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1 Monitoring-Planung

1.1 Ermittlung des Untersuchungsumfanges

Seit 2009 werden die Vorgaben eines speziell zur Untersuchung auf
Pflanzenschutzmittelrickstande konzipierten nationalen Monitorings! berlicksichtigt. Dabei
wird auf ein parameterfreies Verfahren zur Ermittlung der Stichprobengrél3e zuriickgegriffen:

Wenn mit einer Wahrscheinlichkeit 1 — a = 0,95 (Irrtumswahrscheinlichkeit p = 5 %) sicher
sein soll, dass wenigstens 97,5 % der Merkmalsrealisationen der Grundgesamtheit in den
Grenzen (Toleranzgrenzen) zwischen dem Kkleinsten und grofiten beobachteten
Stichprobenwert liegen, dann werden nach Conover? 188 Proben pro Lebensmittel benétigt
(i .d. R. aufgerundet auf 190 Proben). Mit diesem Ansatz lassen sich in Abhangigkeit von der
zumeist unbekannten Varianz der Grundgesamtheit zusétzlich zu diesem Kriterium die
Genauigkeit bzgl. der Schéatzung eines Mittelwertes und Perzentils der Gehalte
beriicksichtigen. Kann man aufgrund von entsprechenden theoretischen Uberlegungen und
Vorkenntnissen von einer niedrigen Variabilitdt der zu erwartenden Gehalte ausgehen, so ist
aus Praktikabilittsgrinden auch der halbe Stichprobensatz vertretbar.

Der halbe Stichprobensatz von 94 Proben (i. d. R. aufgerundet auf 95 Proben) wird
grundséatzlich bei den Untersuchungen von Lebensmitteln auf andere Stoffgruppen
bertcksichtigt. Diese StichprobengréRe ermdglicht bei reprasentativer Probenahme eine
hinreichend genaue Aussage Uber die mittlere Belastung (Mittelwert).

Wenn bereits aus vorangegangenen Untersuchungen eine nach den oben definierten Kriterien
ausreichende Probenzahl vorlag, wird fir die Verfolgung von zeitlichen Trends in den
Mittelwerten nur eine StichprobengréRe von 47 Proben (i. d. R. aufgerundet auf 50 Proben)
erhoben.

Im zielorientierten Projekt-Monitoring von Lebensmitteln ergibt sich die Untersuchungsanzahl
aus den speziellen Fragestellungen und den zur Verflgung stehenden Kapazitdten in den
Landern. Dabei werden die o. g. biometrischen Aspekte bericksichtigt.

Der statistische Ansatz im Kontrollprogramm der EU nach Artikel 29 der Verordnung (EG)
Nr. 396/2005° zur Untersuchung auf Pflanzenschutzmittel-Rickstande basiert auf einem
wissenschaftlichen Bericht tber eine Entwurfsbewertung des
Pestizidiberwachungsprogramms der Europdische Behorde fir Lebensmittelsicherheit
(EFSA)*:

Die EFSA kam zu dem Schluss, dass bei einer Auswahl von 683 Probeneinheiten von
mindestens 32 verschiedenen Lebensmitteln der jeweils zuldssige Rickstandshdchstgehalt
Schatzungen zufolge um Uber 1 % (mit einer Fehlermarge von 0,75 %) tUberschritten wird.
Die Entnahme dieser Proben sollte entsprechend der Einwohnerzahl auf die Mitgliedstaaten
verteilt werden, wobei mindestens 12 Proben je Produkt und Jahr zu nehmen sind.

Danach sind fur Deutschland pro Lebensmittel und Jahr mindestens 97 Proben zu
bertcksichtigen

1 Sieke, C., Lindtner, O. und Banasiak, U.: Pflanzenschutzmittelriickstande, Nationales Monitoring, Abschatzung
der Verbraucherexposition: Teil 1. Deutsche Lebensmittel-Rundschau, 104 (2008) 6, S. 271 — 279, Teil 2.
Deutsche Lebensmittel-Rundschau, 104 (2008) 7, S. 336 — 342.

2 Conover, W. J.: Practical Nonparametric Statistics; New York: Wiley 1971.

3 Durchfuihrungsverordnung (EU) 2017/660 der Kommission vom 6. April 2017 tber ein mehrjahriges koordiniertes
Kontrollprogramm der Union fir 2018, 2019 und 2020 zur Gewahrleistung der Einhaltung der Hochstgehalte an
Pestizidriickstdnden und zur Bewertung der Verbraucherexposition gegenuber Pestizidrickstanden in und auf
Lebensmitteln pflanzlichen und tierischen Ursprungs, ABI. L 94 vom 7. April 2017, S. 12-24.

4 Europdische Behorde fir Lebensmittelsicherheit; pesticide monitoring program: design assessment. EFSA
Journal 2015;13(2):4005.
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Die Festlegung der Anzahl an Untersuchungen von kosmetischen Mitteln und
Bedarfsgegenstanden erfolgt auf der Grundlage der Untersuchungsziele unter Einbeziehung
pragmatischer Uberlegungen, wie z. B. der Marktstruktur.

1.2 Anzahl der Untersuchungen und Landerguoten

Nach 8 3 Absatz 2 der AVV Monitoring 2016—2020 sind zur Durchfihrung des Monitorings
jahrlich bundesweit insgesamt 9000 Untersuchungen an Lebensmitteln, 500 Untersuchungen
an kosmetischen Mitteln sowie 500 Untersuchungen an Bedarfsgegenstadnden vorzunehmen.

Als Untersuchung zéhlt die Untersuchung eines Erzeugnisses auf bestimmte Vertreter einer
Gruppe von Parametern (Stoffe bzw. Mikroorganismen). Zu untersuchende Gruppen sind
z. B:
1. Pflanzenschutzmittel, Schadlingsbekampfungs- und
Oberflachenbehandlungsmittel,
2. Toxische Reaktionsprodukte,
Organische Kontaminanten bei Lebensmitteln,
z. B. Dioxine, PCB, PFAS, PAK, PBDE,
Organische Stoffe bei kosmetischen Mitteln und Bedarfsgegenstanden,
z. B. Weichmacher, aromatische Amine, Nitrosamine, Konservierungsstoffe,
Pharmakologisch wirksame Stoffe,
Natlrliche Toxine,
Elemente,
Nitrat, Nitrit und andere anorganische Verbindungen, sowie
Mikroorganismen.

»

©oNo O

Wenn nicht explizit vereinbart ist, dass die Untersuchungen zu verschiedenen der
genannten Gruppen an derselben Probe durchzufiihren sind, ist den Landern frei gestellt,
ob die Untersuchungen zu einem Erzeugnis an ein und derselben Probe oder an
verschiedenen Proben des gleichen Erzeugnisses (identischer Matrixkode) vorgenommen
werden.
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Die Aufteilung der festgesetzten Untersuchungszahl auf die Lander erfolgt gemaf Anlage 1
der AVV Monitoring 2016—2020 nach folgendem Verteilungsplan:

Tab. 1 Anzahl an jahrlichen Untersuchungen flr jedes Bundesland im Zeitraum 2016 bis 2020

Bundesland Einwohner- | Anteil an der |Anzahl an Anzahl an Anzahl an
zahl [Mio.]; |Gesamtzahl |Untersuch- Untersuch- Untersuch-
Stand an Untersu- |ungen an ungen an ungen an
12/2012° chungen [%] |Lebens- kosmetischen | Bedarfsge-
mitteln Mitteln genstanden
Baden-
Wilrttemberg 10,57 13,13 1181 66 66
Bayern 12,52 15,55 1399 78 78
Berlin 3,38 4,19 377 21 21
Brandenburg 2,45 3,04 274 15 15
Bremen 0,65 0,81 73 4 4
Hamburg 1,73 2,15 194 11 11
Hessen 6,02 7,47 672 37 37
Mecklenburg- 1,60 1,99 179 10 10
Vorpommern
Niedersachsen 7,78 9,66 869 48 48
Nordrhein- 17,55 21,80 1962 109 109
Westfalen
Rheinland- 3,99 4,96 446 25 25
Pfalz
Saarland 0,99 1,23 111 6 6
Sachsen 4,05 5,03 453 25 25
Sachsen-
Anhalt 2,26 2,81 253 14 14
Schleswig- 281 3,49 314 17 17
Holstein
Thiringen 2,17 2,70 243 13 13
Insgesamt 80,52 100 9000 500 500

1.3 Verwendung der Kodierkataloge

Fur die Ubermittlung von Daten aus der amtlichen Lebensmittel- und Veterinariiberwachung
sowie dem Monitoring finden die Kodierkataloge der Lander und des BVL Anwendung. Diese
sind unter https://katalogportal.bvl.bund.de/ abrufbar.

Die in den folgenden Kapiteln verwendeten Kodierungen fur die Matrices entsprechen Katalog
Nr. 003: Matrixkodes und die Kodierung fir die zu untersuchenden Stoffe entsprechen Katalog
Nr. 16: Parameter. Detailierte Inforationen zur Dateniibermittlung sind dem Kapitel 2.4 zu
entnehmen.

1.4 Untersuchungen im Jahr 2019

Eine Ubersicht der seit 1995 im Monitoring untersuchten Erzeugnisse ist online unter
https://www.bvl.bund.de/monitoring verfiigbar.

Art und Anzahl der zum Monitoring 2019 vereinbarten Untersuchungen sind in den folgenden
Tabellen zusammen gestellt.

5 Quelle: Statistisches Bundesamt.
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1.4.1 Lebensmittel
1.4.1.1 Warenkorb-Monitoring

Tab. 2 Anzahl der Untersuchungen an Lebensmitteln und Aufteilung nach Bundeslandern sowie Bundeswehr!

Bundesland BW | BY | BE BB HB HH HE | MV NI NW | RP SL SN ST SH TH | Summe | BMVg?
Lan- Soll? Gesamt 1181|1399 | 377 | 274 | 73 194 | 672 | 179 | 869 | 1962 | 446 | 111 | 453 | 253 | 314 | 243 9000 0
der- Ist Warenkorb 1080 | 1340 | 360 | 265 | 60 180 | 635 | 110 | 825 | 1805 | 415 | 105 | 405 | 235 | 285 | 220 8325 117
guote Projekte 145 | 100 | 20 20 20 40 90 90 85 | 270 | 75 10 55 30 30 30 1110 57
Lfd. . Matrix- Stoff-
Lebensmittel
Nr. kode gruppe
PSM 15 20 5 10 20 20 5 5 100
1 Vollmilch ultrahocherhitzt 010205 PFAS 10 10 10 10 10 50
standardisiert Elemente | 10 15 5 5 15 10 25 5 5 95 8
Summe 35 45 10 5 35 40 55 5 10 5 245 8
Goudakase Rahmstufe 030501
Goudakase Vollfettstufe 030601 Elemente - e . & 1 2 - 1 o 2
Speisequark ohne
Gewilirze/ Krauter:
Doppelrahmstufe 032301
Rahmstufe 032401
Vollfettstufe 032501
Fettstufe 032601
2 Schichtkase ohne
gs;"g’éﬁz/hﬂ;ﬁee‘ 823283 Elemente | 15 | 15 | 5 5 5 | 10 | 25 5 5 5 95 2
Rahmstufe 032502
Vollfettstufe
Doppelrahmfrischkase 032303
Rahmfrischkase 032403
Frischkase Vollfettstufe 032503
ohne Gewdlrze/
Krauter
PSM 15 20 5 10 0 30 5 5 100
Kalb, Fleisch frisch (auch Dioxine/ | 5 | 15 | 5 5 10 | 10 5 60
3 tiefgefroren) 060900 PCB
Elemente | 15 15 5 5 10 25 5 5 5 5 95
Summe 35 45 15 10 5 15 20 65 5 15 5 10 10 255
061600 | Dioxine/ 15 10 10 10 10 55

