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Einleitung

Milch und Milchprodukte sind hochwertige Lebensmittel und stellen eine wich-
tige Quelle fiir viele lebensnotwendige Nihrstoffe dar (1). Andererseits kénnen
Milch und Milchprodukte mit Erregern von Infektionskrankheiten und mit Ver-
derbniserregern kontaminiert sein (2). Moglichkeiten einer bakteriellen Kontamina-
tion gibt es viele, deshalb ist das Einhalten von Hygienemassnahmen bei der Milch-
gewinnung und Milchverarbeitung von grosser Bedeutung. In der Schweiz fithren
die kantonalen Lebensmittelbehorden die Endproduktkontrolle und der Milch-
wirtschaftliche Inspektions- und Beratungsdienst die Prozesskontrolle in den
Herstellungsbetrieben insbesondere hinsichtlich der Belastung von Milch und
Milchprodukten mit Mikroorganismen durch. Das Bundesamt fiir Veterinirwesen
(BVET) ist zusammen mit dem Bundesamt fiir Gesundheit fiir die Gesetzgebung,
die Vollzugskoordination und die Umsetzung der Lebensmittelgesetzgebung fiir
den internationalen Handel zustindig (3).

Aus wirtschaftlicher Sicht stellen Milch und Milchprodukte die wichtigsten
Erzeugnisse der Schweizer Landwirtschaft dar. Im Jahr 2002 hatte die Milchpro-
duktion einen Anteil von 25 % an den landwirtschaftlichen Einkiinften ausgemacht.
Von 3,2 Millionen Tonnen vermarkteter Milch wurden 41 % zu Kise und 86 % ins-
gesamt zu Milchprodukten weiterverarbeitet. Knapp 50000 Tonnen Kise oder 31 %
der Kiseproduktion wurden exportiert (4). Die Schweiz und die Europiische
Union (EU) anerkennen im Rahmen des bilateralen Abkommens iiber den Handel
mit landwirtschaftlichen Erzeugnissen gegenseitig die jeweilige Gesetzgebung auf
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dem Gebiet der Milch und Milchprodukte (5). Die erreichte Aquivalenz bildet die

Grundlage fiir den Handel mit Milch und Milchprodukten.

Im Rahmen der Aquivalenz und fiir den Export von Milch und Milchprodukte,
muss die Schweiz die Anforderungen der EU-Richtlinie 92/46/EWG, bzw. neu der
Verordnung (EG) 2004/854 erfiillen. Diese Anforderungen sehen unter anderem
vor, dass die Qualitit von Milch und Milchprodukten mit einem nationalen Unter-
suchungsprogramm tiberwacht wird. Zu diesem Zweck wurde ein risikobasierter
Probenplan erarbeitet, der im Jahr 2002 erstmals landesweit umgesetzt wurde.

Die Ziele der ersten landesweiten Untersuchung von Milch und Milchproduk-
ten waren:

e Eine einheitliche Untersuchung in samtlichen Kantonen und dem Furstentum
Liechtenstein soll die Belastung mit Infektionserregern und Hygienekeimen so-
wie die Qualitdt des in der Milchverarbeitung verwendeten Trinkwassers zuver-
lassig beschreiben.

e Mit Hilfe eines risikobasierten Probenplans sollen verstarkt Produktsparten un-
tersucht werden, in denen Kontaminationen erwartet werden. Dadurch sollen
Ressourcen effizienter genutzt werden und Produkten mit hoherem Anspruch
an die Hygiene mehr Aufmerksamkeit zukommen.

* Die Resultate aus der ersten landesweiten Untersuchung sollen helfen die Le-
bensmittelsicherheit in der Milchverarbeitung weiter zu verbessern. Hinweise
auf hiufige Kontaminationswege und Hygieneprobleme sollen erkannt werden,
damit diese in Zukunft iiber spezifische Beratung und gezielte Uberwachung
besser angegangen und damit die Arbeitsprozesse in der Milchverarbeitung wei-
ter verbessert werden konnen. Ausserdem sollen Erfahrungen gesammelt wer-
den, um das Uberwachungsprogramm fiir kommende Jahre den Bediirfnissen
weiter anzupassen.

