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Mikrobiologische Untersuchung von Fleisch und Fleischerzeugnissen -
Bestimmung von Enterobacteriaceae -
Teil 2: Tropfplatten-Verfahren

Microbiological examination of meat and meat products -
Determination of Enterobacteriaceae -
Part 2: Drop plating method

Analyse microbiologique de la viande et des produits a base de viande -
Dénombrement d’Enterobacteriaceae -
Partie 2: Méthode des plaques de gouttes

Anwendungswarnvermerk

Dieser Norm-Entwurf mit Erscheinungsdatum 2018-09-28 wird der Offentlichkeit zur Priifung und
Stellungnahme vorgelegt.

Weil die beabsichtigte Norm von der vorliegenden Fassung abweichen kann, ist die Anwendung dieses Entwurfs
besonders zu vereinbaren.

Stellungnahmen werden erbeten

- vorzugsweise online im Norm-Entwurfs-Portal von DIN unter www.din.de/go/entwuerfe bzw. fiir Norm-
Entwiirfe der DKE auch im Norm-Entwurfs-Portal der DKE unter www.entwuerfe.normenbibliothek.de,
sofern dort wiedergegeben;

- oder als Datei per E-Mail an nal@din.de mdglichst in Form einer Tabelle. Die Vorlage dieser Tabelle kann im
Internet unter www.din.de/go/stellungnahmen-norm-entwuerfe oder fiir Stellungnahmen zu Norm-
Entwiirfen der DKE unter www.dke.de/stellungnahme abgerufen werden;

- oder in Papierform an den DIN-Normenausschuss Lebensmittel und landwirtschaftliche Produkte (NAL),
10772 Berlin, Burggrafenstr. 6, 10787 Berlin.

Die Empfanger dieses Norm-Entwurfs werden gebeten, mit ihren Kommentaren jegliche relevanten
Patentrechte, die sie kennen, mitzuteilen und unterstiitzende Dokumentationen zur Verfiigung zu stellen.

Gesamtumfang 13 Seiten
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Vorwort

Dieser zweite Norm-Entwurf wurde vom Arbeitsausschuss NA 057-01-06 AA ,Mikrobiologie der
Lebensmittelkette“ im DIN-Normenausschuss Lebensmittel und landwirtschaftliche Produkte (NAL)
erarbeitet.

Dieses Dokument wird DIN 10164-2:1986-08 ersetzen.

Anderungen

Gegeniiber DIN 10164-2:1986-08 wurden folgende Anderungen vorgenommen:

a) Abschnitt 2 ,Normative Verweisungen“ wurde aktualisiert;

b) Aufnahme des neuen Unterabschnitts 5.4 , Leistungspriifung zur Qualititssicherung der Nahrmedien®;

c) technische und redaktionelle Uberarbeitung sowie Ergidnzungen zwecks Anpassung an die derzeit
giiltigen Gestaltungsregeln.

Documents
Document Sharin%Hub

Full document details: E DIN 10164-2:2018-11


http://www.avadocuments.com/doc/e-din-10164-2-2018-11
http://www.avadocuments.com/doc/e-din-10164-2-2018-11

- Entwurf -
E DIN 10164-2:2018-11

1 Anwendungsbereich

Diese Norm legt ein Verfahren zur Bestimmung der Anzahl vermehrungsfahiger Enterobacteriaceae mit der
Tropfplatten-Technik fest. Das Verfahren ist anwendbar bei Fleisch und Fleischerzeugnissen sowie Erzeug-
nissen mit einem Zusatz von Fleisch und Fleischerzeugnissen.

2 Normative Verweisungen

Die folgenden Dokumente werden im Text in solcher Weise in Bezug genommen, dass einige Teile davon
oder ihr gesamter Inhalt Anforderungen des vorliegenden Dokuments darstellen. Bei datierten
Verweisungen gilt nur die in Bezug genommene Ausgabe. Bei undatierten Verweisungen gilt die letzte
Ausgabe des in Bezug genommenen Dokuments (einschlieflich aller Anderungen).

DIN EN ISO 6887-1, Mikrobiologie der Lebensmittelkette — Vorbereitung von Untersuchungsproben und
Herstellung von Erstverdiinnungen und von Dezimalverdiinnungen fiir mikrobiologische Untersuchungen —
Teil 1: Allgemeine Regeln fiir die Herstellung von Erstverdiinnungen und Dezimalverdiinnungen

DIN EN ISO 6887-2, Mikrobiologie der Lebensmittelkette — Vorbereitung von Untersuchungsproben und
Herstellung von Erstverdiinnungen und von Dezimalverdiinnungen fiir mikrobiologische Untersuchungen —
Teil 2: Spezifische Regeln fiir die Vorbereitung von Fleisch und Fleischerzeugnissen

DIN EN ISO 7218, Mikrobiologie von Lebensmitteln und Futtermitteln — Allgemeine Anforderungen und
Leitlinien fiir mikrobiologische Untersuchungen

DIN EN ISO 11133, Mikrobiologie von Lebensmitteln, Futtermitteln und Wasser — Vorbereitung, Herstellung,
Lagerung und Leistungspriifung von Ndhrmedien

3 Begriffe
Fiir die Anwendung dieses Dokuments gelten die folgenden Begriffe.

DIN und DKE stellen terminologische Datenbanken fiir die Verwendung in der Normung unter den folgenden
Adressen bereit:

— DIN-TERMinologieportal: verfiigbar unter https://www.din.de/go/din-term
— DKE-IEV: verfiigbar unter http://www.dke.de/DKE-IEV

31
Enterobacteriaceae
Mikroorganismen, die nach diesem Verfahren anaerob Saure aus Glucose bilden

4 Kurzbeschreibung

Agarplatten mit einem selektiven Nahrboden werden in Sektoren aufgeteilt, die mit Teilmengen von jeweils
0,05 ml der unverdiinnten homogenisierten Probe oder der Erstverdiinnung und der weiteren Verdiinnun-
gen tropfenweise beimpft werden. Bei einer Temperatur von 30 °C wird unter anaeroben Bedingungen fiir
48 h bebriitet. Aus der Anzahl der auf den Sektoren gewachsenen Kolonien wird die Anzahl der Entero-
bacteriaceae je g oder ml der Probe berechnet.
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