12
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Bundesland BW | BY | BE | BB | HB | HH | HE | MV NI NW | RP SL SN ST | SH | TH | Summe | BMVg?
. . . PCB
Schwein Fleischteilstiick
(auch tiefgefroren) PFAS 15 20 10 5 50
Summe 15 20 10 10 5 10 10 80
Kalb, Leber (auch 061001 | PSM 15 | 10| 10 | 5 10| 0| 5 25 | 10 5 95
tiefgefroren)
PSM 10 10 20 5 5 50
Dioxine/
PCB 10 10 10 10 5 5 50
PFAS 10 10 5 25 50
Sphwem, Leber (auch 061701 OTA 5 10 5 20 5 5 50
tiefgefroren) Summe
Schwein
Leber 25 30 10 10 65 15 15 170
(inkl.
4 PSM)
PSM 15 5 25 5 50
Elemente | 15 10 5 5 10 25 10 5 5 5 95
Summe
Schwein
Niere 30 10 5 10 10 50 10 5 10 5 145
S_chwein, Niere (auch 061702 (inkl. PSM
tiefgefroren) S.0.)
Summe
Schwein
Leber u. 25 10 5 45 5 10 100
Niere (nur
PSM)
061800
. 061801
5 Schwein Fett/Flomen 061802 PSM 15 20 5 15 5 25 5 5 5 100
061803
6 Nordseekrabbenfleisch 120230 | Elemente 5 10 5 5) 5 15 5 50
Schlankwels (Pangasius
“op: Zucht)( 9 106221
7 S 106222 PFAS 10 10 5 10 5 10 50
Filet, Stiick, auch
. 111273
tiefgefroren
Rotbarsch (Sebastes sp.) | 101240 PSM 5 10 10 5 20 20 10 5 5 5 95
Seefisch 105540 | Elemente | 10 20 5 10 15 20 5 5 5 95 1
8 (auch tiefgefroren) 105541 | Summe
Rotbarsch Filet (auch 105542 | Rotbarsch
tiefgefroren) 105543 (inkl, 15 30 10 10 0 10 35 40 10 10 10 10 190 1
Rotbarsch Stiick (auch 111254 PSM)
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Bundesland BW | BY | BE | BB | HB | HH | HE | MV NI NW | RP SL SN ST | SH | TH | Summe | BMVg?
tiefgefroren)
Rotbarsch Scheibe (auch
tiefgefroren)
Rotbarsch Kotelett (auch
tiefgefroren)
Rotbarsch auch Stiicke
kiichenm.
vorber. auch tiefgefroren
Scholle atlantische; PSM 10 10 5 5 15 20 10 5 5 5 5 95
Goldbutt Dioxine/P
(Pleuronectes platessa) CB 10 10 15 10 50
Seefisch 101425 PFAS 10 0 5 15 | 15 50
ﬁ_ChQ('j'ﬁFf’saezt'tZSChe 101426 2”[\“”":9
epi cholle
bilineata) Seefisch ié;égg (inkl. 20 20 5 5 5 20 35 25 5 5 5 5 155
cichenmass. | 105626 | PSW)
vorber. auch tiefgefr. 105627 | Summe
Scholle Filet Rotharsch | 5| 5 | 15 | 10 15 40 | 30 | 15 10 10 | 10 | 190
Scholle pazifisch Filet u. Scholle
Scholle atlantisch Filet (nur PSM)
PSM 15 15 5 5 20 10 5 5 10 100
DON,
ZEA. TriA 10 15 5 15 10 10 10 10 95
Gerstenkdrner 150301 Summe
Gerstenkd | 55 | 39 | 10 | 10 5 | 35 20 15 15 | 20 | 10 195
rner (inkl.
PSM)
PSM 15 15 10 20 10 10 5 5 5 5 100
Summe
9 Gersten-
Haferkorner 150401 | korner u.
Hafermehl 160125 Hafer- 30 30 5 15 5 40 20 15 5 10 15 10 200
kérner/-
mehl (nur
PSM)
Hafervollkornflocken/ Afla, TriA | 15 15 5 5 20 10 5 5 5 10 95
Haferflocken 160907 | Elemente | 10 15 5 5 20 10 15 5 5 5 95 6
Summe 25 30 10 10 40 20 15 5 10 10 15 190 6
Hartweizenteigware 220101 | Elemente | 10 15 5 5 10 30 5 10 5 95 2
10 Linse rot (geschalt) 230116 | Elemente | 15 15 5 20 10 15 5 5 5 95
Linse braun (ungeschalt) | 230123 | Afla, OTA | 10 25 15 15 20 5 5 95 4
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Bundesland BW | BY BE BB HB HH HE | MV NI NW | RP SL SN ST SH TH | Summe | BMVg?
i 95
ggizaoehhr;e %gg%g OTi,S'||\'AriA, 10 10 5 15 10 30 5
Sojamehl entbittert ZEA 15 10 10 15 10 10 5 10 95
S 230204
Sojagrield 230213
Sojaflocken 230217 Summe 10 25 15 10 10 30 20 40 5 10 15 190
(ungezuckert)
Afla, OTA 5 10 5 10 10 10 50 1
Kichererbse 230103 | Elemente 10 15 5 5 5 10 10 15 5 5 5 5 95
Summe 15 25 5 5 10 20 10 25 5 15 5 5 145 1
Bohne weil3 230105
ngg ggi‘dvnarz %ggigg Afla, OTA | 10 | 10 15 15| 3 | 5 5 5 95 1
Bohne rot 230108
Dioxine/
Sonnenblumendl 130414 PCB 15 10 5 5 10 5 50
Sonnenblumendl 130442 PAK 5 5 5 10 10 5 5 5 50 3
kaltgepresst Elemente | 10 15 5 5 10 10 35 5 95 2
Summe 25 25 10 5 10 20 45 10 5 5 160 5
11 | Rapssaatol/ PAK 5 5 5 5 5 10 10 10 55 3
Rapskernél/Rapsol 130439 | Afla, OTA | 12 25 10 0 47 8
kaltgepresst Summe 17 30 5 5 5 20 10 10 102 11
L ZEA 10 10 5 5 10 10 50
Maiskeimol 130413
Maiskeimdl kaltgepresst 130441 Elemente 10 15 5 5 10 5 30 5 5 5 95
Summe 20 25 10 10 10 15 30 15 5 5 145
P?staz!e 230512 Afla, OTA | 15 10 10 5 15 15 10 10 5 95 1
Pistazie gerostet un- 230704 Elemente | 15 20 5 5 5 10 15 5 5 5 5 95 1
12 /gesalzen Summe 30 30 15 5 10 25 30 15 5 15 5 5 190 2
Walnuss 230502 | Afla, OTA | 10 5 5 5 20 5 50
Mandel suf3 230508 | Afla, OTA | 10 10 10 5 5 20 10 5 5 5 5 5 95 2
Mandel gemahlen 230806 | Afla, OTA | 10 10 5 10 5 10 10 20 5 5 5 95
Kulturpilzmischung
getrocknet
Wildpilzmischung 280399
13 | getrocknet 280899 | Elemente | 10 10 5 5 5 15 30 5 5 5 95
Kultur- und 281600
Wildpilzmischung
getrocknet
3301xx
14 | Wein weil 33020¢ | pgy 10 | 20 | s 5 10 | 30 | 10 5 95
3303xx
3304xx
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Bundesland BW BY BE BB HB HH HE MV NI NW RP SL SN ST SH TH | Summe | BMVg?
3301xx
Wein rot 33020¢ | pom | 10 | 20 10 20 | 30 | 10 5 105
3303xx
3304xx
Apfelsaft (klar, naturtriib) | 310601 PSM 10 15 5 10 10 20 5 5 10 5 5 100 7
Birnensatt (lar, 310602 | PSM 10 | 20 | s 5 10 35 | 5 10 100
naturtriib)
Natirliches
Mineralwasser mit
Kohlensaure, 591101
Natirliches 591102 PEAS = st & & o
Mineralwasser ohne
Kohlenséure,
15 Blitenhonige 400100 PSM 15 20 10 20 20 10 95 2
PSM 30 15 10 10 10 25 45 10 5 10 10 5 5 190 3
16 Apfel 290201 | Elemente 15 15 5 20 20 10 5 5 95 1
Summe 45 30 10 10 15 45 65 10 5 20 15 5 10 285 4
o PSM 30 25 10 10 10 30 35 10 5 10 5 5 5 190 2
17 Z‘lﬁ';:i‘ne gggggg Elemente | 15 | 15 5 10 | 25 | 10 | 5 5 5 95 1
Summe 45 40 10 10 15 40 60 20 10 15 5) 5) 10 285 3
Pflaume 290305 PSM 20 30 10 10 5 10 15 40 10 5 10 10 5 10 190 1
Erdbeere 290102
Erdbeere tiefgefroren 300201 PSM 30 30 10 10 10 20 30 10 10 10 10 10 190 1
18 Himbeere 290103
Himbeere tiefgefroren 300202 PSM 25 35 10 5 5 10 10 45 10 5 10 5 10 5 190 1
Ananas 290501 PSM 15 30 5 5 10 5 10 15 45 10 5 10 15 5 5 190 4
19 PSM 10 30 5 5 5 15 25 5 5 105 1
Avocado 290309 | Elemente 5 20 10 5 15 10 10 5 5 10 95
Summe 15 50 5 15 10 30 35 10 10 10 10 200 1
20 Basilikum (frisch) 250143 PSM 23 20 10 10 25 10 15 30 10 5 10 10 10 188
21 | Basilikum Blattgewirz | 530201 | D'OXeP 10 10 10| 10| 5 5 50
PSM 20 35 10 5 5 5 10 40 20 5 15 5 10 5 190 5
Elemente 10 15 5 5 5 25 10 5 10 5 95 4
22| Kopfsalat 250101 ™ Nivar | 20 | 15 | 5 | 5 10 20 | 5 5 5 | 5 95 5
Summe 50 65 20 15 5) 5) 25 85 35 10 30 5) 15 15 380 14
PSM 20 35 10 5 5 10 10 45 15 5 10 10 5 5 190 4
23 Spinat (frisch) 250114 | Elemente | 10 15 5 5 5 5 30 10 5 5 95 4
Spinat tiefgefroren 260204 Nitrat 15 15 5 5 5 5 5 20 5 5 5 5 95 4
Summe 45 65 20 15 15 20 15 95 30 5 20 10 15 10 380 12
24 WeilRkohl, Spitzkohl 250111 PSM 15 15 5 5 5 15 15 10 10 95
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Bundesland BW BY BE BB HB HH HE MV NI NW RP SL SN ST SH TH | Summe | BMVg?
PSM 10 20 5 5 35 5 5 5 5 95 1
. Elemente 10 10 5 10 30 5 5 10 5 5 95
Wirsingkohl 250113 = irat | 10 | 20 5 5 0 30 | 5 5 | 10 5 95 1
Summe 30 50 5 15 15 95 15 15 20 5 15 5 285 2
Rosenkohl 250109 PSM 15 30 10 5 5 5 15 10 20 35 5 5 15 5 5 5 190 1
25 Porree 250122 PSM 20 25 10 5 5 10 20 45 20 5 10 5 5 5 190
26 Tomaten 250301 PSM 30 35 10 10 10 30 40 10 10 5 190 5
Zucchini 250309 PSM 30 35 5 5 10 20 45 10 5 10 5 5 5 190 1
27 | SojasoRRe 520103 | Elemente | 10 15 5 5 10 20 10 5 5 5 5 95 1
Beikost fur Sauglinge und | 481406 PSM 5 10 10 15 5 5 50
28 Kleinkinder 481407 PFAS 10 15 10 30 65
Summe 15 25 10 10 45 5 5 115
glé?ar&et 1080 | 1340 | 360 | 265 60 180 | 635 | 110 | 825 (1805 | 415 | 105 | 405 | 235 | 285 | 220 8325 117

1 freiwillige Beteiligung der Bundeswehr an den Untersuchungen im Warenkorbmonitoring
2 Aufteilung der festgelegten Soll-Untersuchungszahlen auf die Lander gemaR Anlage 1 der AVV Monitoring 2016-2020.

[ ]summe anzurechnender Untersuchungen pro Erzeugnis

Afla:
DON:
OTA:
PCB:
PFAS:
PAK:
PSM:
TriA:
ZEA:

Aflatoxine
Deoxynivalenol
Ochratoxin A

polychlorierte Biphenyle
per- und polyfluorierte Alkylsubstanzen
polyzyklische aromatische Kohlenwasserstoffe

Pflanzenschutzmittel, Schadlingsbekampfungs- und Oberflachenbehandlungsmittel

T-2 Toxin, HT-2 Toxin

Zearalenon
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1.4.1.2 Spezielle Themenbereiche (Projekt-Monitoring)

Gemal 8§ 3 Absatz 7 der AVV Monitoring 2016—-2020 wurde die Bearbeitung folgender Projekte
fur das Jahr 2019 vereinbart:

Projekt 1: Tropanalkaloide in Tee und Krautertee
Projekt 2: Pestizidriickstande in Gemuse- und Obstkonserven
Projekt 3: Alternaria-Toxine in Tomatenerzeugnissen
Projekt 4: Gesamt-delta-9-Tetrahydrocannabinol in Hanfol
Projekt 5: Ruckstadnde von Quartaren Ammoniumverbindungen und Chlorat in Fischprodukten
Projekt 6: Bestimmung von Blei in LikGrweinen
Tab. 3 Federfihrende Bearbeiterlnnen der Projekte 2019
Projekt | Kontakt- | Amt Telefon E-Mail
person
Bundesamt flr
. Verbraucherschutz und
1 \I;/Iulghael Lebensmittelsicherheit 23(1)/138444' michael.jud@bvl.bund.de
Mauerstral3e 39-42
10117 Berlin
Bundesamt flr
Anne Verbraucherschutz und
2 Katrin Lebensmittelsicherheit 232/1%8444' anne-katrin.pietrzyk@bvl.bund.de
Pietrzyk | Mauerstral3e 39-42
10117 Berlin
Bundesamt flr
. Verbraucherschutz und
3 g"u'ghae' Lebensmittelsicherheit 232’138444' michael.jud@bvl.bund.de
Mauerstral3e 39-42
10117 Berlin
Nds. Landesamt fir
- Verbraucherschutz und
4 Dr._ Ll Lebensmittelsicherheit 0531/ 6804 lilli.reinhold@laves.niedersachsen.de
Reinhold 133
Dresdenstrale 2,
38124 Braunschweig
Chemisches und
Dr Veteri'\r}lérunte:sughung 0251/
" samt Minsterland- .
5 E?atl)é?f Emscher-Lippe 9821260 sabine.bracht@cvua-mel.de
Joseph Koénig Str. 40
48147 Munster
Bundesamt flr
Verbraucherschutz und
6 ;Iririekl Lebensmittelsicherheit 23(1)/2?444' Klara.Jirzik@bvl.bund.de

