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Die EU-Hygiene-Richtlinien lassen wenig Spielraum bei der Festlegung von
Normen fiir die sichere Herstellung von Konsummilch, Bei den anerkannten
Wirmebehandlungsverfahren bestehen neben einschneidenden Sicher-
heitsbestimmungen, um Kreuzkontamination zu verhindern, Mindestan-
forderungen bei der Prozesstemperatur und der Heisshaltezeit. Die totale
Hitzebelastung wird gesetzlich stark eingeschréinkt Gber sogenannte Hitze-
indikatoren. Fir UHT-Milch wird die Forderung der EU-Richtlinie, dass nur
eine Behandlung stattfindet, unterschiedlich vollzogen. Wéhrend einzelne
Liénder das Schalten der Prozessanlage auf Umlauf stark einschréinken,
haben wir in der Schweiz eine an die Verhiltnisse angepnsste Losung
gesucht, indem eine obere Limite fir den Lactulosegehalt festgelegt wurde,

Bet der Umsetzung der Richtline EWG
92/46 in die schweizerische Qualitiitssi-
cherung Milchwirtschaft nehmen die An-
forderungen an Sicherheit und Qualitéit
der Wirmebehandlungsanlagen einen
breiten Raum ein. In Zusammenarbeit mit
den Anlageherstellern und den Milchver-
arbeitern wurden technische Vorschriften
fir die Umsetzung dieser spezifischen
Anforderungen ausgearbeitet. Diese sol-
len dem Sinn der Richtlinie Rechnung
tragen, aber gleichzeitig klar und tiber-
priifbar sein und die Probieme der prakti-
schen Anwendungen beriicksichtigen.
Dabei stiitzte man sich im wesentlichen
auf die EU-Milchhygiene-Richtlinie 92/
46 ab (1992). Spezielle Gegebenheiten in
der Schweiz wurden berticksichtigt.
Diese Thematik wird in unseren Nachbar-
tindern in der Zwischenzeit auch intensiv
bearbeitet und es ist denkbar, dass man im
Kontakt mit den entsprechenden Institu-
ten wieder Anpassungen unserer Vor-
schriften machen kann. An der FAM wur-
de fiir diese Arbeiten eine Fachstelle ein-
gerichtet, welche die technischen Vor-
schriften im internationalen Vergleich
laufend aktualisiert und bei der Umset-
zung und Beuarteilung technischer Anpas-
sungen beigezogen werden kann.

1996 wurde ein Fachausschuss Qualitiits-
sicherung bei der industriellen Milchver-
arbeitung (FA-QSIM) ecingesetzt. Darin
sind der Zentralverband Schweizerischer
Milchproduzenten (ZVSM) sowie Vertre-
ter der mittleren und grossen Verarbeiter
von industriell hergestellten Milchpro-
dukten vertreten. Fallweise werden ande-

re Fachbereiche (z.B Anlagebauer) beige-
zogen. Eine der ersten Aufgaben des FA-
QSIM war es, die technischen Vorschrif-
ten fiir die Umsetzung der Anforderungen
an Wirmebehandlungsanlagen (WBA)
der EU-Richtlinien zu genehmigen. Die
wichtigsten allgemeinen Anforderungen
an WBA sind:

Zum Durchfithren der Wirmebehandiung
von Milch sind von der zustiindigen Be-
horde zugelassene Einrichtungen (= Er-
hitzungsanlagen) zu verwenden, die aus-
gestattet sein miissen mit:

8 elnem automatischen Temperatur-
regler,

# einem Temperaturmess- und Auf-
zeichnungsgerit,

& einem Sicherheitssystem, das eine un-
zureichende Erhitzung verhindert,

v

# einer angemessenen Schutzeinrich-
tung gegen Vermischen erhitzter mit un-
vollstindig erhitzter Milch,

% einem Aufzeichnungsgerit fir die
Schutzeinrichtung oder einem Kontroll-
verfahren fiir die Wirksamkeit der Ein-
richtung.

