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Einleitung:

-
Schlagsahne gehort zu den leicht verderblichen Lebensmitteln. Sie wird 5. f
In der Regel im hochpasteurisierten bzw. ultrahocherhitzten Zustand
In den Verkehr gebracht und ist deshalb mikrobiologisch stabil. Wahrend
des Aufschlagens erfolgt jedoch, bedingt durch Hygienemangel beim
Umgang mit dem Aufschlagautomaten, oft ein erheblicher Keimeintrag.
Dies fuhrt, wie zahlreiche Untersuchungen belegen, zu uberdurch-
schnittlich hohen Beanstandungsquoten.

Neben kontinuierlichen Untersuchungen beteiligte sich das Landesamt fur Landwirtschaft,
Lebensmittelsicherheit und Fischerei Mecklenburg - Vorpommern (LALLF) 2006 am
Bundesiberwachungsprogramm (BUP) Schlagsahne.

Material, Methoden, Bewertung:

Im Rahmen des BUP’s Schlagsahne wurden 2006 im LALLF 24 Stufenkontrollproben
mikrobiologisch und sensorisch untersucht. Jede Stufenkontrollprobe bestand aus drei
Teilproben (flussige Behaltersahne ,Originalsahne”; flussige Sahne aus dem Aufschlagbehalter
der Automaten; aufgeschlagene Sahne / Schlagsahne).

Zur Darstellung der in Abbildung 4 aufgefuhrten Beanstandungsquoten der Jahre 2003 bis
2006 wurden die Ergebnisse von insgesamt 101 Planproben in die Auswertung einbezogen.

Die Auswahl des Untersuchungsspektrums orientierte sich an den Anforderungen des BUP
bzw. bei den Planproben an den Parametern der “Deutschen Gesellschaft fur Hygiene- und
Mikrobiologie” (DGHM).

Fur die lebensmittelrechtliche Beurteilung wurden die Vorgaben der DGHM zugrunde gelegt.
Bei Richtwertuberschreitungen erfolgte ein Hinweis. Warnwertuberschreitungen wurden als
ebensmittelrechtliche Beanstandung im Sinne eines Verstolles gegen die Anforderungen der
_ebensmittelhygiene-Verordnung beurteilt.

Die Untersuchungsparameter, Methoden sowie die seinerzeit geltenden DGHM Richt- und
Warnwerte sind der folgenden Tabelle zu enthehmen.

[ _ Untersuchungsmethoden DGHM Richt- und Warnwerte fur aufgeschlagene Sahne
feine Flussige Sahne Aufgeschlagene Sahne Richtwert (KBE/qg) Warnwert (KBE/g)
Aerobe mesophile Keimzahl L02.00-5 1x10°
Coliforme Keime 102.00-2 / L02.00-3 L02.00-3 1% 10 1x10°
Enterobacteriaceae n. L06.00-5 (nur BUP)
Escherichia coli n. L01.00-25 / L01.00-54 (nur DGHM) 1x10 1x10
Salmonellen L02.00-8 nicht nachweisbar / 25 ¢
Pseudomonaden n. L06.00-43 1x10°

Ergebnisse:

Schema 1: Zusammenfassung der wichtigsten Ergebnisse
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schlaghehalter des Automaten

Davon 24 Teilproben flussige Behaltersahne (,Originalsahng”) Davon 24 Teilproben aufgeschlagene Sahne (Schiagsahne)
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Abbildung 1: Prozentuale Zusammen-
setzung des Keimspektrums bei auf-

Abbildung 2: Streuung der Ergebnisse
bei verschiedenen Parametern (BUP
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Abbildung 3: Mittelwerte der Keimzahlen in den einzelnen Phasen des Aufschlagpro-
zesses (BUP 2006)
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Schraffierte Flache: Wert liegt unterhalb der methodischen Nachweisgrenze

Abbildung 4: Prozentuale Beanstandungsquoten bei aufgeschlagener Sahne in den
Jahren 2003 bis 2006 sowie BUP 2006
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Von 24 BUP Proben wurden vier Proben aufgrund von Warnwertliberschreitungen beanstandet. Eine Probe war ansauer und
daher nicht verkehrsfahig. Die Beanstandungsquote betrug 31,3 %. 16 Proben wurden aufgrund von Richtwertuberschrei-
tungen bemangelt. Die Quote betrug 66,6 %

Zusammenfassung der Ergebnisse / Diskussion:

= Die bei der Untersuchung von Schlagsahneplanproben aus Automaten ermittelten Bean-
standungsquoten der Jahre 2003 bis 2006 stimmen annahernd mit den Angaben in der
Fachliteratur uberein.

Auch die Resultate der BUP- Proben sind analog zu werten, obwohl die Beanstandungsquote
mit 31,3 Prozent geringer und die Hinweisquote mit 66,6 Prozent im Vergleich hoher ausfiel.
Diese Diskrepanz ist durch die Anwendung der BUP-Parametervorgaben begriindet. E. coli war
im Gegensatz zu den DGHM Kriterien der Planprobenuntersuchungen nicht vorgesehen.

 Von Schlagsahne geht nach unseren Ergebnissen keine gesundheitliche Gefahr aus.

» Schlagsahne ist jedoch in Bezug auf Hygiene ein risikobehaftetes Produkt. Am haufigsten
wurden Richt- oder Warnwertuberschreitungen coliformer Keime und Pseudomonaden
nachgewiesen. Richtwertuberschreitungen der Keimzahl kamen deutlich seltener vor.
 FlUssige Sahne aus bis dato ungeoffneten Originalverpackungen war keimfrei. Hingegen
wies flussige Sahne aus Originalverpackungen, die sich im geoffneten Zustand im Vorbe-
reitungsraum befand, in Einzelfallen erhohte Keimzahlen auf. Unsaubere Entnahme in
Verbindung mit unzureichender Kuhlung konnen ursachlich in Betracht kommen.

Sahne aus dem Aufschlagbehalter der Automaten war etwas haufiger gering bis mittelgradig
kontaminiert. Hier erfolgten Keimanreicherungen durch unzureichende Reinigung und
Desinfektion in Verbindung mit zu langer Standzeit und geringer Kuhltemperatur im Behalter
des Automaten.

Entscheidend ist die Kontamination der Sahne wahrend des Aufschlagprozesses. Bei auf-
geschlagener Sahne wurden oft sehr hohe Keimgehalte ermittelt. Zum einen mangelt es an der
Durchsetzung eines strengen Hygieneregimes. Zum anderen ergeben sich Probleme durch
technischen Verschleild der Aufschlagautomaten.

» Schlagsahne sollte auch zukunftig als Erzeugnis mit erhohtem Risikopotential regelmaldig
amtlich gepruft werden.
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