Mauerstral3e 39-42
10117 Berlin
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Tab. 4 Anzahl der Untersuchungen nach Bundesléandern/Bundeswehr! und Projekten

Bundesland | BW | BY | BE | BB [ HB | HH | HE | MV | NI [NW | RP | SL [ SN | ST | SH | TH | Summe | BMVg?
Projekt 1> | Tropanalkaloide in Tee und Krautertee 201 20| 5 5 50 | 20 65 | 15 20 | 10 | 10 | 10 250 5
Projekt 22 gf)sstt'lfgdnr:;‘;s;r?”de in Gemise- und 20| 30| 5| 5 | 20| 103 |20|25|50|10|10]/20]|20 10 | 285 52
Matrix-
. Alternaria-Toxine in kodes
Projekt 3 Tomatenerzeugnissen siehe 50 10 20 | 30 | 30 | 20 10 170
- - Probe-
Projekt 4 (jzz?dnllt-delta-g-Tetrahydrocannablnol in nahme- 10 10 | 15 | 10 10 55
vor-
Riickstande von Quartéaren schriften
Projekt 52 | Ammoniumverbindungen und Chlorat in 25130 | 5 5 10 30 50 155
Fischprodukten
Projekt 6 Bestimmung von Blei in Likdrweinen 30| 20| 5 5 10 20 | 60 | 20 5 10 | 10 195
Summe | 145|100 | 20 | 20 | 20 | 40 | 90 | 90 | 85 (270| 75 | 10 | 55 | 30 | 30 | 30 1110 57

Lfreiwillige Beteiligung der Bundeswehr an den Untersuchungen im Projektmonitoring
2 Zur Aufteilung der Untersuchungen an den verschiedenen Matrices auf die Lander siehe nachfolgende Tabellen.

19



Handbuch Monitoring 2019 1 Monitoring-Planung

Projekt 1: Tropanalkaloide in Tee und Krautertee

Tab. 5 Anzahl der Untersuchungen an den verschiedenen Erzeugnissen und Aufteilung nach Bundesléandern

Gesamtzahl an Pfefferminztee Fencheltee Tee schwarz
Bundesland| Untersuchungen
pro Land 470602 470610 470301
BW 20 5 10
BY 20 10
BE
BB 5
HE 50 15 15 20
MV 20 5 5 10
NW 65 15 15 35
RP 15 5
SN 20 10
ST 10 10
SH 10 10
TH 10 10
Summe 250 60 70 120
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Projekt 2: Pestizidriickstande in Gemise- und Obstkonserven

Tab. 6 Anzahl der Untersuchungen an den verschiedenen Erzeugnissen und Aufteilung nach Bundesléandern

Tomate Konserve .. .
. SiRkirsche,
auch geschalt/ ;
. Sauerkirsche
gestickelt/
Gesamtzahl an . Konserve
paSS|ert
Bundesland| Untersuchungen 261101
pro Land 261102 301507
261120 301508
261121
BW 20 10 10
BY 30 15 15
BE 5 5
BB 5 5
HB 20 10 10
HH 10 10
HE 30 15 15
MV 20 10 10
NI 25 15 10
NW 50 25 25
RP 10 10
SL 10 10
SN 20 10 10
ST 20 10 10
TH 10 10
Summe 285 145 140
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Projekt 5: Rickstande von Quartaren Ammoniumverbindungen und Chlorat in Fischprodukten

Tab. 7 Anzahl der Untersuchungen an den verschiedenen Erzeugnissen und Aufteilung nach Bundesléandern

Gesamtzahl an | Schlankwels Filet | Lachs, gerauchert
Bundesland| Untersuchungen
pro Land 106221 110220

BW 25 15 10

BY 30 15 15

BE 5 5

BB

HH 10 5

MV 30 15 15

NW 50 25 25
Summe 155 80 75
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1.4.2 Kosmetische Mittel

Tab. 8 Anzahl der Untersuchungen an Kosmetischen Mitteln und Aufteilung nach Bundesléandern

Bundesland| BW | BY | BE| BB| HB| HH| HE| MV| NI | NW | RP| SL| SN| ST | SH| TH| Summe
) Sollt 66 | 78| 21| 15| 4 | 11| 37| 10| 48| 109| 25| 6 | 25| 14| 17| 13 500
Landerquote ', Matrixkode/Stoffgruppe | 65 | 80| 25| 15| 4 | 15| 40| 10| 50| 110| 25| 6 | 25| 14| 17| 13| 514
Lippenkosmetik
Liggenpﬂegemittel 841240
Lippenstift/-rouge ga1241 Ele.mente .
Li | A Y- d 841242 | (Glitterkosmetik)| 10 5| 5 1| 5| 10 5| 25 5 1| 3| 2 77
ppenglanzpraparat/-pomade
. . . 841243
Mittel zur Lippenkonturenstift 841245
Beeinflussung | (Glitterkosmetik)
des Aussehens| Lippenkosmetik 841240
Lippenpflegemittel 841241
Lippenstift/-rouge 841242 | Elemente 10 | 30| 5 1 10| 5| 10| 25| 20| 6 | 10| 4 2| 3 141
Lippenglanzpraparat/-pomade 841243
Lippenkonturenstift 841245
II\BAg;?rl]leggsung Deodorant/Antitranspirant 841610
des Korper- (ausgen. 841014)
geruchsund | DOSPIY 841611 | Aluminium 30 35|10 5| 1|10| 10| 5| 25| 35 5|7 3|5| 18
zur Vermittlung eoroller/-stift 841612
von Geruchs- Cremedeodorant 841613
R Puderdeodorant 841614
eindricken
Sonnenschutz-/-pflegemittel 841270
Mittel zur Sonnenschutzcreme 841271 Elemente
Hautpflege Sonnenschutzgel 841273 (AL optional) 15| 15| 5 5 1| 0] 10 10| 25 | 5 5 2 9 3 110
Sonnenschutzlotion 841274
Sonnenschutzmittel fir Kleinkinder | 841275
Summe| 65 | 80| 25| 15| 4 | 15| 40| 10| 50| 110| 25| 6 | 25| 14 | 17 | 13 514

1 Aufteilung der festgelegten Soll-Untersuchungszahlen auf die Lander gemaR Anlage 1 der AVV Monitoring 2016-2020.
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1.4.3 Bedarfsgegenstande

Tab. 9 Anzahl der Untersuchungen an Bedarfsgegenstdnden und Aufteilung nach Bundeslandern

Bundesland |BW | BY | BE |[BB | HB | HH | HE | MV | NI |[NW | RP | SL [ SN | ST | SH | TH | Summe
Sollt 66 | 78 |21 |15 | 4 | 11 | 37 | 10 | 48 |109| 25 25| 14 | 17 | 13 500
Landerquote -
Ist Matrixkode/Stoffgruppe 65|80 |21 |15 | 4 | 11| 40| 10 | 50 |110| 25 25| 15| 17 | 15 509
Verpackungsmaterial fur
Lebensmittel aus
Bedarfsgegen- | Papier/Pappe/Karton oder 861050
sténde m!t textilem Material 861070 M_lneralol 201 20| 5 5 1 5 10! 5 |15 | 35 | 10 13| 5 5 5 159
Lebensmittel- | Gegenstand zum (Ubergang)
kontakt Kochen/Braten/Backen/ 865050
Grillen aus Papier/Pappe/Karton
(Muffinférmchen)
Spielwaren fur | . L
Kinder unter Eﬂlgdnjil:qchegurnef)mder unter 36 851010
36 Monaten ngeeigney - - Minerald| 25|20 5|5 | 2| 3]10 15 | 35 7 6 | 5| 138
. Grol3teile-Puzzlespiel (fir Kinder
aus Papier/ . 851004
unter 36 Monaten geeignet)
Pappe
Knete
Spielwaren Wabbelmasse ggiggé Elemente
und Bauklotzspiel (fur Kinder unter 36 ISR 20140 |12 | 5 1 3120 5|20|40 (15| 6 51110 | 6 5 212
. i 851002 | (Lassigkeit)
Scherzartikel | Monaten geeignet)
. 851206
Kreide
Summe| 65 | 80 | 21| 15| 4 |11 | 40 | 10 | 50 |110| 25| 6 | 25 | 15 | 17 | 15 509

1 Aufteilung der festgelegten Soll-Untersuchungszahlen auf die Lander gemaR Anlage 1 der AVV Monitoring 2016-2020.
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2 Lebensmittel

2.1 Probenahmevorschriften

2.1.1 Einleitung

Hauptziel des Monitorings ist die Schaffung der Datengrundlage zur Abschétzung der
Verbraucherexposition. Damit werden hohe Anforderungen an die Reprasentativitat der
Stichproben gestellt. Diese sollen in wesentlichen Punkten die Marktanteile (6kologisch,
konventionell) sowie die Herkunft der Proben widerspiegeln.

Die zitierten Rechtstexte beziehen sich jeweils auf die zum Zeitpunkt der Probenahme geltenden
Fassungen.

Die Probenahme ist gemaR § 5 AVV Monitoring 2016-2020 nach Verfahren durchzufiihren, die
den Anforderungen des Artikels 11 der Verordnung (EG) Nr. 882/2004 des Europdischen
Parlaments und des Rates vom 29. April 2004 iiber amtliche Kontrollen zur Uberprifung der
Einhaltung des Lebensmittel- und Futtermittelrechts sowie der Bestimmungen Uber
Tiergesundheit und Tierschutz (ABI. L 191 vom 28.5.2004, S. 1) entsprechen. Dies gilt geman
§ 2 Absatz 3 und 4 der AVV Rahmen-Uberwachung (GMBI. 2008 S. 426) auch fir die
Uberwachung der Einhaltung der Vorschriften tber kosmetische Mittel (s. Kap. 3) und
Bedarfsgegenstande (s. Kap. 4).

Grundlage fur die Vorschriften zur Probenahme bildet die "Amtliche Sammlung von
Untersuchungsverfahren nach 8 64 LFGB, Verfahren zur Probenahme und Untersuchung von
Lebensmitteln, Tabakerzeugnissen, kosmetischen Mitteln und Bedarfsgegenstanden, Band |,
Lebensmittel", sofern die dort vorgeschriebenen Probemengen in Einklang stehen mit den fiir die
verschiedenen Untersuchungen bengtigten Mengen.

Fur die tierischen Lebensmittel gilt die "Allgemeine Verwaltungsvorschrift tGiber die Durchfiihrung
der amtlichen Uberwachung der Einhaltung von Hygienevorschriften fur Lebensmittel tierischen
Ursprungs und zum Verfahren zur Prifung von Leitlinien fir eine gute Verfahrenspraxis (AVV
Lebensmittelhygiene — AVV LmH)®.

Fur Pflanzenschutzmittelriickstédnde sind die Festlegungen fur die Probenahmeverfahren in der
Richtlinie 2002/63/EG’ und Durchfiihrungsverordnung (EU) Nr. 2017/6608, flr verschiedene
Kontaminanten (Blei, Cadmium, Quecksilber, anorganisches Zinn, 3-MCPD, Benzo(a)pyren) in

6 Allgemeine Verwaltungsvorschrift tiber die Durchfiihrung der amtlichen Uberwachung der Einhaltung von
Hygienevorschriften fir Lebensmittel tierischen Ursprungs und zum Verfahren zur Prifung von Leitlinien
fur eine gute Verfahrenspraxis (AVV Lebensmittelhygiene — AVV LmH), BAnz.Nr. 178a vom 9. November
20009.

7 Richtlinie 2002/63/EG der Kommission vom 11. Juli 2002 zur Festlegung gemeinschaftlicher
Probenahmemethoden zur amtlichen Kontrolle von Pestizidriickstanden in und auf Erzeugnissen
pflanzlichen und tierischen Ursprungs und zur Aufhebung der Richtlinie 79/700/EWG, ABI. L 187 vom
16.7.2006, S. 30.

8 Durchfiihrungsverordnung (EU) 2017/660 der Kommission vom 6. April 2017 tber ein mehrjahriges
koordiniertes Kontrollprogramm der Union fir 2018, 2019 und 2020 zur Gewahrleistung der Einhaltung
der Hochstgehalte an Pestizidriickstanden und zur Bewertung der Verbraucherexposition gegeniber
Pestizidriickstanden in und auf Lebensmitteln pflanzlichen und tierischen Ursprungs, ABI. L 94 vom 7.
April 2017, S. 12-24.
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der Verordnung (EG) Nr. 333/2007°, fur Dioxine und PCB in der Verordnung (EU) Nr. 2017/6441°,
und fur Nitrat in der Verordnung (EG) Nr. 1882/2006'! zu berticksichtigen.

