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Milchkiihlung und Keimvermeung

Lebensraum von Bakterien und Keimen

Bakterien / Keime findet man lberall — in der
Atmosphare, im Wasser, auf Pflanzen und Tieren
sowie in Schmutz. Da sie organisches Material
abbauen, spielen sie im Kreislauf der Natur eine
wichtige Rolle. Bakterien kommen am haufigsten
dort vor, wo sie Nahrung, Feuchtigkeit und die
richtige Temperatur fur ihnr Wachstum finden. Die
Konditionen, die das Uberleben und das Wachs-
tum von Mikroorganismen ermdglichen, sind die
gleichen, unter denen auch wir Menschen leben.
Dort, wo es uns wohl ist, gefallt es auch den
Bakterien.

Milch als optimaler Nahrboden

Milch ist eines der vielseitigsten Nahrungsmittel:
Sie enthalt Proteine, Fett, Kohlenhydrate aber
auch viel Calcium, viele Vitamine und Mineralstof-
fe. Milch ist aber auch ein idealer Nahrboden fir
Bakterien und andere Krankheitserreger.

Melkhygiene und Kuhlung als grosste
Einflussfaktoren

Nur ein kleiner Teil der Bakterien ist bereits in der
Milch, der weitaus grosste Teil (mehr als 90%) der
Bakterien gelangt erst Uber den Melkvorgang in
die Milch. Um die Anfangskeimzahl mdglichst
gering zu halten ist somit eine gute Melkhygiene
sehr wichtig. Damit sich die Bakterien nicht
vermehren ist die Kihlung sehr wichtig.

Weitere Merkblatter und nutzliche Infos unter
www.mooh.swissldownloads

Vermehrung der Bakterien

Wenn die Umgebungstemperatur den Bakterien
passt, kdnnen sie sich exponentiell vermehren.
Das heisst eine Verdoppelung der Bakterienzahl
ist alle 20 — 30 min moéglich. Unter 5°C ist es den
meisten Bakterien aber zu kalt und eine Vermeh-
rung findet fast nicht statt.

Darstellung des Keimwachstums in
Abhangigkeit zur Temperatur
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Zeit in Stunden

Die Werte dienen der lllustration der Keimvermehrung
und hangen stark von der Anfangskonzentration und
der Art der Keime ab.

macht mehr
aus meiner
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