchen der Rahm durch Ausschenken ins Messgefdss abgemessen wurde.
Der in der Flasche befindliche Rahm kam daher nicht mit dem Messgefiss in
Bertihrung. Anderseits blieb die Flasche in der Molkerei und wurde nicht an
die Kunden abgegeben. Der Anfangskeimgehalt dieses Rahms betrug weniger
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als 1000/g. Nach der Riickkehr von der Tour war die Keimzahl im Rest des
Rahms aus 2 Flaschen immer noch nicht iiber 1000 angestiegen.
Coli blieben in beiden Versuchen der Betriebe B und C immer noch negativ.

Diese eigentlich erstaunliche, man konnte fast sagen auf den ersten Blick
widerspruchsvolle Tatsache bedarf namentlich im Hinblick auf die hohen
Keimzahlen in den «Originalflaschen» des Betriebes C einer weiteren Erklarung.
Die an Kunden abgegebenen Flaschen kommen auch in die Molkerei zurtick und
werden dort gereinigt. Oft aber sieht man in privaten Haushaltungen diese
Rahmfldaschchen noch tagelang ungesptilt herumstehen. Gelegentlich dienen sie
auch noch zur voriibergehenden Aufbewahrung von Milchresten und dgl. Im
Gegensatz zu den oben erwdhnten Flaschen, die nicht an die Kunden gehen,
sind sie also sehr oft verkrustet und im tblichen Arbeitsgang nicht mehr ganz
sauber zu kriegen. Wenn also in diesem Fall die Kontrolle nicht sehr scharf und
gewissenhaft ist, so liegt die Infektionsquelle fiir den Rahm schon in der Flasche.
Coli und mit ihnen andere empfindlichere vegetative Keime werden zwar ver-
nichtet, andere, besonders Sporenbildner aber nicht.

Unsere Beobachtungen wiirden also darauf hinweisen, dass die Abgabe des
Rahms in Flaschen im Detailverkehr bzw. im Austausch mit den Kunden noch
nicht das richtige ist, sondern wohl eher die Verwendung von Pergamentdiiten
und dhnlichem Packmaterial, das nicht mehr zuriickgenommen werden muss.

Parallel zu dem Versuch mit Literflaschen in Molkerei B wurden nun auch
zwel Proben aus den tiblichen Kinnchen entnommen, die die Milchfithrer zum
direkten Ausmessen des Rahms mit sich fithren und die mit demselben Rahm
mit bekannter Keimzahl (unter 1000) aufgefiillt worden waren wie die erwahn-
ten Literflaschen. Wihrend, wie oben ausgefiihrt, der Rest aus den Flaschen
nach der Riickkehr keine Keimvermehrung oder Coliinfektion erfahren hatte,
fanden wir im Rahmrest aus der Kanne folgendes:

Nr. 1 Keimzahl pro 1 g Rahm 760 000 Coli pro 0,1 g 330
Nr. 2 Keimzahl pro 1 g Rahm 670 000 Coli pro 0,1 g 40

Hier haben wir also jene Infektion als Anfang zu den Millionenkeimzahlen
und den hohen Coligehalten, wie wir sie seit langem in mehr als der Hélfte der
Rahmproben aus dem Detailhandel finden. Weitaus der grosste Teil der Fach-
geschifte misst den Rahm heute aus den meist kleineren Rahmkédnnchen direkt
aus, sei es ab dem Milchfuhrwerk oder im Laden.

Unser sicher noch liickenhaftes Experiment, dessen Ergebnis auch noch
durch grossere Probenserien erhédrtet werden sollte, ist also doch bis zu einem
gewissen Grade aufschlussreich oder wenigstens richtungweisend. Unsere
Rahmproben blieben vom Pasteur weg iiber die molkereitechnischen Manipu-
lationen hinaus wenn schon nicht immer keimarm, so doch colifrei und damit
mit grosser Wahrscheinlichkeit auch frei von andern pathogenen Keimen. Erst
beim Ausmessen finden sich wieder die Anzeichen der Sekundarinfektion durch
den Menschen. Sie liegt schliesslich nahe. Man braucht nicht gleich an das
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Schlimmste zu denken. Der Milchfithrer und das Personal der Milchverkaufs-
stellen, wo auch der Rahm ausgemessen wird, haben es zwischenhinein immer
wieder mit der Rohmilch zu tun, welche normalerweise immer viel keimreicher
ist und auch Bakterien der Coligruppe enthilt. Das abwechselnde Hantieren mit
Rohmilch und Rahm, wobei Hiande in Kontakt mit beidem kommen konnen
— durch Kontakt mit den Ausmessgefdssen — fithrt naturgemiss wieder zu
einer Uebertragung der Rohmilchbakterien auf das pasteurisierte Produkt, was
an sich noch nicht unbedingt bedenklich wire, wenn nicht der Rahm ebenfalls
cinen schr guten Bakteriennahrboden bilden wiirde.

Anderseits geben diese wenigen Versuche einen gewissen Lichtblick inso-
fern, als sie zeigen, dass die unbefriedigende bakterielle Beschaffenheit des
Konsumrahms nicht als etwas Unabinderliches hingenommen werden muss,
sondern dass die Moglichkeit besteht, den Rahm anndhernd so, wie er vom
Pasteur kommt, auch an die Konsumenten abzugeben. Dabei wird man um einen
Zuschlag fir die Packungen nicht herumkommen. Der Kaufer diirfte aber im
Hinblick auf die viel bessere hygienische Qualitat diese Auflage ohne Einrede
zahlen, macht sie doch im Verhiltnis zum Rahmpreis wenig aus.