Fur Mykotoxine sind die Probenahmevorschriften in der Verordnung (EG) Nr. 401/2006%2
festgelegt. Die in den Probenahmevorschriften und den Probenvorbereitungsvorschriften
aufgefuhrten Probemengen beziehen sich ausschlief3lich auf die Probenahme bei kleinen Partien
und im Einzelhandel. Das dort angegebene Probengewicht ist das mindestens erforderliche
Sammelprobengewicht. Die Einzelproben wurden auf die kleinstmdgliche Anzahl an Packungen
reduziert. Bei groéReren Partien und einer Probenahme nicht im Einzelhandel, ist nach den oben
genannten Verordnungen vorzugehen.

Mit der Erarbeitung von Probenahmevorschriften wird das Ziel verfolgt, unter reprasentativen
Vorgaben zur Beprobung die Qualitéat und Vergleichbarkeit der Untersuchungsergebnisse von
den am Monitoring beteiligten Laboratorien zu sichern.

Fir das Warenkorb-Monitoring wird eine Trennung nach Lebensmitteln tierischer und pflanzlicher
Herkunft vorgenommen.

Die Vorschriften werden getrennt in alphabetischer Reihenfolge der Lebensmittelnamen
aufgefuhrt. Die Probenahmevorschriften fur die Projekte sind nach Projektthemen
zusammengestellt.

Die Probenahmevorschriften enthalten folgende Angaben:

Erzeugnis (Matrix)
Bezeichnung und Kodierung richten sich nach dem ADV-Katalog Nr. 3 (Matrixkodes).

Herkunftsstaaten
Die besonders zu beachtenden Hinweise zur Herkunft der Probe werden in der Spalte
.Bemerkungen* aufgefuhrt. Die Kodierung erfolgt nach ADV-Katalog Nr. 10.

Probenahmestelle (Betriebsarten)
Falls eine Spezifizierung von Betriebsarten bei der Beprobung von bestimmten Lebensmitteln,
kosmetischen Mitteln bzw. Bedarfsgegenstanden erforderlich ist, erfolgt ein entsprechender
Eintrag in der Spalte ,Bemerkungen®. Die Kodierung richtet sich nach ADV-Katalog Nr. 8.

Entnahmemenge/Laborprobe

Bei den zu beprobenden Matrices richten sich die Entnahmemengen in erster Linie nach den o. g.
rechtlichen Vorgaben. Die letztendlichen Festlegungen werden in Zusammenarbeit mit
Sachverstandigen aus den jeweiligen Expertengruppen fir das jahrlich durchzufihrende
Monitoring getroffen.

Um die reprasentativen Beprobungsbedingungen fiir die Element- und Nitratuntersuchungen
sicher zu stellen, wird bei Lebensmitteln die Mindestzahl der einer Partie zu entnehmenden
Einheiten und die Mindestmenge einheitlich wie fur die Pestiziduntersuchungen festgelegt.

9 Verordnung (EG) Nr. 333/2007 der Kommission vom 28. Marz 2007 zur Festlegung der Probenahme-
und Analysemethoden fir die Kontrolle des Gehalts an Spurenelementen und Prozesskontaminanten in
Lebensmitteln.

10 Verordnung (EU) 2017/644 der Kommission vom 5. April 2017 zur Festlegung der Probenahmeverfahren
und Analysemethoden fir die Kontrolle der Gehalte an Dioxinen, dioxindhnlichen PCB und nicht
dioxinahnlichen PCB in bestimmten Lebensmitteln sowie zur Aufhebung der Verordnung (EU) Nr.
589/2014.

11 Verordnung (EG) Nr. 1882/2006 der Kommission vom 19. Dezember 2006 zur Festlegung der
Probenahmeverfahren und Analysemethoden fiir die amtliche Kontrolle des Nitratgehalts von bestimmten
Lebensmitteln.

12 Verordnung (EG) Nr. 401/2006 der Kommission vom 23. Februar 2006 zur Festlegung der
Probenahmeverfahren und Analysemethoden fir die amtliche Kontrolle des Mykotoxingehalts von
Lebensmitteln.
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Hinweis zu den Lebensmitteln:

Die in den Tabellen dieses Kapitels aufgefiihrten Entnahmemengen sind die Mindestmengen
zur Probenahme, falls alle Untersuchungsparameter (s. Kap. 2.3) zu einem Erzeugnis in ein
und derselben Probe bestimmt werden.

Fur den Fall, dass die Untersuchungen zu einem Erzeugnis an verschiedenen Proben des
gleichen Erzeugnisses vorgenommen werden, sind die Enthahmemengen zu den einzelnen
Stoffen/Stoffgruppen in den jeweiligen Probenvorbereitungsvorschriften im Abschnitt 2.2
aufgefihrt.

Probenahmezeitraum
Der Probenahmezeitraum wird im Bedarfsfall zeitlich differenziert und in die Spalte
.Bemerkungen” eingetragen.

Bemerkungen

Besonders zu beachtende Hinweise zur Probe bzw. Probenahme werden in der Spalte
"Bemerkungen" gegeben.
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Teil I: Warenkorb-Monitoring

2.1.2 Tierische Lebensmittel

Tab. 10 Probenahmevorschriften fir die tierischen Lebensmittel im Warenkorb-Monitoring 2019

standardisiert

Lebensmittel Matrix- |Entnahmemenge/ Bemerkungen
kode Laborprobe
Blutenhonige 400100 |mindestens 500 g Ohne Wabe
Sorte angeben
Hinweise zur
Datentbermittlung in
Kapitel 2.4 beachten!
Frischkase: mindestens 500 g mindestens 40%
Speisequark ohne Gewirze/ Fettgehalt in der
Krauter: Trockenmasse
Doppelrahmstufe 032301
Rahmstufe 032401 verpackt/ unverpackt
Vollfettstufe 032501 Ohne Gewilirze, Krauter
Fettstufe 032601 oder andere Zusatze
auller Salz, keine
Schichtkase ohne Gewdurze/ Zubereitungen.
Krauter: 032302
Doppelrahmstufe 032402
Rahmstufe 032502
Vollfettstufe
Doppelrahmfrischkase 032303
Rahmfrischkase 032403
Frischkase Vollfettstufe ohne 032503
Gewirze/
Krauter
Goudakase Rahmstufe 030501 |mindestens 500 g mindestens 45%
Goudakéase Vollfettstufe 030601 Fettgehalt in der
Trockenmasse
Ohne Gewlrze, Krauter
oder andere Zusatze
aulRer Salz, keine
Zubereitungen.
Kalb, Fleischteilstlicke auch 060900 |mindestens 1 kg Haltungsform angeben
tiefgefroren . .
Hinweise zur
Datenubermittlung in
Kapitel 2.4 beachten!
Kalb, Leber auch tiefgefroren 061001 |mindestens 400 g Haltungsform angeben
Hinweise zur
Datentbermittlung in
Kapitel 2.4 beachten!
Vollmilch ultrahocherhitzt 010205 |mindestens 1 L VVom Probensoll

mdglichst 1 Probe aus

Okologischer Produktion.
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tiefgefroren

Lebensmittel Matrix- |Entnahmemenge/ Bemerkungen
kode Laborprobe
Nordseekrabbenfleisch 120230 |mindestens 250 g Haltungsform angeben
Hinweise zur
Datentbermittlung in
Kapitel 2.4 beachten!
Rotbarsch (Sebastes sp.) 101240 |mindestens 1 kg Keine geraucherte Ware!
Seefisch (auch tiefgefroren) 105540 |Fisch oder 500 g
Rotbarsch Filet 105541 | Fischfilets (b)hne andere
N eigegebene
Rotbarsch Stiick 105542 Lebensmittel
Rotbarsch Scheibe 105543
Rotbarsch Kotelett 111254 Hinweise zur
Rotbarsch auch Stiicke Datenuibermittlung in
kiichenmass. Kapitel 2.4 beachten!
vorber. (auch tiefgefroren)
Schlankwels (Pangasius spp), 106221 |mindestens 500 g Keine gerducherte Ware!
Filet 106222 |Fisch oder Fischfilets
Schlankwels Stiick 111273 Oh_ne andere
N beigegebene
Schlankwels auch Stlicke .
. .. Lebensmittel.
kiichenmass. vorber. (auch
tiefgefroren) Hinweise zur
Datentbermittlung in
Kapitel 2.4 beachten!
Scholle atlantische; Goldbutt 101425 |mindestens 1 kg Keine gerducherte Ware!
(Pleuronectes platessa) Seefisch | 101426 | Fisch oder Fischfilets
Scholle pazifische (Lepidopsetta | 105625 Ohne Panade
bilineata) Seefisch 105626 Ohne andere
Scholle Filet 105627 beigegebene
Scholle auch Stiicke 111258 Lebensmittel
kiichenmass.
. Angabe des
vorber. (auch tiefgefroren) Fanggebietes
Hinweise zur
Datenubermittlung in
Kapitel 2.4 beachten!
Schwein (Fettgewebe, Flomen) |061800 |mindestens 500 g Haltungsform angeben
061801
VVom Probensoll
061802 o
061803 mogllchst 1 Probe aus
Okologischer Produktion.
Hinweise zur
Datenubermittlung in
Kapitel 2.4 beachten!
Schwein, Fleischteilstiicke auch |061600 |mindestens 1 kg Haltungsform angeben

Hinweise zur
Datenubermittlung in
Kapitel 2.4 beachten!

29



Handbuch Monitoring 2019

2 Lebensmittel

Lebensmittel

Matrix-
kode

Entnahmemenge/
Laborprobe

Bemerkungen

Schwein, Leber auch tiefgefroren

061701

mindestens 1 kg

Haltungsform angeben

Falls moglich vom
gleichen Tier wie das
Fleisch

Hinweise zur
Datentbermittlung in
Kapitel 2.4 beachten!

Schwein, Niere auch tiefgefroren

061702

mindestens 1 ganze
Niere oder 500 g
Nieren

Haltungsform angeben

Hinweise zur
Datentbermittlung in
Kapitel 2.4 beachten!

30



Handbuch Monitoring 2019

2 Lebensmittel

2.1.3 Pflanzliche Lebensmittel

Tab. 11 Probenahmevorschriften fir die pflanzlichen Lebensmittel im Warenkorb-Monitoring

2019
Lebensmittel Matrix- |Entnahmemenge/ Bemerkungen
kode Laborprobe
Ananas 290501 |mindestens 5 Ananas
(jedoch mindestens
2 kg)
Apfel 290201 |mindestens 20 Apfel |Vom Probensoll moglichst
(jedoch mindestens |1 Probe aus 6kologischer
2 kg) Produktion.
Apfelsaft 310601 |mindestens 500 ml Nur 100% Saft!
Hinweise zur
Datentbermittlung in
Kapitel 2.4 beachten!
Avocado 290309 |mindestens 10 Vom Probensoll méglichst
Avocados (jedoch 1 Probe aus 6kologischer
mindestens 2 kg) Produktion.
Basilikum 250143 |frisch: Hinweise zur
mindestens 200 g Datenubermittlung in
(bei Topfen Kapitel 2.4 beachten!
mindestens 5 Stlick)
Basilikum Blattgewirz 530201 |getrocknet: Hinweise zur
mindestens 100 g Datentbermittlung in
Kapitel 2.4 beachten!
Beikost fur Sauglinge und mindestens 700 g Ohne weitere
Kleinkinder: (jedoch mindestens 3 | Lebensmittel, wie z. B.
Obstzubereitung fur Sauglinge 481406 |[Packungen) Getreide oder Fleisch.
und Kleinkinder o
. : " Vom Probensoll moglichst
gngllji?]efeuSr%egEe?r?kfilrjlaer 481407 1 Probe aus 6kologischer
giing Produktion.
Birnensaft 310602 |mindestens 500 ml Hinweise zur
Datenubermittlung in
Kapitel 2.4 beachten!
Bohne weilR 230105 |mindestens 1 kg Getrocknet
Bohne braun 230106 |(jedoch mindestens 3
Bohne schwarz 230107 |Packungen)
Bohne rot 230108
Erdbeere 290102 |mindestens 1 kg Vom Probensoll moglichst
Erdbeere tiefgeforen 300201 1 Probe aus okologischer
Produktion.
Gerstenkorner 150301 |mindestens 1,5 kg Ohne Spelzen und
(jedoch mindestens 3 | Fremdbestandteile.
Packungen) Keine Braugerste!
Haferkorner 150401 |mindestens 1 kg
Hafermehl 160125
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(jedoch mindestens 3
Packungen)

Lebensmittel Matrix- |Entnahmemenge/ Bemerkungen

kode Laborprobe

Hafervollkornflocken/Hafer- 160907 |mindestens 1,2 kg

flocken (jedoch mindestens 3
Packungen)

Hartweizenteigware 220101 |mindestens 1 kg Nur eifreie Ware beproben
Ohne andere
beigegebene
Lebensmittel

Himbeere 290103 |mindestens 1 kg Vom Probensoll moglichst

Himbeere tiefgefroren 300202 1 Probe aus 6kologischer
Produktion.

