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Arbeits- und Datengrundlage der Beratungstatigkeit der MLUA

» Ergebnisse der monatlichen ,,Glteprifungen fur Milch und Milcherzeugnisse-Berlin/Brandenburg”
(mGP)

— verpflichtender Bestandteil nach dem brandenburgischen Landesrecht

Verordnung liber die Durchfiihrung von Giitepriifungen fir Milch und Milcherzeugnisse im Land
Brandenburg (Brandenburgische Giitepriifungsverordnung - BbgGiiPrV)
vom 28. April 1992

Programm zur kontinuierlichen Qualitatseinschatzung,

» in der Ausrichtung auf den Erhalt und die Férderung des Leistungsstandards der
Brandenburger und Berliner Betriebe
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Durchfihrung von
» Butterprifung im Sinne der Anlage zu § 11 Abs. 3 und Anlage 5 der Butterverordnung

» Kaseprufung im Sinne der Anlage 4 zu § 11 Abs. 9 der Kaseverordnung sowie fiir die nach § 3

durchzufihrenden Giteprifungen

relevant fiir die

» Qualitatsmonitoringprogramm nach § 3 fiir weitere Erzeugnisgruppen |:> handwerkliche Milch -
andwerkliche Milchverarbeitung
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Die nach § 3 vorgeschriebenen Untersuchungen
erstrecken sich auf folgende Erzeugnisgruppen:

1. Konsummilch 10. Buttermilch und Buttermilcherzeugnisse
2. Butter 11.Sahneerzeugnisse

3. Labkase 12.gezuckerte Kondensmilcherzeugnisse

4. Frischkase und Frischkdasezubereitungen 13.ungezuckerte Kondensmilcherzeugnisse
5. Sauermilchkase 14.Trockenmilcherzeugnisse

6. Kochkase 15. Molkenerzeugnisse

7. Sauermilcherzeugnisse 16. Milchmischerzeugnisse

8. Joghurterzeugnisse 17.Molkenmischerzeugnisse

9. Kefirerzeugnisse

e
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Priifprogramm/ Beispiel

» das Prifprogrammiist in der ,,Richtlinie zur Durchfiihrung der Giteprifungen fir Milch und
Milcherzeugnisse-Berlin/Brandenburg” festgelegt

Labkase/-zubereitungen - Sensorik DLG-Prifbestimmungen/ KaseVO
/-kompositionen
e Hartkise - Fettgehalt <40 % F.i. Tr. (van Gulik) MB Bd. VI C 15.3.8
e Schnittkase = FEtthh&'tZ 40 % F.i. Tr. (SBR) § 64 LFGB L 03.00-8
* halbfester Schnittkase - Trockenmasse § 64 LFGB L 03.00-9
e Weichkase
- Fetti. Tr. berechnet
- WFf (nicht bei Kasezubereitung/- berechnet

kompositonen, Standardsorten u.
Kise in Ol/ Aufgussflissigkeiten)

- E. coli ISO 16649-2

e
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Prufprogramm/ Beispiel Erzeugnisgruppe:

» das Prifprogrammiist in der ,,Richtlinie zur Durchfiihrung der Giteprifungen fir Milch und
Milcherzeugnisse-Berlin/Brandenburg” festgelegt

s chemisch > deklarationsbestimmene Parameter

» Untersuchungen von Prozesshygieneindikatoren, mit Grenzwerten, die fir
% mikrobiologisch eine ,Gute Hygiene-/Herstellungspraxis“ sprechen

» die mikrobiologischen Prifungen werden abweichend von tblichen
Vorgaben zu Stichprobenumfangen mit nur einer Stichprobe (n = 1)
durchgefiihrt.

» Prifparameter eines 3-Klassenprifplanes (m, M, c) dirfen nicht Gber dem
Schwellenwert ,m“ liegen, um mit 5 Punkten bewertet zu werden.

» Priufparameter, die nicht in der VO (EG) 2073/2005 enthalten sind, erfolgt
die Bewertung nach DLG-Prifbestimmungen und Angaben aus der
Fachliteratur (Rechtverordnungen bestehend/ abgelost, Leitlinien etc.)
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**sensorisch » die sensorische Qualitatspriifung erfolgt durch Prifgruppen, die jeweils
aus funf Sachverstandigen fiir das Einzelpriifen (Butter u. a. Milchfette)
und je 2 Sachverstandige in 2 Gruppen fir das Gruppenprifen (Kase)
bestehen.