Methoden

Probenplan

Im Rahmen einer Risikoabschitzung wurde die mogliche Gesundheitsgefihr-
dung durch den Konsum von pasteurisierter Milch und Milchprodukten beurteilt (6).
Berticksichtigt wurden in dieser Arbeit die Gefahren, die von Salmonella spp., Liste-
ria monocytogenes, Escherichia coli, Sporen von Bacillus cereus, Aflatoxin M1 und
den Toxinen von Staphylococcus aureus ausgehen. Unter Berticksichtigung der ver-
schiedenen Herstellungsschritte wurde der Grad der Reduktion oder der Erhohung
der Gefahren wihrend der Produktion beurteilt. Geschitzt wurde die Wahrschein-
lichkeit, dass ein Endprodukt in einem zu einer Beanstandung fithrenden Masse kon-
taminiert ist. Diese Beurteilung erfolgte fiir die verschiedenen Milchprodukte fiir den
Zeitpunkt, zu dem die Produkte in den Verkehr gebracht werden.

Basierend auf dieser Risikoabschitzung und im Hinblick auf Machbarkeit und
Ettizienz bei der Erfiillung der Kontrollaufgaben wurde in Zusammenarbeit mit dem
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Verband der Kantonschemiker ein risikobasierter Probenplan erarbeitet. Diese Art
der Untersuchung brachte es mit sich, dass Produkte nicht gemass threm Anteil an
der jahrlichen Gesamtproduktion untersucht wurden. Pasteurisierte Milch zum Bei-
spiel, machte im Jahr 2002 zwar mit 503331 Tonnen Jahresproduktion 40% der
Gesamtproduktion aus (7), da es aber nur ein sehr kleines Gefahrenpotential birgt,
machten Proben von pasteurisierter Milch lediglich 12% aller untersuchten Proben
aus. Entsprechend wurden Frisch- und Weichkise mit einem hoheren Gefahrenpo-
tential stirker untersucht als dies thr Anteil an der Gesamtproduktion erwarten liesse.
Auf die Untersuchung von Magermilch, Milchpulver und Milchkondensat wurde
verzichtet, da diese Produkte direkt ein vernachlissigbares Gefahrenpotential haben.

Ahnliches gilt fiir die Untersuchung der drei Betriebsgruppen Alp-, Gewerbe-
und Industriebetriebe, die nicht entsprechend dem von ihnen generierten Anteil an
der Gesamtproduktion untersucht wurden. Beispielsweise wurden zwei Drittel der
Milchproben in Gewerbebetrieben erhoben, obschon in der Schweiz lediglich 15 %
der pasteurisierten Milch aus Gewerbebetrieben stammte (8). Fiir die einzelnen
Betriebsgruppen (Risikogruppen) kann der Anteil an Hochstmengentiberschreitun-
gen zwar verldsslich errechnet werden, jedoch ist die Extrapolation auf die Gesamt-
produktion in Form eines Durchschnittwertes bei einer risikobasierten Unter-
suchung meist nicht méglich (9).

Wasser stellt in der Milchverarbeitung eine bekannte Ursache fiir Kontaminatio-
nen dar, dies gilt besonders bei der Herstellung von Butter und Kise. Aus diesem
Grund wurde im Rahmen des nationalen Uberwachungsprogramms auch die
Trinkwasserqualitdt in Milch verarbeitenden Betrieben untersucht.

Probenerhebung und Laboranalyse

Die Proben wurden im Rahmen von amtlichen Kontrollen durch die zustin-
digen Lebensmittelkontrolleure gemiss dem Schweizerischen Lebensmittelbuch
(SLMB, 10) erhoben und in die entsprechenden kantonalen Laboratorien transpor-
tiert. Betriebe die Kise aus Ziegen- oder Schafmilch sowie Frisch- oder Weichkise
produzierten, waren zu 100 % zu berticksichtigen. In kleinen Kantonen wurden alle
Alpkisereien, in grossen Kantonen Alpkasereien mit Exportgenehmigung unter-
sucht. Gewerbliche Betriebe wurden in kleinen Kantonen alle, in grossen Kantonen
zur Hilfte untersucht. Die Auswahl der Betriebe hatte dabei zufillig zu erfolgen.
Als grosse Kantone galten jene mit mehr als 300000 Einwohner, Aargau, Bern,
Genf, Luzern, St. Gallen, Tessin, Waadt und Ziirich. Industriebetriebe wurden
mehrfach, andere Betriebe einmal in der gegebenen Zeitperiode untersucht. Als
Industriebetriebe galten Betriebe, die mehr als zwei Millionen Liter Milch pro Jahr
verarbeiteten. Am Tag der Inspektion wurde die gesamte Produktpalette, die in
einem Betrieb zur Verfliigung stand, untersucht. Fir Joghurt galt es mindestens zwei
Geschmacksrichtungen zu untersuchen. In Industriebetrieben wurde anlisslich
einer einzelnen Kontrolle nur ein Teilsortiment untersucht. Die Untersuchungen
wurden in den jeweiligen kantonalen Labors gemass dem SLMB (10) durchgefiihrt.
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Auswertung

