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Probenbörsenprojekte II 
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Lebensmittelsicherheit Probenbörsenprojekte I 

 



Niedersächsisches Landesamt 

für Verbraucherschutz und  

Lebensmittelsicherheit Probenarten 

Möglichkeiten der Probenahme/-arten 

 

 Probe aus Milchtank der Milchkammer beim Melkstand 

 

 Probe aus Tank des Automaten 

 

 Probe aus Zapfstelle 

 

 

 



Niedersächsisches Landesamt 

für Verbraucherschutz und  

Lebensmittelsicherheit Probenahme: Cave 

 Gefahr des Eintrags von Fäkalerregern, u. a.  

E. coli, Salmonellen 

 

 

  Proben nicht durch schmutzige Hände des  

Landwirts nehmen lassen!  ggf. Einmal-Handschuhe! 

 

 



Niedersächsisches Landesamt 

für Verbraucherschutz und  

Lebensmittelsicherheit Probenahme: Cave 

 Gefahr des Eintrags von Fäkalerregern, u. a.  

E. coli, Salmonellen 

 

 

  Mannloch und sterile Gerätschaften,  

z. B. Kellen, Gefäße 

 

 

  Rohmilchtank: Auslauf / Hahn abflammen oder desinfizieren, 

bes. Gefahr des Eintrags durch Gummidichtungen 

 

  ggf. Doppelprobe  Niederschrift 

                    entsprechend kennzeichnen 
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für Verbraucherschutz und  

Lebensmittelsicherheit Ergebnisse Rohmilch von Rindern 

 Hygiene 

Gesamtkeimzahl  n = 127 

< 10 000 KbE/ml 43 % 

> 100 000 * 4  

E. coli  n = 132 

< 100 86  

> 1000 * 2  

Koagulasepos. Staphylokokken  n = 138 

< 100 76  

> 1000 * 2  
* i. d. R. kritisch 
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Lebensmittelsicherheit Ergebnisse Rohmilch von Rindern 

  
2014 
 

2015 
 

Verotoxin  

n = 98 n = 5 

4 % 0 

L. monocytogenes  

n = 98 n = 144 

2  2  
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Lebensmittelsicherheit Ergebnisse Rohmilch von Rindern 

  
 
 

Campylobacter, thermophil  

n = 76 

1 % 

Salmonellen  

n = 7 

0 



Niedersächsisches Landesamt 

für Verbraucherschutz und  

Lebensmittelsicherheit Ergebnisse Rohmilchautomaten 

Gesamtkeimzahl n = 56 Tank im Stall Zapfstelle 

< 10 000 KbE/ml 21  %  16  

> 100 000 * 3 11 

E. coli n = 56 

< 100 34  32 

> 1000 * 5 5 

Koagulasepositive Staphylokokken n = 56 

< 100 43 37 

> 1000 * 2 2 



Niedersächsisches Landesamt 

für Verbraucherschutz und  

Lebensmittelsicherheit Ergebnisse Rohmilchautomaten 2015 

Gesamtkeimzahl n = 56 Tank im Stall Zapfstelle 

< 10 000 KbE/ml 21  %  16  

> 100 000 * 3 11 

E. coli n = 56 

< 100 34  32 

> 1000 * 5 5 

Koagulasepositive Staphylokokken n = 56 

< 100 43 37 

> 1000 * 2 2 
Augenscheinlich erhöhen  

sich die Keimzahlen  

vom Tank zum Automaten 



Niedersächsisches Landesamt 

für Verbraucherschutz und  

Lebensmittelsicherheit Ergebnisse Rohmilchautomaten 

Verotoxin n = 8 0 

L. monocytogenes n = 46 0 

Campylobacter, thermophil n = 42 0 

Salmonellen n = 5 0 



Niedersächsisches Landesamt 

für Verbraucherschutz und  

Lebensmittelsicherheit Campylobacter-Ausbruch Okt. 2015 

 Landkreis Wesermarsch 

 

 Automat verkehrstechnisch  

extrem gut gelegen 

 

 Verkauf von ca. 200-350 L  

Milch/Tag 

 

 ca. 100 Menschen erkrankt,  

z. T. mit Krankenhaus- 

Aufenthalt 

 

 Rohmilchprobe 2 Wochen  

später neg. auf  

Campylobacter getestet 

Archivfoto 