Kichererbse 230103 |mindestens 1,2 kg Getrocknet

(jedoch mindestens 3
Packungen)

Kopfsalat 250101 |mindestens 5 Vom Probensoll méglichst
Salatkopfe (jedoch 1 Probe aus 6kologischer
mindestens 2 kg) Produktion.

Linsen braun 230123 |mindestens 1 kg Getrocknet.

(jedoch mindestens 3
Packungen)

Linsen rot 230116 |mindestens 1 kg Getrocknet.

Maiskeimol 130413 |mindestens 1 L

Maiskeimol kaltgepresst 130441 |(jedoch mindestens 3
Packungen)

Mandel gemahlen 230806 |mindestens 1 kg
(jedoch mindestens 3
Packungen)

Mandel suf? 230508 |mindestens 2 kg Ganze Mandeln ohne
(jedoch mindestens 3 |, Steinschale*
Packungen) mit Samenhaut

ungerdstet.

Mischpilze: mindestens 100 g Auf korrekte Zuordnung

Kulturpilzmischung getrocknet 280399 des Matrixkodes anhand

Wildpilzmischung getrocknet 280899 Zutatenliste achten!

Kultur- und Wildpilzmischung 281600 Hinweise zur

getrocknet Datentbermittlung in
Kapitel 2.4 beachten!

Pfirsich 290303 |mindestens 20 Vom Probensoll méglichst

Nektarine 290306 |Frichte (jedoch 1 Probe aus okologischer
mindestens 2 kg) Produktion.

Pflaume 290305 |mindestens 10
Pflaumen (jedoch
mindestens 1 kg)

Pistazie 230512 |mindestens 2,2 kg Be- und Verar-

Pistazie gerostet un-/gesalzen 230704 |mit oder ohne Schale | beitungszustand angeben

Hinweise zur
Datentbermittlung in
Kapitel 2.4 beachten!
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Lebensmittel Matrix- |Entnahmemenge/ Bemerkungen
kode Laborprobe
Porree 250122 |mindestens 10 Vom Probensoll méglichst
Porreestangen 1 Probe aus 6kologischer
(jedoch mindestens 1 | Produktion.
kg)
Rapssaattl/Rapskerndl/Raps6l | 130439 |mindestens 1 L
kaltgepresst (jedoch mindestens 3
Packungen)
Rosenkohl 250109 |mindestens 1 kg
Sojabohne 230122 |mindestens 1,2 kg
Sojamehl 230203 |(jedoch mindestens 3
Sojamehl entbittert 230204 |Packungen)
Sojagrield 230213
Sojaflocken 230217
Sojasol3e 520103 |mindestens 500 ml
Sonnenblumendl 130414 |mindestens 1L
Sonnenblumendl kaltgepresst 130442 |(jedoch mindestens 3
Packungen)
Spinat 250114 |mindestens 1,5 kg Spinat tiefgefroren:
Spinat tiefgefroren 260204 Ausschliel3lich Blattspinat,
ohne andere beigegebene
Lebensmittel.
Tomate 250301 |mindestens 10 Vom Probensoll méglichst
Tomaten 1 Probe aus okologischer
(jedoch mindestens 1 | Produktion.
kg)
Walnuss 230502 |mindestens 2 kg Be- und Verar-
(jedoch mindestens 3 | beitungszustand angeben
ggﬁgrquen) ohne Hinwe_i_se zur _
’ Datenubermittlung in
Kapitel 2.4 beachten!
Wein weil3 3301xx | mindestens 500 ml Vom Probensoll mdglichst
Wein rot 3302xx 1 Probe aus 6kologischer
3303xx Produktion.
3304xx
WeilRkohl, Spitzkohl 250111 |mindestens 5 Vom Probensoll moglichst
WeiRkohlkdpfe bzw. |1 Probe aus 6kologischer
Spitzkohlképfe (jedoch Produktion.
mindestens 2 kq)
Wirsingkohl 250113 |mindestens 5 Vom Probensoll moglichst
Wirsingkohlkdpfe 1 Probe aus 6kologischer
(jedoch mindestens 2 | Produktion.
kg)
Zucchini 250309 |mindestens 5

Zucchini (jedoch

mindestens 2 kQg)
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2.1.4 Mineralwasser

Tab. 12 Probenahmevorschriften fir Mineralwasser im Warenkorb-Monitoring 2019

Lebensmittel Matrix- | Entnahmemenge/ Bemerkungen
kode |Laborprobe
Nattrliches Mineralwasser: mindestens 1 L (jedoch Hinweise zur
mit Kohlenséure 591101 | mindestens 3 Packungen) | Datentbermittlung
ohne Kohlensaure 591102 | Mineralwasser in Kapitel 2.4
beachten!
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Teil Il: Projekt-Monitoring

Projekt 1:
Projekt 2:
Projekt 3:
Projekt 4:
Projekt 5:
Projekt 6:

Tab. 13 Probenahmevorschriften fur die Pro

Tropanalkaloide in Tee und Krautertee
Pestizidrickstande in Gemuse- und Obstkonserven
Alternaria-Toxine in Tomatenerzeugnissen
Gesamt-delta-9-Tetrahydrocannabinol in Hanfél
Ruckstande von Quartdren Ammoniumverbindungen und Chlorat in Fischprodukten
Bestimmung von Blei in LikGrweinen

jekte des Projekt-Monitorings 2019

vorber. (auch
tiefgefroren)
Lachs gerauchert

. . Matrix- | Entnahmemenge/

Projekt Lebensmittel o el e e o Bemerkungen

1 Pfefferminztee 470602 |loser Tee: Nach Anhang | E. der
Fencheltee 470610 |mindestens 500 g |Verordnung (EG) Nr. 401/2006
Tee schwarz 470301 |(jedoch Probenahmevorschrift fur

mindestens 3 Gewurze
?:gl?ﬁngeegt)eln' qu Probensoll moglichst
mindestens 30'0 g mlndes_,tens 1 Probe aus

: Okologischer Produktion.
(jedoch

mindestens 3 Hinweise zur

Packungen) Datentbermittlung in Kapitel

2.4 beachten!

2 Tomate Konserve 261101 |mindestens 500 g | Untersuchung nur von
Tomate geschalt 261102 Kirschkonserven mit
Konserve 261120 entsteinten Kirschen.
Tomate gesttickelt 261121 Hinweise zur
Konserve 301507 N . . .
Tomate passiert 301508 Datenubermittlung in Kapitel
Konserve 2.4 beachten!

SuRkirsche Konserve
Sauerkirsche
Konserve

3 Tomatensaft 262601 |mindestens 1 kg |Hinweise zur
Tomatenketchup 520101 |bzw. 1L, jedoch Datenubermittlung in Kapitel
Passierte Tomaten 261121 |mindestens 2.4 beachten!

Tomate gestiickelt 261120 |3 Packungen

4 Hanfol 130419 |mindestens 3
Hanfdl kaltgepresst 130446 |Packungen

5 Schlankwels Filet 106221 |mindestens 500 g | Schlankwels: NUR TK-Ware
Schlankwels Stiick 106222 Lachs. gerduchert: in diinne
Schlankwels auch 111273 Sch 't;g h ! W
Stiicke kiichenméss. | 110220 cheiben geschnittene Ware,

in Fertigpackung.

Ohne andere beigegebene
Lebensmittel.

Hinweise zur
Datentbermittlung in Kapitel
2.4 beachten!
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Projekt Lebensmittel Ivll<atr|x- S M) Bemerkungen
ode |Laborprobe
6 Likorweine nicht 340100 |mindestens 0,75 L |Im Einzelhandel
weiter differenzierbar | 340200
Qualitatslikdrweine 340300
nicht weiter 340301
differenzierbar ggf. 340302
aus Drittlandern 340303
Qualitatslikorweine 340304
nicht weiter 340305
differenzierbar 340306
Madeira 340307
Malaga 340308
Mavrodaphne
Marsala
Pineau de Charantes
Portwein
Samos
Sherry
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2.2 Probenvorbereitungsvorschriften

2.2.1 Einleitung

Standardisierte Vorschriften zur Probenvorbereitung werden von den Sachverstandigen aus
den jeweiligen Expertengruppen in Zusammenarbeit mit dem BVL fur den jahrlich
durchzufiihrenden Monitoringplan festgelegt und in diesem Kapitel des Handbuchs bekannt
gegeben.

Nach diesen normierten Vorschriften ist bei der Probenvorbereitung zur Analyse zu verfahren,
um die Vergleichbarkeit der Untersuchungsergebnisse, die in den zahlreichen am Monitoring
teilnehmenden Laboratorien gewonnen werden, zu gewahrleisten.

Unter "Allgemeine Hinweise fur die Probenvorbereitung" wird auf einige zu bericksichtigende
Kriterien sowie besonders zu beachtende Verfahrensschritte aufmerksam gemacht, um
eventuelle chemische Veranderungen des zu analysierenden Stoffes und eine damit
verbundene quantitative Veranderung zu vermeiden.

Das Monitoring wird nach einem zweigeteilten Ansatz durchgeflhrt, der sich aus dem
Warenkorb- und Projekt-Monitoring zusammensetzt. Die normierten Vorschriften werden fir
beide Teilbereiche getrennt in Teil | und Teil Il aufgefihrt.

Die Vorschriften fiir das Warenkorb-Monitoring (Teil 1) sind nach tierischen und pflanzlichen
Lebensmitteln, kosmetischen Mitteln und Bedarfsgegenstdnden unterteilt in alphabetischer
Reihenfolge der Erzeugnisse ausgewiesen.

Die  Projekt-Probenvorbereitungsvorschriften  (Teil II) sind nach  Projektthemen
zusammengestellt. Kontaktinformationen zu den federfihrenden Projekt-Bearbeiterinnen sind
im Kapitel 1.4.1.2 aufgefuhrt.

2.2.2 Allgemeine Hinweise fur die Probenvorbereitung

Bei Proben, die nach dem Sektorverfahren geteilt werden, ist sicherzustellen, dass die
Probenvorbereitungen fiir die verschiedenen Stoffgruppen noch am selben Tag vorgenommen
werden.

Die zitierten Rechtstexte beziehen sich jeweils auf die zum Zeitpunkt der Probenahme
geltenden Fassungen.

Elemente
Das Waschen der Untersuchungsproben sollte — wenn es im Rahmen der Probenvorbereitung
vorgeschrieben ist — nach folgendem Normierungsvorschlag durchgefiihrt werden:

Normierung: Waschen

In einer Kunststoffschiissel in stehendem Wasser ca. 3 Minuten waschen, auf einem
Kunststoffsieb ca. 2 Minuten abtropfen lassen. Falls notwendig, den Waschvorgang
wiederholen. Es wird empfohlen, um Kontaminationen mit dem Leitungswasser zu vermeiden,
mit deionisiertem Wasser nachzuspilen. Bei ,krausen* Gemisen (Griinkohl, Broccoli, Salate,
etc.) sollten nach dem Waschen die Wasserreste mit Hilfe einer Salatschleuder entfernt werden.

Bei vielen trockenen Erzeugnissen wird der Zusatz einer definierten Menge ,Reinstwasser
(,Einweichen" des Lebensmittels) vor der Homogenisierung empfohlen. Dadurch werden starke
Temperaturerhéhungen des Lebensmittels beim Homogenisieren vermieden, die zu Verlusten
insbesondere von Cadmium und Quecksilber fihren kénnen. AuRerdem laden sich trocken
homogenisierte Lebensmittel auf, was deren Handhabung erschwert und zu zusétzlichen
Kontaminationen durch Verstauben fuhrt.
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Vor der Durchfihrung der Analyse ist die Probe grundsatzlich erneut intensiv zu
homogenisieren.

Die Verordnung (EG) Nr. 333/2007*2 vom 28. Méarz 2007 ist zu beachten.

Nitrat/Nitrit

Fur Nitrat sind die Festlegungen der Verordnung (EG) 1882/2006* fiir die Probenvorbereitung
zu bericksichtigen. Hiernach dirfen die Proben vor der Nitratanalyse nicht gewaschen werden.
Die Probe sollte nach der Homogenisierung unverziglich untersucht werden, ansonsten ist sie
sofort tiefzugefrieren. Das Auftauen sollte mdaglichst schnell, z. B. schonend im Mikrowellenofen,
erfolgen.

Pestizide
Der 5. Empfehlung der AG "Pestizide" der GDCh kdnnen weitere Einzelheiten zur praktischen
Vorgehensweise bei der Probenvorbereitung von pflanzlichen Lebensmitteln entnommen
werden?®,

Bei Proben pflanzlicher Herkunft wird in vielen Fallen die Feinzerkleinerung im tiefgefrorenen
Zustand, gegebenenfalls unter Zusatz von Trockeneis empfohlen. Wird bei tiefen Temperaturen
homogenisiert, ist die Kondensation von Luftfeuchtigkeit zu vermeiden. In homogenisierten
Proben enthaltenes Kohlendioxid muss ausreichend lange verdunsten kénnen, damit eine
Erhéhung der urspriinglichen Probenmasse ausgeschlossen wird. Dies ist insbesondere dann
zu beachten, wenn das Homogenat bis zur weiteren Bearbeitung portionsweise, gemafl den
vorgesehenen Einwaagen aufbewahrt wird.