Fiir die Auswertung der quantitativen Bestimmungen wurden die gesetzlichen
Grenz- und Toleranzwerte fiir Mikroorganismen gemass der Schweizer Hygiene-
verordnung (11) verwendet. Die Lebensmittelkontrolle der einzelnen Kantone und
des Fiirstentums Liechtenstein fassten die Ergebnisse der Laboruntersuchungen fiir
jedes Produkt nach Keim und Betriebsart in einem Abschlussbericht zusammen. Zu
jeder Produkt-Keim-Betriebsart Kombination wurden die Anzahl der untersuchten
Betriebe, die Anzahl der untersuchten Produkte und die Anzahl der Proben tiber
beziehungsweise unter der jeweiligen Hochstmenge angegeben. Die Daten wurden
soweit als moglich auf deren Konsistenz gepriift, allfillige Unklarheiten in Riick-
sprache mit den Kantonschemikern geklart und die relative Hiufigkeit von Grenz-
und Toleranzwertiiberschreitungen fiir die verschiedenen Produkte bestimmt. Bei
mehr als 30 untersuchten Proben wurde der Anteil der Uberschreitungen als Pro-
zentzahl dargestellt und das 95 %-Vertrauensintervall errechnet.

Resultate und Diskussion

Vom 1. August 2002 bis zum 31. Juli 2003 wurden in Alp-, Gewerbe- und
Industriebetrieben Proben von Milch, Milchprodukten und Trinkwasser erhoben.
Die Proben von pasteurisierter Milch und Milchprodukten stammten zu 73 %
(7426 Untersuchungen) von Gewerbebetrieben, zu 15% (1511) von Alpbetrieben
und zu 12 % (1185) von Industriebetrieben (Tabelle 1 und 2). Es wurden insgesamt
3404 Trinkwasseruntersuchungen durchgefiihrt, 62% (2117) von Gewerbebe-
triecben, 35% (1182) von Alpbetrieben und 3% (105) von Industriebetrieben
(Tabelle 3). In den Tabellen wurden Untersuchungsresultate nur dann aufgefiihrt,
wenn mindestens 10 Resultate zu einem Produkt vorlagen, dies war insbesondere
bei Schat- und Ziegenmilchprodukten nicht immer der Fall.
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Tabelle 1

