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5.4.3 Methoden zur Zellzählung . . . . . . . . 53
5.5 Milchinhaltsstoffe als Entzün-

dungsindikatoren . . . . . . . . . . . . . . . 54
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12.3 Ungezieferbekämpfung . . . . . . . . . . 183
12.4 Das neue Lebensmittel-Sicherheits-

konzept:

Risikoanalyse – Gute Herstellungs-
und Hygienepraxis – HACCP . . . . . . 184

12.4.1 Die Risikoanalyse . . . . . . . . . . . . . . 184
12.4.2 Gute Herstellungs- und Hygienepraxis

und das HACCP-System . . . . . . . . . 185

13 Fremdstoffe in Milch und Milcherzeugnissen Lutz Rudzik . . . . . . . . . . . . . . . . . . 189

13.1 Zusatzstoffe . . . . . . . . . . . . . . . . . . 189
13.2 Rückstände und Verunreini-

gungen in der Milch . . . . . . . . . . . . 190
13.2.1 Pflanzenschutzmittel . . . . . . . . . . . 191
13.2.2 PCB (Polychlorierte Biphenyle) . . . . 193
13.2.3 Dioxine und Furane . . . . . . . . . . . . 193
13.2.4 Schwermetalle . . . . . . . . . . . . . . . . 195
13.3 Radioaktivität . . . . . . . . . . . . . . . . . 196
13.4 Tierarzneimittel . . . . . . . . . . . . . . . . 197

13.5 Mykotoxine . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 197
13.6 Festlegung der Höchstmengen . . . . 199
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