Die Bewertung der Proben bezlglich der sensorischen Eigenschaften bzw. Merkmale ist
nach folgender Priifskala vorzunehmen:

5 Punkte keine Abweichungen von der Produktbeschreibung bzw. -VO

4 Punkte minimale Abweichungen von der Produktbeschreibung bzw. -VO

3 Punkte wahrnehmbare Abweichungen von der Produktbeschreibung bzw. -VO
2 Punkte deutliche Abweichungen von der Produktbeschreibung bzw. -VO

1 Punkt sehr deutliche Abweichungen von der Produktbeschreibung bzw. -VO
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Die MLUA Oranienburg als von der Landesregierung beauftragte Priifstelle

» organisiert den monatlichen Abruf
» fuhrt seit ca 2017 die Probenabholung durch (friiher eigenverantwortlicher Versand)

» unterrichtet nach Abschluss der Priifungen die milchwirtschaftlichen Produktionsstatten tber
die Prifergebnisse

e
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Praktische Verwendung der Daten

» Die Prifung beinhaltet in der Bewertung einen Abgleich mit Priifparametern, die in ihren
Anforderungen eine gute Herstellungspraxis widerspiegeln

» Das Bestehen oder Nichtbestehen dieser Priifung ist nicht mit einer lebensmittelrechtlichen
Freigabe zum Inverkehrbringen 0.a. zu vergleichen

» Fur die Lebensmittelunternehmer ist die regelmaflige umfangreiche Untersuchung ein enorm
wertvoller Bestandteil der betrieblichen Eigenkontrolle nach den HACCP-Grundsatzen
die Untersuchungen im Rahmen der monatlichen Giitepriifung werden vom Land Brandenburg
projektgefordert

» Bei einem objektiven, konstruktiven Umgang mit den Bewertungen wird dies von LM-
Unternehmern stets als Chance zur Prozessbeobachtung und— Verbesserung gesehen
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Die monatliche Guteprifung
Inhalte und Ablauf

=» Ca. 7-10 Tage vor Abholung kommt die Information zu den DV

=>» Sollten extra Proben gewilinscht sein oder Vorab schon fest stehen dass es zusatzlichen Beratungsbedarf an dem Tag
brauch, wird dies direkt mit eingeplant

=>» Insgesamt 4 Touren nach Abholgebieten in Brandenburg sortiert

=» rund 1650km pro Monat (bezogen ausschlieBlich auf die 4 Touren)
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Die monatliche Giitepriifung —
Inhalte und Ablauf

=>» Vor Ort findet in den meisten Féllen die Probenibergabe durch den Hersteller oder seine Angestellten statt
=>» In jedem Fall erkundigen wir uns nach der wirtschaftlichen Lage, Problemen in der Produktion und Tiergesundheit
=>» Sollten bei den Gesprachen dann zu klarende Sachverhalte auftreten versucht man diese vor Ort zu klaren

=» Reicht das nicht aus, machen wir einen erneuten Termin vor Ort aus um die Probleme direkt Anzugehen bzw.
Stufenkontrollen oder ahnliches durchzufiihren

=» Nach dem Ende jeder Tour werden die Proben von den hauseigenen Mitarbeitern angenommen und auf die
Abteilungen aufgeteilt
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Die monatliche Glitepriifung —
Inhalte und Ablauf

=» Je nach Produkt beginnen die Labore mit der Untersuchung der in der mGpV niedergeschriebenen Parameter

=» Nach Abschluss aller Untersuchungen und der Eintragung der Werte in unser Datensystem , wird die Datenmenge
gefiltert und geschaut wo sensible Fehler aufgetreten sind

=>» AnschlieBend wird das Ergebnis mit dem Betrieb nochmals telefonisch oder ausfiihrlich bei der nachsten Tour, zusatzlich
zur postalischen Zustellung der Ergebnisse eroffnet

=>» So lasst sich im situativen Dialog oft Quelle und GegenmalRnahme so wie Aussagekraft der ausgewahlten
Laborergebnisse erklaren
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Uberblick Probeneingang 2020

Anzahl Proben im Jahr Anteil nicht bestandener Proben(in mind.1 Kategorie)
385 insgesamt 46

icy [ ey

saure Milchmischerz. - ig
43
82
e
Frischkdise
80

= Labkdse 0 20 40 60 80 100 120 140 160

® Frischkdise

saure Milcherz. B Anteil "nicht bestanden" B Anzahl Proben

saure Milchmischerz.