Als ,Fettgehalt® wird der Anteil des Lebensmittels definiert, der mittels des fiur die
Pestiziduntersuchungen eingesetzten Verfahrens extrahiert wird. Der damit bestimmte
Fettgehalt bleibt auch dann Bezugsbasis fiir die Berechnung der Pestizidrickstande, wenn nach
anderen herkdmmlichen Methoden ein davon abweichender Wert ermittelt wird?®.

Dithiocarbamate

Die Bestimmung der Dithiocarbamate soll mdglichst am Tag der Probenanlieferung oder am
darauf folgenden Tag durchgefiihrt werden. Da sich diese Substanzen leicht zersetzen, darf die
Probe nicht maschinell und nicht mit Werkzeugen aus Metall zerkleinert werden. Bei
kleinstiickigem Material (z. B. Bohnen, Erdbeeren, Johannisbeeren) ist ein aliquoter Anteil der
Probe ohne Zerkleinerung bis zur Analyse im Kuhlschrank aufzubewahren. Grof3stiickiges
Probenmaterial (z. B. Gurken, Kohlrabi, Orangen) ist zu segmentieren. Die Segmentierung
muss mit einem Keramikmesser erfolgen und wird nach Méglichkeit erst unmittelbar vor der
Analyse vorgenommen. Bei Salatarten lasst sich eine weitgehend homogene Einwaage
erreichen, indem die fir die Dithiocarbamatuntersuchung vorgesehenen Segmente zunachst
tiefgefroren und in gefrorenem Zustand grob zerkleinert und gemischt werden.

Kann die Bestimmung nicht sofort nach Erhalt der Probe durchgefihrt werden, so werden die
vorgesehenen Segmente bzw. die Teilmenge soweit grob zerkleinert, dass nach intensiver
Durchmischung eine ausreichende Homogenitéat gewahrleistet ist und — méglichst portionsweise
—gemal den vorgesehenen Einwaagen tiefgefroren. Fir die Analyseneinwaage sollte die Probe
nicht aufgetaut werden.

13 Verordnung (EG) Nr. 333/2007 der Kommission vom 28. Marz 2007 zur Festlegung der Probenahme-
und Analysemethoden fiir die Kontrolle des Gehalts an Spurenelementen und Prozesskontaminanten in
Lebensmitteln.

14 Verordnung (EG) Nr. 1882/2006 der Kommission vom 19.12.2006 zur Festlegung der Probenahme-
verfahren und Analysemethoden fur die amtliche Kontrolle des Nitratgehalts von bestimmten
Lebensmitteln.

15 | ebensmittelchemie 49, 40-45 (1995).

16 Bundesgesundhbl. 18, 269-276 (1974).
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Hinweis:
Kohlgemise darf wegen des mdglichen Auftretens falsch positiver Werte auf keinen Fall
tiefgefroren werden.

Bei Bestimmung der Dithiocarbamate nach der EURL-Methode (Analysis of Dithiocarbamate
Residues in Foods of Plant Origin involving Cleavage into Carbon Disulfide, Partitioning into

Isooctane and Determinative Analysis by GC-ECD, vgl. Kapitel 5.1.2.2 Methode d) kann die

Probenvorbereitung, wie im Abschnitt Pestizide beschrieben, erfolgen.

Per- und polyfluorierte Alkylsubstanzen (PFAS)
Bei der Probenvorbereitung diirfen keine Gerate und Arbeitsmaterialien, wie Probengefalie,
Schneidebretter etc., verwendet werden, die PTFE (z. B. Teflon) enthalten.

Polyzyklische aromatische Kohlenwasserstoffe (PAK)
Die Verordnung (EG) Nr. 333/2007%7 vom 28. Marz 2007 ist zu beachten.

Mykotoxine
Die Verordnung (EG) Nr. 401/2006*8 vom 23. Februar 2006 ist zu beachten.

Dioxine, dioxindhnliche PCB und nicht dioxindhnliche PCB
Die Verordnung (EU) Nr. 2017/644% vom 5. April 2017 ist zu beachten.

17 Verordnung (EG) Nr. 333/2007 der Kommission vom 28. Marz 2007 zur Festlegung der Probenahme-
und Analysemethoden fir die Kontrolle des Gehalts an Spurenelementen und Prozesskontaminanten in
Lebensmitteln.

18 Verordnung (EG) Nr. 401/2006 der Kommission vom 23.02.2006 zur Festlegung der Probenahme-
verfahren und Analysemethoden fur die amtliche Kontrolle des Mykotoxingehalts von Lebensmitteln.

19 Verordnung (EU) 2017/644 der Kommission vom 5. April 2017 zur Festlegung der
Probenahmeverfahren und Analysemethoden fur die Kontrolle der Gehalte an Dioxinen, dioxin&hnlichen
PCB und nicht dioxindhnlichen PCB in bestimmten Lebensmitteln sowie zur Aufhebung der Verordnung
(EU) Nr. 589/2014.
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Teil I: Warenkorb-Monitoring

2.2.3 Tierische Lebensmittel

Blutenhonig

Frischkase, Schichtkase, Speisequark
Goudakase

Kalb, Fleischteilstiicke auch tiefgefroren

Kalb, Leber auch tiefgefroren

Vollmilch ultrahocherhitzt standardisiert
Nordseekrabbenfleisch

Rotbarsch (Sebastes sp.) auch tiefgefroren
Schlankwels (Pangasius spp.) auch tiefgefroren
Scholle atlantische (Pleuronectes platessa), Scholle pazifische (Lepidopsetta
bilineata) auch tiefgefroren

Schwein (Fettgewebe, Flomen)

Schwein, Fleischteilstlicke auch tiefgefroren
Schwein, Leber auch tiefgefroren
Schwein, Niere auch tiefgefroren
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PROBENVORBEREITUNGSVORSCHRIFT

2.2.3.1 Blutenhonig

Erforderliche Probemenge fiir die Untersuchung auf alle Parameter:
mindestens 500 g Honig

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:
Die Probe ist nach dem Eingang zu wiegen und das Gewicht zu notieren.
Die Probe ist bis zur Untersuchung dunkel bei Raumtemperatur aufzubewahren.

Grundlegende Probenvorbereitung:
Bei loser Ware werden eventuell vorhandene grobe Verunreinigungen, z. B.
Wabenreste, entfernt. Danach wird der gesamte Honig in einer geeigneten Schussel ggf.
unter Erwarmen auf ca. 30° C intensiv durchmischt. Dabei ist darauf zu achten, dass
mdglichst wenig Luft mit untergerihrt wird.
Der vorgesehene Honig wird direkt untersucht und das restliche Material fur eventuell
notwendige Nachuntersuchungen dunkel aufbewahrt.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 5 beachten!

Fir die Untersuchung auf Pestizide nach Multi-, Sammel- und Einzelmethoden
Die Analysenergebnisse sind auf den Honig in der Angebotsform zu beziehen und in
mg/kg anzugeben.
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PROBENVORBEREITUNGSVORSCHRIFT

2.2.3.2 Frischkase, Schichtkase, Speisequark

Erforderliche Probemenge fiir die Untersuchung auf alle Parameter:
mindestens 500 g Kase/Quark

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:
Die Probe ist nach dem Eingang zu wiegen und das Gewicht zu notieren. Die Probe ist
bis zur Untersuchung gekuhlt aufzubewahren. Originalpackungen werden bis zur
Weiterverarbeitung entsprechend der auf der Verpackung angegebenen Temperatur
gelagert. Kann die Vorbereitung nicht innerhalb der angegebenen Mindesthaltbarkeit
durchgefuhrt werden, ist die Probe tiefzukuhlen.

Grundlegende Probenvorbereitung:
Die eingegangene Laborprobe wird mittels geeigneter Geréate homogenisiert.
Der homogenisierte Kase/Quark wird direkt untersucht oder bis zur weiteren Bearbeitung
in einem Kunststoffgefaf tiefgefroren.
Vor Durchflihrung der Analyse ist erneut intensiv zu homogenisieren.
Das restliche Material wird fur eventuell notwendige Nachuntersuchungen im
Kunststoffgefal tiefgefroren aufbewahrt.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 5 beachten!

Fir die Untersuchung auf Elemente
Die Analysenergebnisse sind auf den Kase/Quark in der Angebotsform zu beziehen und
in mg/kg anzugeben.
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PROBENVORBEREITUNGSVORSCHRIFT

2.2.3.3 Goudakase

Erforderliche Probemenge fiir die Untersuchung auf alle Parameter:
mindestens 500 g Kase

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:
Die Probe ist nach dem Eingang zu wiegen und das Gewicht zu notieren. Die Probe ist
bis zur Untersuchung gekuhlt aufzubewahren. Originalpackungen werden bis zur
Weiterverarbeitung entsprechend der auf der Verpackung angegebenen Temperatur
gelagert. Kann die Vorbereitung nicht innerhalb der angegebenen Mindesthaltbarkeit
durchgefuhrt werden, ist die Probe tiefzukihlen.

Grundlegende Probenvorbereitung:
Von der eingegangenen Laborprobe wird die Rinde (soweit vorhanden) entfernt. Der
verzehrbare Anteil des Kases wird - eventuell portionsweise - mittels geeigneter Gerate
homogenisiert, die einzelnen Portionen werden vereinigt und intensiv gemischt. Der
homogenisierte Kase wird direkt untersucht oder bis zur weiteren Bearbeitung in einem
Kunststoffgefal tiefgefroren.
Vor der Durchfiihrung der Analyse ist erneut intensiv zu homogenisieren.
Das restliche Material wird fir eventuell notwendige Nachuntersuchungen im
Kunststoffgefal tiefgefroren aufbewahrt.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 5 beachten!

Fir die Untersuchung auf Elemente
Die Analysenergebnisse sind auf den verzehrbaren Anteil des Kases in der
Angebotsform zu beziehen und in mg/kg anzugeben.
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PROBENVORBEREITUNGSVORSCHRIFT

2.2.3.4 Kalb, Fleischteilstiicke auch tiefgefroren

Erforderliche Probemenge fiir die Untersuchung auf alle Parameter:
mindestens 1 kg Kalbfleisch

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:

Die Probe ist nach dem Eingang zu wiegen und das Gewicht zu notieren. Die Probe ist
bis zur Untersuchung gekihlt aufzubewahren. Kann die Vorbereitung nicht innerhalb von
24 Stunden durchgefiihrt werden, ist die Probe tiefzukihlen. Originalpackungen werden
bis zur Weiterverarbeitung entsprechend der auf der Verpackung angegebenen
Temperatur gelagert. Kann die Vorbereitung bei kuhl zu lagernden Originalpackungen
nicht innerhalb der angegebenen Mindesthaltbarkeit durchgefiihrt werden, ist die Probe
tiefzukuhlen.

Grundlegende Probenvorbereitung:

Von der eingegangenen Laborprobe werden Knochen, Bander, straffe und elastische
Bindegewebsziige sowie grob anhaftendes Fettgewebe (jeweils soweit vorhanden)
entfernt. Das Fleisch wird — eventuell portionsweise — mittels geeigneter Gerate
homogenisiert, die einzelnen Portionen werden vereinigt und intensiv gemischt. Das
homogenisierte Fleisch wird direkt untersucht oder bis zur weiteren Bearbeitung
tiefgefroren. Fur die Untersuchung auf Elemente erfolgt die Lagerung in einem
Kunststoffgefal3. Das restliche Material fur eventuell notwendige Nachuntersuchungen
tiefgefroren aufbewahrt.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 5 beachten!

Fir die Untersuchung auf Dioxine und dioxindhnliche PCB

Die Analysenergebnisse sind auf das Fett im verzehrbaren Anteil des Fleisches zu
beziehen und in pg/g Fett anzugeben.

Fur WHO-PCDD/F-TEQ, WHO-PCB-TEQ und WHO-PCDD/F-PCB-TEQ sind die ,upper
bound®-, ,lower bound“- und ,medium bound“-Werte anzugeben.

Vom Fleischhomogenat ist der Fettgehalt zu bestimmen und in g/100 g anzugeben.

Fir die Untersuchung auf nicht dioxindhnliche PCB

Die Analysenergebnisse sind auf das Fett im verzehrbaren Anteil des Fleisches zu
beziehen und in ng/g Fett anzugeben.

Fur ICES-6 sind die ,upper bound®-, ,lower bound*- und ,medium bound“-Werte an-
zugeben.

Vom Fleischhomogenat ist der Fettgehalt zu bestimmen und in g/100 g anzugeben.

Fir die Untersuchung auf Pestizide nach Multi-, Sammel- und Einzelmethoden

Die Analysenergebnisse sind auf den verzehrbaren Anteil des Fleisches in der
Angebotsform zu beziehen und in mg/kg anzugeben.

Vom Fleischhomogenat ist der Fettgehalt zu bestimmen und in g/100 g anzugeben.