In der Schweiz werden keine Typpriifun-
gen durchgefiihrt. Typpriifungen auslin-
discher Institute werden durch den In-
spektionsdienst des Milchwirtschaftli-

- chen Inspektions- und Beratungsdienstes

begutachiet. Der Inspektor kontrolliert die
wichtigsten Punkte gemiss den techni-
schen Vorschriften mit Hilfe einer Check-
liste. Die FAM liefert die fachtechnischen
Grundlagen dazu.

Schutzeinrichtung
gegen Vermischen

Dies ist der umstrittenste Punkt der Anfor-
derungen, sind doch fiir die Umriistung
bestehender Anlagen zum Teil hohe Inve-
stitionen notig. Um im Falle von Span-
nungsrisskorrosionen oder Lochfrass im
Wirmetauscher zwischen Vorlauf und
Riicklauf das Vermischen von pasteuri-
sierter mit roher Milch zu verhindern, muss
der Druck auf der Pastmilchseite Linmer
hoher sein ais suf der Rohmilchseite.
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Abb. 1. Zeit/Temperatur-Kombinationen fiir 100 % Inaktivierung der alkalischen Phosphatase,
90 % Inaktivierung der Lactoperoxidase und 25 % Denaturierung von f-Lactoglobulin,




Um allgemein hygienische Risiken zu
minimieren, wird einerseits eine geringe
Gesamtkeimzahl der Rohmilch und ap-
derseits eine angemessene Schutzeinrich-
tung gegen Vermischen mit einem. Auf-
zeichnungsgerit beziehungsweise einem
Kontrollverfahren fiir die Wirksamkeit
der Schutzeinrichtung gefordert.

Einin diesem Sinne ausreichender Schutz
gegen Vermischen gilt als gewihrleistet,
wenmn;

5 der Wirmeriickgewinn indirekt liber
einen gesonderten Wasserkreisfauf er-
folgt.

# auf der Seite der wirmebehandeklten

Milch (Riicklauf) eines Wirmetauschers
jederzeit ein hoherer Druck herrscht als
auf der Seite der unzureichend erhitzten
Milch (Vorlauf). Zur Erzeugung des hihe-
ren Druckes auf der Riicklaufseite und zur

Absicherung des Systems sind folgende.

Massnahmen notig:

- Eine Druckerhthungspumpe mit einem
Regel- beziehungsweise Druckhalteven-
til, so dass die Druckdifferenz zwischen
Vor- und Riicklauf in den Wirmegewin-
nungsabteilungen unter allen Betriebsbe-
dingungen mindestens 0,5 bar betriigt.
- Eine Druckmess- und Aufzeichnungs-
vorrichtung. .
# Ein anderes Sicherheitssystem mit
vergleichbarer Risikominimierung, des-
sen Bignung nachgewiesen worden ist.
Namentlich sind dies bis jetzt das Dop-
pelplattensystem APV und das Druck-
priifsystem nach Fels (Biewend: und
Buchheim 1996).

Pasteurisierte Milch

Gemiss EU-Richtlinie 92/46 und auch
gemiss der Lebensmittelverordnung

(1995) muss pasteurisierte Milch eine ne- -

gative Reaktion beim Phosphatase-Test,
aber noch eine positive Reaktion beim
Peroxidase-Test aufweisen. Die Denatu-
rierung von B-Lactoglobulin soll geméss
Schlimme er al. (1996) unter 25 % betra-
gen. Wenn der Verarbeiter fiir die sichere
Erfiilung dieser Forderungen noch eine
Sicherheitsmarge hinzuaddiert, bleibt
praktisch kein Spielraum mehr fiir die
Prozessfiihrung (Abb. 1). Immerhin ist in
diesem Zusammenhang auch ein gewisses
Spektrum der Verweilzeit in Wirmetau-
scher und Heisshalter zo beriicksichtigen.
Yor der Einfilhrung einer periodischen
Qualitdtskontrolle filir Pastmilch des
ZVSM 1985 wurde bei Problemen mit der
Haltbarkeit der Pastimilch die Pasteurisati-
onstemperatur erhght. Untersuchungen
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Abb, 2. Mittlere Pasteurisationstemperaturen (12 Betriebe} in der Schweiz withrend der letzten

10 Jahre {Haltezeit ca, 15 s).
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Abb, 3.. Sensorische Beurteilung {1 - 10) der pasteurisierten Milch in der Schweix [Mittelwert von