Grenzwertiiberschreitungen bei Milchprodukten im Untersuchungszeitraum

2002/2003
Koagulase positive Salmonella spp. Listeria
Staphylokokken monocytogenes
n >GW % n >GW % n >GW %
Pasteurisierter Rahm
Gewerbe 282 0 0,0 280 0 0,0
Industrie 19 0 25 0
Extrahart- und
Hartkase, Kuh
Alp 176 2 1,1
Gewerbe 559 0 0,0
Industrie 13 0
Halbhartkase, Kuh
Alp 270 1 0,4 270 0 0,0
Gewerbe 476 9 1,9 462 2 0,4
Industrie 27 0 26 0
Halbhartkise, Ziege
Alp 50 1 2,0 50 0 0,0
Gewerbe 36 1 2,8 36 0 0,0
Weichkise, Kuh
Gewerbe 108 10 93 101 1 1.0 =105 3 2,9
Industrie 56 0 0,0 48 0 00" 48 0 0,0
Weichkise, Ziege
Gewerbe 13 0
Frischkase, Kuh
Alp 10 0 10
Gewerbe 154 0 0,0 148 0 0,0
Industrie 52 0 0,0 51 0 0,0
Frischkise, Ziege
Gewerbe 47 1 21 43 1 23
n Anzahl untersuchter Proben
>GW Anzahl Proben mit Grenzwertiiberschreitung gemiss Schweizer Hygieneverordnung
% Prozentualer Anteil der Proben mit Grenzwertiiberschreitung
Bei weniger als 30 untersuchten Proben wurden keine Prozentangaben errechnet
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Tabelle 2
Toleranzwertiiberschreitungen bei Milch und Milchprodukten im Untersuchungszeitraum 2002/2003
Aerobe, mesophile Enterobacteriaceae  Escherichia col Hefen Koagulase positive
Keime Staphylokokken
n >TW % n >TW % 7S EW % n >TW % B EW Y9G
Pasteurisierte Milch
Gewerbe 356 36 10,1 355 18 5.1
Industrie 125 3 24 431 2 1.7
Pasteurisierter Rahm
Gewerbe 329 51 55 329 34 10,3 268 5 19
Industrie 36 6 16,7 33 2 6,1 24 0
Butter
Alp 6l . 21 % 344
Gewerbe 247 9 3.6
Industrie 24 0
Extrahart- und
Hartkise, Kuh
Alp 26 A0 57 156 % 6 3,4
Gewerbe 560 9 1,6 559 3 0,5
Industrie 13 0 13 0
Halbhartkise, Kuh
Alp 271 22 8,1 270 16 5.9
Gewerbe 476 20 4,2 476 24 5,0
Industrie 27 o 270 0
Halbhartkise, Ziege
Alp 5.0 3 L&D SR
Gewerbe 36 1 2,8 36 3 8,3
Weichkise, Kuh
Gewerbe 106 20 18,9 108 14 13,0
Industrie 56 1 1.8 56 0 0,0
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Aerobe, mesophile Enterobacteriaceae  Escherichia col Hefen Koagulase positive
Keime Staphylokokken
e s TR % 7 >STW % Bl oPW s TYs nl 2IW . %
Weichkise, Ziege
Gewerbe 13 0
Frischkase, Kuh
Alp 16k 102010
Gewerbe 139 11 7.9 154 7 4.5
Industrie 46 3 6,5 52 0 0,0
Frischkise, Ziege
Gewerbe 45 7 15,6 47 9 19,1
Joghurt
Gewerbe 566 15 2.7 566 67 11,8
Industrie 106 0 0,0 105 3 2.9
Spezialititen
Gewerbe 17 2 37 1 27 16 0
Industrie 28 0 29 0 20 0
n Anzahl untersuchter Proben

>TW Anzahl Proben mit Toleranzwertiiberschreitung gemiss Schweizer Hygieneverordnung
% Prozentualer Anteil der Proben mit Toleranzwertiiberschreitung

Bei weniger als 30 untersuchten Proben wurden keine Prozentangaben errechnet



Tabelle 3

Toleranzwertiiberschreitungen bei Trinkwasser aus Milch verarbeitenden Betrieben im
Untersuchungszeitraum 2002/2003

Aerobe, mesophile Escherichia coli Enterokokken
Keime
n >TW % n >TW % n >TW %
Alp 394 25 6,3 394 120 30,5 394 105 26,6
Gewerbe 693 22 32 725 46 6,3 699 38 5,4
Industrie 33 1 3,0 36 2 5,6 36 3 8,3
n Anzahl untersuchter Proben

>TW Anzahl Proben mit Toleranzwertiiberschreitung gemiss Schweizer Hygieneverordnung
% Prozentualer Anteil der Proben mit Toleranzwertiiberschreitung

Grenzwertuberschreitungen

Ein Grenzwert bezeichnet die Hochstmenge an Mikroorganismen, die in einem
Produkt enthalten sein darf, ohne dass das Produkt die menschliche Gesundheit
gefahrdet (11). Fir pathogene Keime wurden deshalb Grenzwerte definiert und da
deren Uberschreitung die Lebensmittelsicherheit stark beeintrichtig, sind diese fiir
ein Uberwachungsprogramm von erster Prioritit. Von Alp- und Gewerbebetrieben
tiberschritten Weichkise aus Kuhmilch sowie Halbhart- und Frischkase aus Ziegen-
milch die Grenzwerte fiir Koagulase positive Staphylokokken oder Listeria mono-
cytogenes in 2% und mehr der Fille (Tabelle 1).