® Konsummilch
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Frischkdse (paten v. 2020

2,5

Fehlerquote in %

71,25

o
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" E.coli mSensorik M Fettgehalt M Hefen u.Schimmel
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Labkdise (paten v. 2020)

Fehlerquote in %
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Saure Milcherzeugnisse (paten v. 2020)

Fehlerquote in %
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Saure Milchmischerzeugnisse (paten v. 2020)

Fehlerquote in %
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Konsummilch (paten v. 2020

24

E

Fehlerquote in %

o

10 20 30 40 50 60 70 80 90 100

Fettgehalt Gefrierpunkt M Phosphatase M Peroxidase M Gesamteimzahl Sensorik M Enterobakterien
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Was bringen die Ergebnisse
fur Rickschlusse

Produktbeschaffenheit :

Chemische Zusammensetzung der Produkte in den wichtigen Aspekten dargestellt
Mikrobiologische Fehler klar differenziert = Einflussfaktoren konnen fokussierter erfasst

werden
Sensorische Ergebnisse runden das Bild des Produktes ab
Aus allen Datensatzen lasst sich ein klares Bild erkennen, wo welche Fehler im Prozess

wahrscheinlich sind

21
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Wie lasst sich mit den Daten optimieren ?

- Aufgrund der Erkenntnisse aus der Auswertung konnen wir mit Betrachtung des jeweiligen Prozesses spezifisch Fehler

aufdecken

- Erklarung am Beispiel eines Weichkases :

Wff (errechnet)
Fettgehalt nach SBR
Fetti. Tr. (errechnet)
Trockenmassegehalt

E. coli
Konsistenz
Geruch
Geschmack

Aussehen-Inneres

Bewertung Priifergebnisse

Chemie
Chemie
Chemie
Chemie

Mikro

Sensorik
Sensorik
Sensorik
Sensorik

56,00%
35,02%
55,10%
63,61%

>1,5e3 KbE/g

sehr fest, kreidig
unrein, ammoniakalisch
unrein, fade

offen, gerissen

Verwaltung nicht bestanden

WHT:
- gesetzlich mussen hier mehr als 67% erreicht werden

- Mogliche Ursachen im Prozess : Pressdruck, Presszeit, falsche
Wendeintervalle, zu kleines Bruchkorn (Fehler beim Schneiden), zu viel
rihren bei der Synarese, zu hohe Temperatur im Reiferaum

Fi.Tr. :
- Fettstufe mind. 40% F.i.Tr., angegeben 45% F.i.Tr., gesetzl. ist eine

Uberschreitung von max. 10% zuldssig

- Mogliche Ursachen im Prozess : keine Standardisierung,

22
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Wf{f (errechnet) Chemie 56,00% E'COII :

Fettgehalt nach SBR Chemie  35,02% -Gesetzliche Anforderungen < 100 KbE/gsollen nicht Gberschritten

Fetti. Tr. (errechnet) Chemie 55,10%

Trockenmassegehalt Chemie 63,61% we I"d en

E. coli Mikro > 1,53 KbE/g -Ist ein Hygleneparameter der an Kontaminationen hanEISt
-Betrachtung des Prozesses macht erst nach der Pasteurisierung Sinn

Konsistenz Sensorik sehr fest, kreidig

Geruch Sensorik unrein, ammoniakalisch

Geschmack Sensorik  unrein, fade - Mogliche Ursachen im Prozess : Personalhygiene , unzureichend

Aussehen-Inneres Sensorik offen, gerissen

gereinigte Werkzeuge und Kessel , kontaminierte Ingredienzien,
Kontaminationen in der Kasepflege (z.B. Schmiere)

Bewertung Priifergebnisse Verwaltung nicht bestanden
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Wff (errechnet)
Fettgehalt nach SBR
Fetti. Tr. (errechnet)
Trockenmassegehalt

E. coli
Konsistenz
Geruch
Geschmack

Aussehen-Inneres

Bewertung Priifergebnisse

Chemie
Chemie
Chemie
Chemie

Mikro

Sensorik
Sensorik
Sensorik
Sensorik

56,00%
35,02%
55,10%
63,61%

>1,5e3 KbE/g

sehr fest, kreidig
unrein, ammoniakalisch
unrein, fade

offen, gerissen

Verwaltung nicht bestanden

Sensorik :

- Hier erreicht ein Ideales Produkt in allen Kategorien max. 5 Punkte,
ab 3 Punkten in einer Kategorie gilt die Prufung als ,,nicht
bestanden”

— Das hier angegebene Produkt hat in allen Kategorien nur 3 Punkte
erhalten

— Die Fehler in der Konsistenz sind zurlick zu fihren auf den niedrigen
Wassergehalt in der fettfreien Trockenmasse