12 Betrieben).

der FAM (Eberhard und Gallmann 1989)
zeigten, dass durch die Anhebung der Pa-
steurisationstempeératur keine Verbesse-
rung der Haltbarkeit erzielt wird. Die Er-
kenntnis, dass Rekontaminationen und
Liickenin der Kiihlkette die begrenzenden
Faktoren fiir die Haltbarkeit sind, hat sich
mittlerweilen in der Praxis durchgesetzt.
Als Folge wurden die Pasteurisationstem-
peraturen nach und nach gesenks (Abb, 2).
Die Bedingung, dass der Peroxidase-Test
im Produkt positiv ausfallen muss, hat
diese Entwicklung in jiingster Zeit unter-
stiitzt, Mit tieferen Pasteurisationstempe-
raturen verbesserte sich auch die sensori-
sche Qualitiit der pasteurisierten Milch auf
dem Markt (Abb. 3).

Fiir die Herstellung von Pastmilch in
Kleinbetrieben wurde zusétzlich eine Ar-
beitsanweisung «Pasteurisation im Char-
genpasteur (Mehrzweckerhitzer)» ver-

fasst (Technische Vorschriften 1996).

Darin sind die Anforderungen fiir die
Vorbereitung der Anlage, den eigentli-
chen Pasteurisationsprozess, die Abfiil-
fung, Reinigung, Lagerung und Produk-
tekontrollen festgehalten. Damit wird in
der Schweiz auch das Pasteurisieren von
Kleinstmengen unter Einhaltung der QS-
Vorschriften erméglicht. Formulare,
welche fiir die Kontrolle der Fabrikation
dienen, erginzen dieses Dokument.

UHT-Milch

Gemiiss EU-Richtlinie muss Milch unmit-
telbar vor der UHT-Behandlung Peroxid-
ase-positiv sein. Eine mehrfache UHT-
Behandlung ist damit unzuldssig. Bei den
meisten Anlagen kann jedoch eine kurz-
zeitige Schaltung auf Umlauf nicht ausge-
schlossen werden. In den technischen
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Vorschriften wurde deshalb ein oberer
Grenzwert fiir die Hitzebelastung festge-
legt. Damit kann dem Sinn der EU-Richt-
linie entsprochen und die Produktequalitét
gewihrleistet werden. Der am besten ge-
cignete Hitzeindikator im UHT-Bereich
ist die Lactulose, ein Reaktionsprodukt
zwischen Lactose und Proteinbestandtei-
len. Der obere Grenzwert fiir den Lactulo-
segehalt wurde auf 400 mg/kg festgelegt.
Aufgrund der Standardwerte (Normalfa-
brikation) legen die Betriebe den maximal
tolerierbaren Milchumlauf fiir ihre Anla-
gen fest, :

Diese Interpretation der EU-Richtlinie
wird folgendermassen begrindet:
Hygienische Probleme sind bei der UHT-
Produktion im Umlauf nicht zu erwarten.
Hingegen wird das Produkt allenfalls
thermisch zu stark belastet (Overproces-
sing). Die thermische Belastung bei
UHT-Anlagen ist sehr verschieden. Be-
sonders sind die Unterschiede zwischen
direkter und indirekter Erhitzung bedeu-
tend., Auf dieser Basis scheint es wenig
sinnvoll, eine allgemeine Begrenzung
des maximalen Volumenstroms im Um-
Jauf (z.B. § %) festzulegen. Die schwei-
zerischen Molkereien, welche regelmis-
sig an den Qualitiitskontrollen des ZVSM
teilnehmen, kennen die Lactulosegehalte
fiir ihre UHT-Milch-Normalfabrikation.
Aufgrund dieser Werte kinnen die Be-
triebe gemiss GHP den maximal tolerier-
baren Milchumnlauf fiir ihre Anlagen in-
dividuell festlegen. Die Aufzeichnung
der Schaltungen hat jedoch in jedem Fall
zu erfolgen.