Koagulase positive Staphylokokken stammen aus infizierten Eutern oder gelan-
gen wahrend der Verarbeitung tiber eine Nachinfektion in die Produkte. Eine Pas-
teurisation totet diesen Keim zuverldssig ab. In der Schweiz wird Weichkise, im
Gegensatz zu Frischkise nicht konsequent aus pasteurisierter Milch hergestellt.
Dies kann mit eine Erklarung dafiir sein, weshalb Weichkase aus Kuhmilch weitaus
hautiger Grenzwerttiberschreitungen aufwies als Frischkise. Die fehlende Siuerung
und lingere Reifungsdauer beim Weichkise sind weitere begiinstigende Bedingun-
gen fur diesen Keim.

Listerien sind ubiquitdre Keime, die meist auf der Rinde nachgewiesen werden
(12). Im Weichkise kann jedoch auch eine Vermehrung im Kiseteig erfolgen (13).
Aus diesem Grund ist bei der Herstellung von Weichkise das strikte Einhalten des
HACCP-Konzepts von hoher Wichtigkeit.

Toleranzwertlberschreitungen

Ein Toleranzwert bezeichnet eine Hochstmenge an Mikroorganismen, die tiefer
angesetzt wurde als dies der Schutz der Gesundheit zwingend erfordern wiirde (11).
Toleranzwertliberschreitungen zeigen somit Mingel auf, deren Behebung die
Lebensmittelhygiene weiter verbessert, was der Qualitit der Produkte zu gute
kommt, in dem zum Beispiel kein verfrithter Verderb eintritt. Proben aus Gewerbe-
betrieben iiberschritten in pasteurisierter Milch, pasteurisiertem Rahm, Joghurt
sowie Weichkise aus Kuhmilch und Frischkise aus Ziegenmilch den Toleranzwert
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fiir aerobe mesophile Keime, Enterobacteriaceae, Escherichia coli und Hefen zum
Teil in mehr als 10% der Fille. Pasteurisierter Rahm aus Industriebetrieben tber-
schritt in 17 % den Toleranzwert fiir aerobe mesophile Keime und Butter von Alp-
betrieben den fiir Escherichia coli gar in 34 % der Fille (Tabelle 2).

Bei aeroben mesophilen Keimen handelt es sich um generelle Hygienekeime.
Erhohte Werte konnen Hinweise auf Fehler in der Produktion, Verpackung oder
Lagerung sein. Vorab in gewerblichen Betrieben diirften Prozessprobleme wie
offene Systeme, Handabfiillung und lange Lagerzeiten zu diesen Resultaten gefiihrt
haben. Rahm wird in der Regel in kleineren Kisereien abzentrifugiert und
anschliessend vor Ort oder in Industriebetrieben weiterverarbeitet, wobei die
Gefahr einer Keimvermehrung durch einen Weitertransport stark erhoht wird. Dies
diirfte den hohen Anteil an Toleranzwertiiberschreitungen in pasteurisiertem Rahm
aus Industriebetrieben erkliren.

Enterobacteriaceae und Escherichia coli, weisen aut fikale Kontamination bei
der Milchgewinnung hin. Weiter gelangen sie wihrend der Verarbeitung iiber Fabri-
kationswasser oder als Nachinfektion iiber Handkontakt in die Produkte. Als
Massnahmen sollten eine Pasteurisation oder im Fall der Butterproduktion auch
eine Ansauerung konsequent im Produktionsvorgang Aufnahme finden. Es besteht
Handlungsbedarf das offensichtliche Hygieneproblem bei der Butterproduktion in
Alpbetrieben und der Weichkiseproduktion in Gewerbebetrieben anzugehen.

Hefen geben Hinweise auf die Prozesshygiene und sind gesundheitlich un-
bedenklich. In offenen Produktionssystemen sind Kontaminationen sehr wahr-
scheinlich. Eine weitere Kontaminationsquelle sind Zusitze wie Fruchtmasse, im
Vergleich zu Industriebetrieben werden solche Zutaten in Gewerbebetrieben linger
aufbewahrt bis eine Charge aufgebraucht ist, wodurch eine Kontamination wahr-
scheinlicher wird.

Trinkwasseruntersuchung in Milch verarbeitenden Betrieben

Die Trinkwasserqualitit stellte vorab in Alpbetrieben ein Problem dar, wo Indi-
katoren fiir fakale Kontamination hiufig gefunden wurden; 27 % der Proben iiber-
schritten den Toleranzwert fiir Enterokokken, 31 % den tiir Escherichia coli. Ein-
wandfreies Produktionswasser ist vor allem bei der Herstellung von Butter und
Kise von grosser Bedeutung. Deshalb sollte in Alpbetrieben das Produktionswasser
vermehrt abgekocht werden. Der hohe Anteil an Toleranzwertiiberschreitungen fiir
Escherichia coli in der Butter von Alpbetrieben diirfte einen direkten Bezug zur
Trinkwasserkontamination in diesen Betrieben haben.