Im Zusammenhang mit diesen Ausfithrungen darf aber noch ein anderer
hygienisch bedeutsamer Umstand der Rahmherstellung beleuchtet werden. Es
wird behauptet, frisch pasteurisierter Rahm lasse sich nicht gut schlagen, er
miisse zuerst «reifen». Es eilt daher gar nicht, den Rahm dem Konsumenten
zuzufiihren, denn das Reifen vollzieht sich mit dem Altern des Rahms ganz
automatisch. Es besteht in diesem Fall namlich einfach in einer wilden Wieder-
vermehrung der nicht abgetdteten Bakterien. So kommt es, dass der Rahm, bis
er zum Konsum kommt uw.U. 5 bis 10 Tage alt werden kann. Dass in diesem
Fall jede Neuinfektion nach dem Pasteurisieren zu einer ganz bedenklichen
Qualitdtsverschlechterung fithren muss, liegt auf der Hand. Diese Art Reifung
in Form einer unkontrollierten zufilligen Keimvermehrung ist aber hygienisch
gesehen ein Unding und unbedingt abzulehnen. Es geht nicht an, eine solche
«Reifung» rein auf Kosten der hygienischen Beschaffenheit durchzufithren. Sie
kann heute auf einwandfreie Weise hervorgerufen werden durch Zusatz von
Rahmsaurekultur vor der Pasteurisierung, bis der zum Schlagen glinstige pH-
Wert erreicht ist. Ueberdies wird bekanntlich die Schlagfahigkeit durch genii-
gendes Tiefkiihlen nach der Pasteurisierung ebenfalls erhoht, sobald ndmlich
die Fett-Tropfchen richtig erstarrt sind.

ZILS(URNZ(’IZf(lSSZng

Die unverhaltnismassig hohen Beanstandungsziffern bei Konsumrahm aus dem
Detailhandel infolge hoher Keimgehalte und positiver Coliwerte veranlassten uns, in
einigen Féllen die bakteriologischen Vorginge vom Moment der Pasteurisation bis zur
Abgabe an den Verbraucher zu verfolgen.

Es zeigte sich, dass die Pasteurisation durchwegs zu schr niedrigen Keimgehalten
fihrte. Die Keimzahlen pro g Rahm lagen fast immer unter 1000. Escherichia Coli war
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nie nachweisbar. Die Keimzahlen stiegen wahrend des Aufenthaltes im Erzeugerbetrieb
nicht nennenswert. Sie stiegen z.T. sehr stark an, sobald der Rahm in Flaschen abgefiillt
wurde, die im Austauschverkehr mit den Kleinverbrauchern (Konsumenten) standen.
Ursache hierfiir ist vermutlich die Rickgabe ungereinigter, mit eingetrockneten Milch-
rickstinden behafteter Flaschen, die durch die tbliche Reinigung in der Molkerei zu-
wenig sauber werden. Auch hier blieb jedoch der Rahm in allen Fillen frei von
Bact. Coli.

Die Infektion mit Bact. Coli trat erst beim Ausmessen des Rahms auf offenen
Kannen ein. (Uebertragung durch die Hinde des Ausmesspersonals, das gleichzeitig die
stets colihaltige Rohmilch ausmisst.)

Gewisse Fachkreise scheinen den Standpunkt zu vertreten, dass der Rahm nach der
Pasteurisierung mehrere Tage reifen miisse, um ihm die natiirliche Schlagfahigkeit
zuriickzugeben. In der Praxis geht aber diese Reifung auf Kosten der hygienischen
Beschaffenheit. Durch ausreichende Tiefkithlung und leichte Erhéhung des Sduregrades
mit Sduerungskultur wird diese Reifung auf einwandfreie Weise erreicht.

Résumé

Etant donné les fréquentes contestations dues au nombre élevé de germes et la
présence de Coli constatés dans la creme du commerce, on a «suivi» bactériologique-
ment quelques crémes de la pasteurisation jusqu'a la livraison au consommateur. On
a constaté que la créme pasteurisée ne contient plus que peu de germes et que le nombre
de ces derniers n'augmente que faiblement au cours de l'entreposage. Par contre, ce
nombre augmente, parfois trés fortement, apres I'embouteillage de la créme, ce qui est
probablement dG a la difficulté de nettoyer a fond celles des bouteilles rendues qui
contiennent des restes de lait desséchés. Méme dans ces cas on n’a pas constaté la pré-
sence de Coli. Ce dernier n’apparait que lorsque la créme est débitée a partir de
récipients ouverts car le personnel qui exécute ce travail a toujours du Coli sur les
mains, du fait de la manipulation de lait cru qui en contient. Certains milieux sont
d’avis qu'il est nécessaire que la créme mirisse pendant plusieurs jours, aprés la pa-
steurisation, pour pouvoir étre battue convenablement. En pratique, cette maturation
se fait au détriment de I’hygiéne. Si, par contre, la créme est soumise a un refroidisse-
ment suffisant et qu'on augmente légérement son degré d’acidité par adjonction de
«cultures» acidifiantes on arrive a une bonne maturation sans que 'hygi¢ne en souffre.

Summary

Bacteriological examination of cream samples from the pasteurization to the time
- of their sale to the consumer. The number of germs only increases in a marked manner
after the filling of the bottles, owing to the fact that the washing of the latter is not
always easy (e.g. returned bottles containing dried rests of milk). Coli bacteria are
only found in cream delivered from an open container, owing to the presence of these
germs on the hands of the persons doing this manipulation (they manipulate also raw
milk containing coli germs).
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