Fir die Untersuchung auf Elemente
Die Analysenergebnisse sind auf den verzehrbaren Anteil des Fleisches in der
Angebotsform zu beziehen und in mg/kg anzugeben.
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Hinweis zu den Probenahmemengen, wenn die Proben zur Untersuchung auf die
verschiedenen Stoffgruppen getrennt entnommen werden:

Fir die Untersuchung auf Dioxine, dioxindhnliche PCB und nicht dioxinahnliche PCB
mindestens 1 kg Fleisch

Fiur die Untersuchung auf Pestizide nach Multi-, Sammel- und Einzelmethoden und
organische Kontaminanten
mindestens 500 g Fleisch

Fir die Untersuchung auf Elemente
mindestens 500 g Fleisch
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PROBENVORBEREITUNGSVORSCHRIFT

2.2.3.5 Kalb, Leber auch tiefgefroren

Erforderliche Probemenge fiir die Untersuchung auf alle Parameter:
mindestens 400 g Leber

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:

Die Probe ist nach dem Eingang zu wiegen und das Gewicht zu notieren. Die Probe ist
bis zur Untersuchung gekuhlt aufzubewahren. Kann die Vorbereitung nicht innerhalb von
24 Stunden durchgefihrt werden, ist die Probe tiefzukihlen. Originalpackungen werden
bis zur Weiterverarbeitung entsprechend der auf der Verpackung angegebenen
Temperatur gelagert. Kann die Vorbereitung bei kiihl zu lagernden Originalpackungen
nicht innerhalb der angegebenen Mindesthaltbarkeit durchgefiihrt werden, ist die Probe
tiefzukhlen.

Grundlegende Probenvorbereitung:

Von der eingegangenen Laborprobe werden die groben GefalRe, Bindegewebe und Haut
(jeweils soweit vorhanden) entfernt und danach die verbleibende gesamte Leber —
eventuell portionsweise — mittels geeigneter Gerdte homogenisiert, die einzelnen
Portionen werden intensiv gemischt und nochmals homogenisiert.

Die homogenisierte Leber wird direkt untersucht oder bis zur weiteren Bearbeitung
tiefgefroren. Das restliche Material flr eventuell notwendige Nachuntersuchungen
tiefgefroren aufbewahrt.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 5 beachten!

Fir die Untersuchung auf Pestizide nach Multi-, Sammel- und Einzelmethoden

Die Analysenergebnisse sind auf den verzehrbaren Anteil der Leber in der Angebotsform
zu beziehen und in mg/kg anzugeben.

Vom Leberhomogenat ist der Fettgehalt zu bestimmen und in g/100 g anzugeben.
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2.2.3.6 Vollmilch ultrahocherhitzt standardisiert

Erforderliche Probemenge fir die Untersuchung auf alle Parameter:
mindestens 1 L Milch

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:
Die Probe ist nach dem Eingang zu wiegen und das Gewicht zu notieren.
Originalpackungen werden bis zur Weiterverarbeitung entsprechend der auf der
Verpackung angegebenen Temperatur gelagert. Kann die Vorbereitung nicht innerhalb
der angegebenen Mindesthaltbarkeit durchgefuihrt werden, ist die Probe tiefzukihlen.

Grundlegende Probenvorbereitung:
Die eingegangene Laborprobe wird intensiv gemischt und direkt untersucht oder bis zur
weiteren Bearbeitung tiefgefroren. Fir die Untersuchung auf Elemente erfolgt die
Lagerung in einem Kunststoffgefa3. Fir die Untersuchung auf PFAS erfolgt die
Lagerung in einem teflonfreien Kunststoffgefald (z. B. Polypropylen).
Vor der Durchfiihrung der Analyse ist erneut intensiv zu homogenisieren.
Restliches Material wird fur eventuell notwendige Nachuntersuchungen tiefgefroren
aufbewahrt.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 5 beachten!

Fir die Untersuchung auf Pestizide nach Multi-, Sammel- und Einzelmethoden
Die Analysenergebnisse sind auf die Milch in der Angebotsform zu beziehen und in
mg/kg anzugeben.

Fir die Untersuchung auf organische Kontaminanten (PFAS)
Die Analysenergebnisse sind auf die Milch in der Angebotsform zu beziehen und in ug/kg
anzugeben.

Fir die Untersuchung auf Elemente
Die Analysenergebnisse sind auf die Milch in der Angebotsform zu beziehen und in
mg/kg anzugeben.

Hinweis zu den Probenahmemengen, wenn die Proben zur Untersuchung auf die
verschiedenen Stoffgruppen getrennt entnommen werden:

Fir die Untersuchung auf Pestizide nach Multi-, Sammel- und Einzelmethoden
mindestens 500 ml Milch

Fir die Untersuchung auf organische Kontaminanten (PFAS)
mindestens 500 ml Milch

Fir die Untersuchung auf Elemente
mindestens 500 ml Milch
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PROBENVORBEREITUNGSVORSCHRIFT

2.2.3.7 Nordseekrabbenfleisch

Erforderliche Probemenge fiir die Untersuchung auf alle Parameter:
mindestens 250 g Krabbenfleisch

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:

Die Probe ist nach dem Eingang zu wiegen und das Gewicht zu notieren. Die Probe ist
bis zur Untersuchung gekuhlt aufzubewahren. Kann die Vorbereitung nicht innerhalb von
24 Stunden durchgefihrt werden, ist die Probe tiefzukihlen. Originalpackungen werden
bis zur Weiterverarbeitung entsprechend der auf der Verpackung angegebenen
Temperatur gelagert. Kann die Vorbereitung bei kuhl zu lagernden Originalpackungen
nicht innerhalb der angegebenen Mindesthaltbarkeit durchgefiihrt werden, ist die Probe

tiefzukuhlen.

Grundlegende Probenvorbereitung:

Die eingegangene Laborprobe wird mittels geeigneter Gerate homogenisiert und direkt
untersucht oder bis zur weiteren Bearbeitung im Kunststoffgefal tiefgefroren. Vor der

Durchfiihrung der Analyse ist erneut intensiv zu homogenisieren.

Das restliche Material wird fur eventuell notwendige Nachuntersuchungen tiefgefroren

aufbewahrt.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2 und die Hinweise zur

Analytik in Kapitel 5 beachten!

Fir die Untersuchung auf Elemente

Die Analysenergebnisse sind auf das Krabbenfleisch in der Angebotsform zu beziehen

und in mg/kg anzugeben.
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PROBENVORBEREITUNGSVORSCHRIFT

2.2.3.8 Rotbarsch (Sebastes sp.) auch tiefgefroren

Erforderliche Probemenge fiir die Untersuchung auf alle Parameter:
mindestens 1 kg Rotbarsch oder 500 g Rotbarschfilets

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:

Die Probe ist nach Eingang zu wiegen und das Gewicht zu notieren. Die Probe ist bis
zur Untersuchung gekdhlt aufzubewahren. Kann die Vorbereitung der Probe nicht
innerhalb von 24 Stunden durchgefihrt werden, ist die Probe tiefzukihlen.
Originalpackungen werden bis zur Weiterverarbeitung entsprechend der auf der
Verpackung angegebenen Temperatur gelagert. Kann die Vorbereitung bei kiihl zu
lagernden Originalpackungen nicht innerhalb der angegebenen Mindesthaltbarkeit
durchgefluihrt werden, ist die Probe tiefzukihlen.

Grundlegende Probenvorbereitung:
Ganze Rotbarsche werden zunachst mit deionisiertem Wasser abgewaschen. Danach
lasst man die Fische im Kunststoffsieb abtropfen und trocknet sie an der Oberflache mit
Haushaltspapiertiichern ab. Jeder einzelne Rotbarsch wird gewogen, die Lange
gemessen und die Werte im Protokoll vermerkt. Anschlie3end wird die Muskulatur des
Rotbarschs mit einem geeigneten Schneidewerkzeug von beiden Seiten Uber die
gesamte Korperlange abgeldst, z. B. mit einem Elektromesser.
Bei noch nicht ausgenommenen Fischen ist darauf zu achten, dass die Bauchdecke
nicht verletzt wird, damit keine Kontamination des Fischfleisches mit den Innereien
erfolgt.
Von den Rotbarschfilets werden Gréten und Haut (jeweils soweit vorhanden) entfernt.
Das Muskelfleisch wird - eventuell portionsweise - mittels geeigneter Gerate
homogenisiert, die einzelnen Portionen werden vereinigt und intensiv gemischt. Der
homogenisierte Fisch wird direkt untersucht oder bis zur weiteren Bearbeitung
tiefgefroren aufbewahrt, fir die Untersuchung auf Elemente in einem Kunststoffgefafs.
Das restliche Material wird fir eventuell notwendige Nachuntersuchungen tiefgefroren
aufbewahrt.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 5 beachten!

Fir die Untersuchung auf Pestizide nach Multi-, Sammel- und Einzelmethoden

Die Analysenergebnisse sind auf den verzehrbaren Anteil des Fisches (ohne Haut) in
der Angebotsform zu beziehen und in mg/kg anzugeben.

Vom Homogenat ist der Fettgehalt zu bestimmen und in g/100 g anzugeben.

Fir die Untersuchung auf Elemente
Die Analysenergebnisse sind auf den verzehrbaren Anteil des Fisches (ohne Haut) in
der Angebotsform zu beziehen und in mg/kg anzugeben.

Hinweis zu den Probenahmemengen, wenn die Proben zur Untersuchung auf die
verschiedenen Stoffgruppen getrennt entnommen werden:

Fir die Untersuchung auf Pestizide nach Multi-, Sammel- und Einzelmethoden
mindestens 1 kg Rotbarsch oder 500 g Rotbarschfilet

Fir die Untersuchung auf Elemente
mindestens 1 kg Rotbarsch oder 500 g Rotbarschfilet
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PROBENVORBEREITUNGSVORSCHRIFT

2.2.3.9 Schlankwels (Pangasius spp.) auch tiefgefroren

Erforderliche Probemenge fiir die Untersuchung auf alle Parameter:
mindestens 500 g Schlankwels oder Schlankwelsfilets

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:

Die Probe ist nach dem Eingang zu wiegen und das Gewicht zu notieren. Die Probe ist
bis zur Untersuchung gekiihlt aufzubewahren. Kann die Vorbereitung nicht innerhalb von
24 Stunden durchgefihrt werden, ist die Probe tiefzukihlen. Originalpackungen werden
bis zur Weiterverarbeitung entsprechend der auf der Verpackung angegebenen
Temperatur gelagert. Kann die Vorbereitung bei kuhl zu lagernden Originalpackungen
nicht innerhalb der angegebenen Mindesthaltbarkeit durchgefiihrt werden, ist die Probe
tiefzukuhlen.

Grundlegende Probenvorbereitung:

Von der eingegangenen Laborprobe werden die Graten und die Haut — falls vorhanden
— entfernt. Das Fischfleisch wird — eventuell portionsweise — mittels geeigneter Gerate
homogenisiert, die einzelnen Portionen werden vereinigt und intensiv gemischt. Der
homogenisierte Fisch wird direkt untersucht oder bis zur weiteren Bearbeitung
tiefgefroren aufbewahrt. Fir die Untersuchung auf PFAS erfolgt die Lagerung in einem
teflonfreien Kunststoffgefal®. Vor der Durchfiihrung der Analyse ist erneut intensiv zu
homogenisieren.

Restliches Material wird fir eventuell notwendige Nachuntersuchungen ebenfalls
tiefgefroren aufbewahrt.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 5 beachten!

Fir die Untersuchung auf organische Kontaminanten (PFAS)
Die Analysenergebnisse sind auf den verzehrbaren Anteil des Fisches (ohne Haut) in
der Angebotsform zu beziehen und in pg/kg anzugeben.
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PROBENVORBEREITUNGSVORSCHRIFT

2.2.3.10 Scholle atlantische (Pleuronectes platessa), Scholle pazifische (Lepidopsetta
bilineata) auch tiefgefroren

Erforderliche Probemenge fiir die Untersuchung auf alle Parameter:
mindestens 1 kg Scholle oder Schollenfilets

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:
Die Probe ist nach Eingang zu wiegen und das Gewicht zu notieren. Kann die
Vorbereitung frischer Scholle nicht innerhalb von 24 Stunden durchgefuhrt werden, ist
die Probe tiefzukihlen. Originalpackungen werden bis zur Weiterverarbeitung
entsprechend der auf der Verpackung angegebenen Temperatur gelagert.

Grundlegende Probenvorbereitung:
Ganze Schollen werden zunachst mit deionisiertem Wasser abgewaschen. Danach lasst
man die Fische im Kunststoffsieb abtropfen und trocknet sie an der Oberflache mit
Haushaltspapiertiichern ab. Jede einzelne Scholle wird gewogen, die Lange gemessen
und die Werte im Protokoll vermerkt. AnschlieRend wird die Muskulatur der Scholle mit
einem geeigneten Schneidewerkzeug von beiden Seiten Uber die gesamte Kérperlange
ohne Haut abgel6st, z. B. mit einem Elektromesser.
Bei noch nicht ausgenommenen Fischen ist darauf zu achten, dass die Bauchdecke
nicht verletzt wird, damit keine Kontamination des Fischfleisches mit den Innereien
erfolgt.
Von den Schollenfilets werden Graten und Haut (falls vorhanden) entfernt. Das
Muskelfleisch wird - eventuell portionsweise - mittels geeigneter Gerate homogenisiert,
die einzelnen Portionen werden vereinigt und intensiv gemischt.
Der homogenisierte Fisch wird direkt untersucht und das restliche Material fir eventuell
notwendige Nachuntersuchungen tiefgefroren aufbewahrt, fir die Untersuchung auf
PFAS in einem teflonfreien Kunststoffgefal3.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 5 beachten!