Anpassungen des risikobasierten Probenplans

Der Probenplan basierte auf einer Risikoabschitzung, die die Wahrscheinlich-
keit einer Kontamination fiir die verschiedenen Produkte beurteilte. In Tabelle 4
wurde der erwartete Anteil an Uberschreitungen den in Gewerbebetrieben be-
obachteten gegeniibergestellt. Viele Beobachtungen entsprachen den Erwartungen,
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indem der erwartete Wert im 95 %-Vertrauensintervall des Beobachtungswertes lag.
Eine tiefere Belastung wurde bei Butter, Halbhartkdse und Weichkase beziiglich
Escherichia coli erwartet. Hier lagen die unteren Grenzen des Vertrauensintervall
oberhalb des erwarteten Bereichs. Umgekehrt waren die Resultate beim Frischkise
besser, als dies die Risikoabschitzung erwarten liess.

Tabelle 4

Vergleich der Auftretenswahrscheinlichkeit fiir die untersuchten Keime in Milch und
Milchprodukten gemiss Risikoabschitzung 2001 und der Untersuchung 2002/2003 in

Gewerbebetrieben
Haéchstmengen an  Anteil Uberschreitungen der
Mikroorganismen — Hochstmengen
erwartet®  beobachtet VI 95%
unter. ober.
Pasteurisierter Rahm
E. coli 10 KBE/g, TW 1-2,5% 1,9% 0,6—4,3%
Koagul. pos. Staph. 10000 KBE/g, GW <1% 0,00%  0,0-1,30%
Salmonella spp. nn/25g, GW <1% 0,00%  0,0-1,31%
Butter
E. coli 10 KBE/g, TW <1% 3,6% 1,7-6,8%
Extrahart- und Hartkase, Kuh
E. coli 10 KBE/g, TW <1% 1,6 % 0,7-3,0%
Koagul. pos. Staph. 10000 KBE/g, GW  <1% 0,0% 0,0-0,7 %
Halbhartkase, Kuh
E. coli 1000 KBE/g, TW 1-2,5% 4.2% 2,6—6,4%
Koagul. pos. Staph. 10000 KBE/g, GW  1-2,5% 1,9% 0,9-3,6%
L. monocytogenes nn/25 g, GW 1-2,5% 0,4 % 0,1-1,6%
Halbhartkase, Ziege
E. coli 1000 KBE/g, TW  2,5-5% 28%  0,1-14,5%
Koagul. pos. Staph. 10000 KBE/g, GW  2,5-5% 2,8% 0,1-14,5%
L. monocytogenes nn/25g, GW 2,5-5% 0,0% 0,0-9,7%
Weichkiase, Kuh
E. coli 1000 KBE/g, TW 2,5-5% 18,9% 11,9-27,6 %
Koagul. pos. Staph. 10000 KBE/g, GW  2,5-5% 9,3 % 4,5-16,4 %
L. monocytogenes nn/25 g, GW 2,5-5% 2,9% 0,6—8,1%
Salmonella spp. nn/25 g, GW 2,5-5% 1,0% 0,0-5,4%
Frischkise, Kuh
Koagul. pos. Staph. 10000 KBE/g, GW  2,5-5% 0,0% 0,0-2,4%
L. monocytogenes nn/25 g, GW 2.5-5% 0,0% 0,0-2,5%
Frischkise, Ziege
Koagul. pos. Staph. 10000 KBE/g, GW  >5% 2,1% 0,1-11,3%
L. monocytogenes nn/25 g, GW >5% 0,0% 0,0-8,2%
GW Grenzwert gemiss Schweizer Hygieneverordnung
KBE Kolonie bildende Einheit
™ Toleranzwert gemiss Schweizer Hygieneverordnung
nn/25 g nicht nachweisbar pro 25 g
VI95% 95 %-Vertrauensintervall fiir das Untersuchungsergebnis 2002/2003
s Auftretenswahrscheinlichkeit einer Hochstmengeniiberschreitung gemiss Risikoabschitzung
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Das Ziel einer risikobasierten Uberwachung ist es, die Dringlichkeit einzelner
Untersuchungen zu erkennen, diese im Probenplan entsprechend zu gewichten und
damit Ressourcen effektiv einzusetzen. Deshalb wurde der Probenplan 2004 den
Erfahrungen des Uberwachungsprogramms 2002/03 angepasst. Bei Keimen, die
gemiss der Risikoabschitzung nur in Ausnahmefillen in Milchprodukten erwartet
und entsprechend selten nachgewiesen wurden, wurde auf eine dusserst geringe
Gesundheitsgefahr fiir Konsumenten, bzw. Gefihrdung der Lebensmittelhygiene
geschlossen. Solche Keime wurden zum Teil vom Probenplan gestrichen. Pasteuri-
sierter Rahm sowie Weichkase wurden im Jahr 2004 nicht mehr auf Salmonellen
und pasteurisierter Rahm sowie Extrahart- und Hartkase nicht mehr auf Koagulase
positive Staphylokokken untersucht. Andererseits wurde Frischkise neu auf Salmo-
nellen untersucht da hierzu bisher keine Daten verfligbar waren. Damit sollten die
Grundlagen fiir eine Risikobeurteilung geschaffen werden. Da die bakterielle Kon-
tamination der Butter iiber Erwarten hoch war, wurde diese im Jahr 2004 zusatzlich
aut Koagulase positive Staphylokokken untersucht. Weil es im Rahmen der amt-
lichen Kontrollen nicht gelang eine ausreichende Anzahl Proben von Schafmilch-
produkten zu sammeln, wurden diese vom Untersuchungsplan 2004 gestrichen.