In Versuchen wurde aufgezeigt, wie die
Lactulosewerte bei simuliertem Umlauf
ansteigen. Bei zweimaliger direkter UHT-
Behandlung lag der Endwert noch deut-
lich unter der Limite von 400 mg/l Lactu-
lose (Tab. 1). Hingegen wurde der Wert
bei der indirekten Erhitzung schon mit
einer Mischung von 66 % GHT- und 33 %
pasteurisierter Milch bei der 2. Behand-
lung iiberschritten. Die Werte inderPraxis
liegen nach einmaliger indirekter Behand-
lung je nach Anlage und Prozessfithrung
zwischen 180 und 400 mg Lactulose pro
Liter. Wo der Grenzwert schon nach einer

UHT-Behandiung erreicht wird, ist ein”

Umschalten auf Umlauf auszuschliessen.
Wie eine Untersuchung in der Praxis zeig,
hat auch die Betriebsdauer der UHT-An-
lagen einen Einfluss auf die Lactulose-
werte. Mit langeren Standzeiten steigen
die Lactulosewerte an (Tab. 2). Bei der
Festlegung der maximalen Umlaufzeit ist
dies ebenfalls zu beriicksichtigen.

Tab. 1. Lactulosewerte (mg/l) bei ein- und zweimaliger direkter und indirekter
UHT-Behandlung in Abhéngigkeit des Ausgangsproduktes

Anzahl UHT-Behandlungen und Ausgangsprodukt UHT-direkt UHT-indirekt
1 % UHT mit Pastrailch N3 192
2 x UHT mit 33 % UHT und 66 % Pastmiich 144 347
2 % UHT mit 66 % UHT und 33 % Pastmilch 204 450
2 x UHT mit 100 % UHT 253° 545

Tab. 2. Lactulosewerte bei indirekter
UHT-Behandlung in Abhdngigkeit der
Betriebsdauer

Betriebsdauer (h) tactulose (mg/kg)

372
406
434
441
458
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In der Praxis werden zurzeit die ersten
Erfahrungen mit diesen Vorgaben ausge-
wertet. Die Fachstelle wird in Zusammen-
arbeit mit der Forschung diese griindlich
analysieren und in begriindeten Fillen al-
ternative Losungen ausarbeijten.
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RESUME

Lait de consommation
et directives de I'UE

Les directives de I'Union européenne laissent
peu de marge de manoeuvre pour la fixation de
normes propres & garantir la séeurité dans la
production du lait de consommation. Il existe
pour les procédés de traitement thermicue déi-
nis, en plus de prescriptions d'hygiéne sévéres
destinées & éviter les contaminations croisées,
des exigences minimales pour la température et
la durée de chambrage qui excluent iout surtrai-
tement. En effet, la charge thermique fotale est
fortement restreinte par le biais de ce que 'on
appelle des indicateurs thermiques (pour le lait
pasteurisé par exemple, inactivation totale de la

- phosphatase nafive et acfivité résiduelle mesu-

rable de la péroxydase native}. Quant au lait
UHT, la directive 92/ 46/ CEE prévoit un fraife-
ment unique. Tandis que dans certains pays fout
traitement supplémentaire est strictement inter-
dit, en Suisse nous avons cherché une solution
adaptée aux condifions de notre pays en fixant
une valeur limite supérieure pour la feneur en
lactulose de 400 mg/1.

SUMMARY

‘Milk for consumption

and EU directives

EU direcfives do not leave much freedom in the
sefting of standards to ensure security of milk
production for consumption. In addition fo strict
security prescriptions fo avoid cross-contdmina-
tion, there are minimal requirements of temper-

. ature ond holding time for defined heat treat-

menis which exclude also overprocessing. The
total heat stress is strongly constrained by the
presence of heat indicators {in pasteurised milk,
for instance, there must be total inactivation of
the native phosphatase but @ measurable resid-
val activity of native peroxydase must be
present}. With regard to UHT milk, the directive
92/46/CEE indicates a single processing.
Whereas in some countries it is strictly forbid-
den to repeatthe heat ireatment, in Switzerland
we looked for a solution adapted to the condi-
fions of our country and setan upper limitfor the
lactulose content at 400 mg/!.

KEY WORD: pasteurized milk, UHT milk, EC
directive, Swiss quality management, heating,
heat load, lactulose