— Der unreine Geschmack/Geruch liegt an dem hohen E.coli Gehalt

— Auch die Fehler im Inneren sind vom niedrigen Wassergehalt
abzuleiten , ebenso haben hier die E.coli einen zusatzlichen Einfluss

24
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Betriebsmodelle inkl. Tierbestand und Produktpalette

Betriebsmodelle

» GroflSe Milcherzeugung mit Kiihen fiir Molkereien mit zusatzlicher Selbstvermarktung
» Landwirtschaftsbetriebe mit Schafs- und Ziegenhaltung

» Betriebe mit Milchkiihen = Ausschlief3lich zur Direktvermarktung

> Biffelbetrieb = ausschliefRlich Direktvermarktung

16 Betriebe mit Milchkihen
15 Betriebe mit Schafs- oder Ziegenmilch
2 Betrieb mit Buffelmich

Produkte

Menge an Produktion und Verkauf :

Joghurt, Frischkase , Quark > Labkase > Konsummilch > Andere (Milchmischgetranke, Ricotta, Bratkase,
Raucherkase u.a.)

25
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Industrie vs. Handwerk
Schnittkase
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- die Milch wurde pasteurisiert und
homogenisiert

- abfiillen der erforderlichen Menge

- falls notig standardisieren

- in Kasewanne geben und
- Zugabe von Calcium
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- Anwarmen und bei erreichen der Temperatur
- Kulturzugabe

- Vorsauern
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- Zugabe von Zusatzen, hier Farbe =
- Einlaben

— Testen der Gallerte
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- Schneiden

— Ruhren und Molkeabzug
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- Zugabe Bruchwaschwasser

- Unter rithren nachbrennen
- Voller Abzug der Molke
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_ Abfilllen und Pressen in Intervallen

—Wenden und pressen
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-  Verweilenim Salzbad

- Kasereifung und Pflege
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Beispiel 02.1 Produktionsschema:
Hart-/Schnittlicise und halbfester Schnittlcise

Die schrdg geschriebenen Stufen werden nicht in allen Verarbeitungsbetrieben durchgefiihrt

CFemener (i )

Rohmilch

Kiihllagerung
ToeToC _Pusfeurfsimng 79°C / 15 Sek
v
Zubereitung Beimpfung + Begi
der Fermenter ¥ der Si ng T°=32°C
l 30 min
@ > Einlaben und
Bruchbereitung 32°C = T° =<34°C
+/-40 Min_
v
Schneiden und
@ Ruhren Kornung 0.5 bis 1 cm
l Durchmesser nach 20 Min.

Bruchwaschen und

fobn | (vt

|
@ | Formen und Pressen |—b
|

| Entmolken | T® zwischenl8 und 25°C

Zubereitung und
Lagerung einer

|
gesittigten Salzlake 4.,| ]-_T,unlegenmssalzbad|
I

12°C =T° = 14°C
Sattigung der Salzlake Coatingaufirag/
I roc.fmung

- T°: 12°C-14°C
| Reifung | Feuchte - 80-85%

|

| Verkauf |

Quelle : E. Spreer —
»1echnologie der
Milchverarbeitung”
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Industrie vs. Handwerk
Joghurt
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- Eingang von Glaspfand
- Abldsen von Etikettenresten und Reinigung
- Umstapeln zum austrocknen

- Milch in den Kessel fuillen
-  Anwarmen

-  Temp./Zeit Intervall

- Abkuhlen

- Beimpfen
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- Glaser aufstellen

- Desinfizieren mit H,0,

- Ausschitten und befiillen
- Deckel aufschrauben
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-  Bebriten
- Umlagern
- Verkaufen bzw. ausliefern




M L U AORANIENBURG

Beispiel 04

Produlktionsschema:
Geriihrter und stichfester Joghurt

Rohmlch

Standardisierun

s ] s v s

Gerithrter Joghurt l l Stichfester Joghurt

Bis auf 7°C

|Abk|1h.lm1g auf 32°C ‘ |Abkﬁhlun2 auf 45°C ‘

Bis pH-Wert 4.5

Bis auf 7°C

Quelle : E. Spreer —

Lagerun, 7°C .
»Technologie der

Milchverarbeitung”
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Unterschiede in der Reinigung

Direktvermarkter Molkerei

* Dosierung, Temperatur, Zeit oft nicht * Vollautomatisierte Reinigungen
ausreichend um wirklichen Reinigungseffekt . Mehrohasi
zu erreichen (oft kalte Reinigung) phasis
.. : : * Hohe mechanische Einflussfaktoren
* Reinigung meist alkalisch
.. * Immer nach festen Rezepten ans Produkt
* Reinigung oft von Hand
angepasst
* Desinfektion nicht Gberall in Gebrauch e Desinfektion immer Bestandteil

> [Cmer et etz * Reinigungsmittel werden aufbereitet
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Probleme der Direktvermarkter

- wenig Personal

- kaum Automatisierung
- kleine Anlagen

- wenig Platz

- hoher Arbeitsaufwand
- hoher Zeitaufwand

- Verpackung, Vermarktung, Verkauf in Eigenregie

- theoretische Grundlagen oft lickenhaft
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Welche Resultate ergeben sich daraus?!