Anpassungen des Datenformats

Fiir die vorliegende Arbeit wurden die Resultate der Einzeluntersuchungen
durch die zustindigen Laboratorien zusammengefasst, in dieser Form gesammelt
und anschliessend ausgewertet. Da durch diesen Zwischenschritt Detailinformatio-
nen verloren gingen, werden in Zukunft die Daten als Einzelergebnisse gesammelt
werden. Auf diese Weise wird es moglich sein, detailliertere Daten zu den einzelnen
Proben zu sammeln, wie zum Beispiel Angaben zur Verwendung von roher oder
hitzebehandelter Milch fiir die Produktion von Weichkise. Der Einfluss der Trink-
wasserqualitdt auf die Kontamination von Milchprodukten kann fiir Einzelbetriebe
untersucht werden. Zudem wird es die Identifikation des Herkunftsbetriebs erlau-
ben die einzelnen Betriebgruppen besser zu beschreiben und homogenere Betriebs-
gruppen zu bilden wie zum Beispiel die Unterscheidung von grossen und kleinen
Gewerbebetrieben.

Organisation des Untersuchungsprogramms

Alle 21 Lebensmittelkontrollbehérden der Schweiz und des Fiirstentums Liech-
tenstein sowie 20 Laboratorien waren bei der Durchfiihrung des nationalen Uber-
wachungsprogramms beteiligt. Die Nutzung der bestehenden regionalen Struktu-
ren brachte dem Untersuchungsprogramm viele Vorteile, wird aber auch in Zukunft
eine Herausforderung an dessen Organisation darstellen. Damit valide Resultate
entstehen, miissen die Auswahl der Betriebe und die Untersuchung der Produkte
im gesamten Untersuchungsgebiet einheitlich durchgefiihrt werden. Die Gesetz-
gebung und das SLMB trugen zu einer entsprechenden Standardisierung bei. Ande-
rerseits wurden in acht Laboratorien entgegen den Anweisungen innerhalb des
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Untersuchungsprogramms Produkte nicht immer ausgelagert sondern vorzeitig
untersucht.

Nutzen des Untersuchungsprogramms

Die Ergebnisse der ersten landesweiten Untersuchung von Milch und Milchpro-
dukten wurden interessierten Kreisen aus der Milchindustrie frith zur Verfiigung
gestellt. Die Aufarbeitung der amtlichen Ergebnisse auf nationaler Ebene wurde
insbesondere vom Milchwirtschaftlichen Inspektions- und Beratungsdienst als dus-
serst wertvoll erachtet. Angaben, die auf grossen Datenumfingen basieren, sind fiir
Beratungszwecke und in der Schulung von Nutzen und bringen bei der Umsetzung
des HACCP Konzeptes in Klein- und Mittelbetrieben Erleichterungen mit sich.
Die ersten Resultate und Erfahrungen entsprachen den Erwartungen und trugen
insbesondere dazu bei, das Uberwachungsprogramm fiir Folgejahre den Bediirfnis-
sen weiter anzupassen.

Zusammenfassung

In den Jahren 2002 und 2003 wurde in der Schweiz erstmals ein nationales Uber-
wachungsprogramm fiir Milch und Milchprodukte durchgefithrt. Alp-, Gewerbe-
und Industriebetriebe wurden im Rahmen amtlicher Kontrollen nach einem Pro-
benplan beprobt der einerseits auf einer Risikoabschitzung als auch der Erfahrung
der kantonalen Lebensmittelbehorden basierte. Pasteurisierte Milch, 16 Milchpro-
dukte und Trinkwasser von Milchverabeitungsbetrieben wurden auf Koagulase
positive Staphylokokken, Listeria monocytogenes, Salmonella spp., Escherichia coli,
Enterokokken und Hefen untersucht, und die aerobe Gesamtkeimzahl wurde
bestimmt. In insgesamt 10187 Untersuchungen von Milch- und Milchproduktpro-
ben sowie in 3424 Trinkwasserproben wurden pathogene Keime nur vereinzelt,
Hygienekeime im Allgemeinen selten nachgewiesen. Verbesserungsbedarf besteht
vorab in der Produktion von Butter, Weich- und Frischkiase. Die Resultate dienten
dazu, um iiber gezielte Beratung und Uberwachung die Lebensmittelsicherheit in
der Milchverarbeitung weiter zu verbessern. Um die Aussagekraft des Uberwa-
chungsprogramms zu steigern sollten detaillierte Daten zu den Proben gesammelt
und die Arbeitsweise in den verschiedenen Regionen weiter vereinheitlich werden.

Résumeé

Un programme national d’analyse du lait et des produits laitiers a été réalisé
pour la premiere fois en Suisse en 2002 et 2003. Il a été congu a partir d’une analyse
du risque pour les consommateurs, et les échantillons examinés ont été prélevés dans
le cadre du contrdle officiel des denrées alimentaires. Le programme a porté sur la
production d’entreprises industrielles et artisanales, ainsi que de fromageries d’al-
pages. Le lait, seize produits laitiers et I’eau utilisée pour la production ont fait I’ob-
jet d’analyses portant sur les staphylocoques a coagulase positive, Listeria monocy-
togenes, Salmonella spp., Escherichia coli, Entérocoques, les levures ainsi que les
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germes aérobies totaux. 10187 échantillons de lait et produits laitiers et 3424 échan-
tillons d’eau ont été examinés. Les résultats ont montré une tres faible présence de
germes pathogenes, et la teneur en germes indicateurs d’altérations a été en général
modérée. Une amélioration est toutefois nécessaire dans les conditions de produc-
tion du beurre, des fromages a pate molle et des fromages frais. Les résultats du pro-
gramme national ont conduit a des conseils en entreprises ciblés et doivent per-
mettre d’améliorer la sécurité alimentaire en production laitiere. La valeur des
résultats obtenus pourrait étre améliorée par des données d’échantillonnage plus
détaillées et par des procédures de réalisation du programme d’analyse plus homo-
genes.

Summary “Risk based surveillance of Swiss milk and dairy products”

Based on a risk assessment on the public health impact of milk and dairy prod-
ucts and based on the input of cantonal food safety authorities a first national sur-
veillance programme was conducted in 2002/2003. Pasteurised milk, 16 dairy prod-
ucts and water were sampled in mountain dairies, dairies and industrial plants.
Standard plate counts and counts of coagulase positive Staphylococcus, Listeria
monocytogenes, Salmonella spp., Escherichia coli, Enterococcus spp. and yeast were
performed. A total of 10187 samples of milk and dairy products, and 3424 water
samples were examined. The results showed a low prevalence of pathogens and a
generally high microbial quality standard of products. However, room for quality
improvement was revealed, especially in food hygiene of butter, soft and fresh
cheese. The results of the national survey were a helpful tool to further increase the
level of hygiene practice in dairy industry. To enhance the explanatory power of the
national surveillance, more detailed information on the fabrication of the analysed
products 1s needed. In addition, sampling and analysis must be standardised
between involved partners.

Key words
Food safety, food hygiene, dairy products, water, risk based surveillance
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