> Viele Arbeitsschritte = hoher zeitlicher Aufwand
» Hohe korperliche Belastung

» Kleine Produktionsmengen Hoher Planungsaufwand
» Einschrankungen im Sortiment } Schlechte 6konomische Bilanz

» Punkte wie Weiterbildung,
neue Wertschopfungsideen,
zum Teil aulRerordentliche Reinigungen,
Wartung kommen zu kurz
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Beratungsbeispiele aus der Praxis

Fallbeispiel 1 - Bearbeitung eines Gesamtkonzeptes

— Mehrere Betriebsbesuche mit Stufenkontrollen und Begleitung der Produktion

—Analyse von Fehlerquellen, Ablaufen, Betriebsstrukturen, Personal und technischer Ausstattung

— Mitgestaltung des HACCP-Konzeptes

—Beratung hinsichtlich der Umbauten und Raumgestaltung

—Einarbeitung von Konsummilch in das Angebot verbunden mit Hilfestellung beim erwerben der EG-Zulassung

— Es wird zwar oft durch Grundlehrgange Wissen erworben welches die DV im ersten Moment gut aufstellt,
doch zeigt sich dann bei verlassen der Idealbedingungen und der Umsetzung im hofeigenen Betrieb oft, dass
eine fachliche Beratung bei der Etablierung des Know-Hows erheblich Zeit und Ressourcen spart.

So kann man sich als Betrieb auf die wesentlichen Punkte konzentrieren und diese effizient bearbeiten.
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Fallbeispiel 2 — Defizite in den gesetzlichen Grundlagen am Beispiel der Deklaration

K&severordnung
§ 6 Késegruppen

- Ei ngru p p i e rt Wa r d e r Eiwe i B ké Se d eS H e rstel Ie rS i n (1) Kése wird nach dem Wassergehalt in der fettfreien Kdsemasse in folgende Késegruppen eingeteilt:

Késegruppe Wassergehalt in der fettfreien Kisemasse

der Gruppe der SChnittkése Hartkdse 56% oder weniger
— Mehrere aufeinander folgende Monate Wff- Werte zu hoch st mehr s 56% bis 63%

65,7% / 65,1% / 64,9% / 63,8% oo

Sauermilchkése mehr als 60% bis 73%

— Hinweis auf Abanderung der Deklaration Waichkise merais 67%

zu halbfesten Schnittkase Frischkise meh als 73%.
— Empfehlungen zu mehr Pressdruck und erhéhter Zeit um den Wff zu mindern und die gesetzl. Vorgaben fir

Schnittkase einzuhalten

- Nach Empfehlungen die Deklaration von Schnittkdse zu halbfesten Schnittkdse zu dndern, stimmte auch die
Auswertung der chemischen Untersuchungen mit den Produkteigenschaften tberein.

Hier ist oft das fehlende gesetzliche Grundwissen ein Problem.
Wenn noch keine Erfahrungswerte vorhanden sind , ist den DV im Detail noch nicht bewusst welcher
Verfahrensschritt welche Produkteigenschaften verandert bzw. lenkt.



L U ACREBRS

Fallbeispiel 3 — Externer Blickwinkel

— Fremdschimmel auf Kaseoberflachen festgestellt, kurz nach dem diese in neu errichteten Lagerraumen
aufbewahrt wurden

— Empfehlung zur erneuten Reinigung + ,,Rauchbombe® und Stufenkontrolle des Schmierroboters

- Nachdem sich der Verdacht bestatigt hat , wurden Empfehlungen zur Optimierung der Roboterreinigung
gegeben.

Aufgrund fester betrieblicher Ablaufe und dem Druck der auferlegten Nachfrage nachzukommen, fallen
auch in fachlich ausgepragten Betrieben bestimmte Ablaufe aus dem Fokus.

Hier kann ein externer Blickwinkel schnell Fehler in Prozessketten ausfindig machen, die sonst unentdeckt
bleiben wiirden .
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Vielen Dank
fir lhre
Aufmerksambkeit
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