Fir die Untersuchung auf Pestizide nach Multi-, Sammel- und Einzelmethoden

Die Analysenergebnisse sind auf den verzehrbaren Anteil des Fisches (ohne Haut) in
der Angebotsform zu beziehen und in mg/kg anzugeben.

Vom Fischhomogenat ist der Fettgehalt zu bestimmen und in g/100 g anzugeben.

Fir die Untersuchung auf Dioxine und dioxindhnliche PCB

Die Analysenergebnisse sind auf den verzehrbaren Anteil des Fisches (ohne Haut) in
der Angebotsform zu beziehen und in pg/g anzugeben.

Vom Fischhomogenat ist der Fettgehalt zu bestimmen und in g/100 g anzugeben.

Fir die Untersuchung auf nicht dioxindhnliche PCB

Die Analysenergebnisse sind auf den verzehrbaren Anteil des Fisches (ohne Haut) in
der Angebotsform zu beziehen und in ng/g anzugeben.

Vom Fischhomogenat ist der Fettgehalt zu bestimmen und in g/100 g anzugeben.

Fir die Untersuchung auf organische Kontaminanten (PFAS)
Die Analysenergebnisse sind auf den verzehrbaren Anteil des Fisches (ohne Haut) in
der Angebotsform zu beziehen und in pg/kg anzugeben.
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Hinweis zu den Probenahmemengen, wenn die Proben zur Untersuchung auf die
verschiedenen Stoffgruppen getrennt entnommen werden:

Fir die Untersuchung auf Pestizide nach Multi-, Sammel- und Einzelmethoden
mindestens 1 kg Scholle (ganzer Fisch) bzw. 500 g Schollenfilet

Fir die Untersuchung auf Dioxine, dioxindhnliche PCB und nicht dioxin&dhnliche PCB

mindestens 1 kg Scholle (ganzer Fisch) bzw. 500 g Schollenfilet

Fir die Untersuchung auf organische Kontaminanten (PFAS)
mindestens 1 kg Scholle (ganzer Fisch) bzw. 500 g Schollenfilet
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PROBENVORBEREITUNGSVORSCHRIFT

2.2.3.11 Schwein (Fettgewebe, Flomen)

Erforderliche Probemenge fiir die Untersuchung auf alle Parameter:
mindestens 500 g Fettgewebe

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:
Die Probe ist nach dem Eingang zu wiegen und das Gewicht zu notieren. Die Probe ist
bis zur Untersuchung gekuhlt aufzubewahren. Kann die Vorbereitung nicht innerhalb von
24 Stunden durchgefuhrt werden, ist die Probe tiefzukihlen.

Grundlegende Probenvorbereitung:
Von der eingegangenen Laborprobe werden anhaftendes Fleisch und Drisengewebe
(jeweils soweit vorhanden) entfernt. Das Fett wird — eventuell portionsweise — mittels
geeigneter Gerate homogenisiert, die einzelnen Portionen werden vereinigt und intensiv
gemischt.
Das homogenisierte Fett wird direkt untersucht oder bis zur weiteren Bearbeitung
tiefgefroren aufbewahrt.
Vor der Durchfiihrung der Analyse ist erneut intensiv zu homogenisieren.
Restliches Material wird fur eventuell notwendige Nachuntersuchungen ebenfalls tief-
gefroren aufbewahrt.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 5 beachten!

Fir die Untersuchung auf Pestizide nach Multi-, Sammel- und Einzelmethoden

Die Analysenergebnisse sind auf das Fett im Fettgewebe zu beziehen und in mg/kg
Fett anzugeben.

Vom Homogenat ist der Fettgehalt zu bestimmen und in g/100 g anzugeben.
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2.2.3.12 Schwein, Fleischteilstiicke auch tiefgefroren

Erforderliche Probemenge fiir die Untersuchung auf alle Parameter:
mindestens 1 kg Fleisch

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:

Die Probe ist nach dem Eingang zu wiegen und das Gewicht zu notieren. Die Probe ist
bis zur Untersuchung gekuhlt aufzubewahren. Kann die Vorbereitung nicht innerhalb von
24 Stunden durchgefihrt werden, ist die Probe tiefzukihlen. Originalpackungen werden
bis zur Weiterverarbeitung entsprechend der auf der Verpackung angegebenen
Temperatur gelagert. Kann die Vorbereitung bei kihl zu lagernden Originalpackungen
nicht innerhalb der angegebenen Mindesthaltbarkeit durchgefiihrt werden, ist die Probe
tiefzukuhlen.

Grundlegende Probenvorbereitung:

Von der eingegangenen Laborprobe werden Knochen, Bander, straffe und elastische
Bindegewebsziige sowie grob anhaftendes Fettgewebe (jeweils soweit vorhanden)
entfernt. Das Fleisch wird — eventuell portionsweise — mittels geeigneter Gerate
homogenisiert, die einzelnen Portionen werden vereinigt und intensiv gemischt. Das
homogenisierte Fleisch wird direkt untersucht oder bis zur weiteren Bearbeitung
tiefgefroren aufbewahrt. Fur die Untersuchung auf PFAS erfolgt die Lagerung in einem
teflonfreien KunststoffgefalR. Vor der Durchfiihrung der Analyse ist erneut intensiv zu
homogenisieren.

Restliches Material wird fir eventuell notwendige Nachuntersuchungen ebenfalls tief-
gefroren aufbewahrt.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 5 beachten!

Fir die Untersuchung auf Dioxine und dioxindhnliche PCB

Die Analysenergebnisse sind auf das Fett im verzehrbaren Anteil des Fleisches zu
beziehen und in pg/g anzugeben.

Fur WHO-PCDD/F-TEQ und WHO-PCDD/F-PCB-TEQ sind die ,upper bound“-, ,lower
bound“- und ,medium bound“-Werte anzugeben.

VVom Fleisch ist der Fettgehalt zu bestimmen und in g/100 g anzugeben.

Fir die Untersuchung auf nicht dioxindhnliche PCB

Die Analysenergebnisse sind auf das Fett im verzehrbaren Anteil des Fleisches zu
beziehen und in pg/g anzugeben.

Fur ICES-6 sind die ,upper bound“-, ,lower bound“- und ,medium bound“-Werte an-
zugeben.

Vom Fleisch ist der Fettgehalt zu bestimmen und in g/100 g anzugeben.

Fir die Untersuchung auf organische Kontaminanten (PFAS)
Die Analysenergebnisse sind auf den verzehrbaren Anteil des Fleisches in der
Angebotsform zu beziehen und in ug/kg anzugeben.

Hinweis zu den Probenahmemengen, wenn die Proben zur Untersuchung auf die
verschiedenen Stoffgruppen getrennt entnommen werden:

Fir die Untersuchung auf Dioxine, dioxinahnliche PCB und nicht dioxinahnliche PCB
mindestens 1 kg Fleisch
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Fir die Untersuchung auf organische Kontaminanten (PFAS)

mindestens 500 g Fleisch
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2.2.3.13 Schwein, Leber auch tiefgefroren

Erforderliche Probemenge fiir die Untersuchung auf alle Parameter:
mindestens 1 kg Leber

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:

Die Probe ist nach dem Eingang zu wiegen und das Gewicht zu notieren. Die Probe ist
bis zur Untersuchung gekuhlt aufzubewahren. Kann die Vorbereitung nicht innerhalb von
24 Stunden durchgefihrt werden, ist die Probe tiefzukihlen. Originalpackungen werden
bis zur Weiterverarbeitung entsprechend der auf der Verpackung angegebenen
Temperatur gelagert. Kann die Vorbereitung bei kihl zu lagernden Originalpackungen
nicht innerhalb der angegebenen Mindesthaltbarkeit durchgefiihrt werden, ist die Probe
tiefzukuhlen.

Grundlegende Probenvorbereitung:
Von der eingegangenen Laborprobe werden die groben Gefal3e, Bindegewebe und Haut
(jeweils soweit vorhanden) entfernt und danach die verbleibende gesamte Leber —
eventuell portionsweise — mittels geeigneter Gerdte homogenisiert, die einzelnen
Portionen werden vereinigt und intensiv gemischt.
Die homogenisierte Leber wird direkt untersucht oder bis zur weiteren Bearbeitung
tiefgefroren aufbewahrt. Fur die Untersuchung auf PFAS erfolgt die Lagerung in einem
teflonfreien Kunststoffgefari.
Vor der Durchfiihrung der Analyse ist erneut intensiv zu homogenisieren.
Restliches Material wird fur eventuell notwendige Nachuntersuchungen ebenfalls tief-
gefroren aufbewabhrt.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 5 beachten!

Fir die Untersuchung auf Pestizide nach Multi-, Sammel- und Einzelmethoden

Die Analysenergebnisse sind auf den verzehrbaren Anteil der Leber in der Angebotsform
zu beziehen und in mg/kg anzugeben.

Vom Leberhomogenat ist der Fettgehalt zu bestimmen und in g/100 g anzugeben.

Fir die Untersuchung auf Dioxine und dioxindhnliche PCB

Die Analysenergebnisse sind auf den verzehrbaren Anteil der Leber in der Angebotsform
zu beziehen und in pg/g anzugeben.

Fur WHO-PCDD/F-TEQ und WHO-PCDD/F-PCB-TEQ sind die ,upper bound“-, ,lower
bound®- und ,medium bound“-Werte anzugeben.

Vom Leberhomogenat ist der Fettgehalt zu bestimmen und in g/100 g anzugeben.

Fir die Untersuchung auf nicht dioxindhnliche PCB

Die Analysenergebnisse sind auf den verzehrbaren Anteil der Leber in der Angebotsform
zu beziehen und in ng/g anzugeben.

Fur ICES-6 sind die ,upper bound®-, ,lower bound*- und ,medium bound“-Werte an-
zugeben.

Vom Leberhomogenat ist der Fettgehalt zu bestimmen und in g/100 g anzugeben.

Fir die Untersuchung auf organische Kontaminanten (PFAS)
Die Analysenergebnisse sind auf den verzehrbaren Anteil der Leber in der Angebots-
form zu beziehen und in pg/kg anzugeben.
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Fir die Untersuchung auf Mykotoxine (OTA)
Die Analysenergebnisse sind auf die Leber in der Angebotsform zu beziehen und in
pg/kg anzugeben.

Hinweis zu den Probenahmemengen, wenn die Proben zur Untersuchung auf die
verschiedenen Stoffgruppen getrennt entnommen werden:

Fir die Untersuchung auf Pestizide nach Multi-, Sammel- und Einzelmethoden
mindestens 400 g Leber

Fir die Untersuchung auf Dioxine, dioxindhnliche PCB und nicht dioxin&dhnliche PCB
mindestens 1 kg Leber

Fir die Untersuchung auf organische Kontaminanten (PFAS)
mindestens 500 g Leber

Fir die Untersuchung auf Mykotoxine (OTA)
mindestens 500 g Leber
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2.2.3.14 Schwein, Niere auch tiefgefroren

Erforderliche Probemenge fiir die Untersuchung auf alle Parameter:
mindestens 1 ganze Niere oder 500 g Nieren

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:

Die Probe ist nach dem Eingang zu wiegen und das Gewicht zu notieren. Die Probe ist
bis zur Untersuchung gekuhlt aufzubewahren. Kann die Vorbereitung nicht innerhalb von
24 Stunden durchgefihrt werden, ist die Probe tiefzukihlen. Originalpackungen werden
bis zur Weiterverarbeitung entsprechend der auf der Verpackung angegebenen
Temperatur gelagert. Kann die Vorbereitung bei kihl zu lagernden Originalpackungen
nicht innerhalb der angegebenen Mindesthaltbarkeit durchgefiihrt werden, ist die Probe
tiefzukuhlen.

Grundlegende Probenvorbereitung:
Von der ganzen Niere werden das Fett, die Harnleiter und die dinne Haut (jeweils soweit
vorhanden) entfernt. Danach wird die verbleibende ganze Niere (wichtig, da die
Schadstoffe innerhalb der Niere sehr unterschiedlich verteilt sind) bzw. werden die
Nieren mittels geeigneter Gerate homogenisiert. Das Nierenhomogenat wird direkt
untersucht oder bis zur weiteren Bearbeitung tiefgefroren. Fir die Untersuchung auf
Elemente erfolgt die Lagerung in einem Kunststoffgefaf.
Vor der Durchfiihrung der Analyse ist erneut intensiv zu homogenisieren.
Das restliche Material wird flir eventuell notwendige Nachuntersuchungen tiefgefroren
aufbewahrt.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 5 beachten!

Fir die Untersuchung auf Pestizide nach Multi-, Sammel- und Einzelmethoden

Die Analysenergebnisse sind auf den verzehrbaren Anteil der Niere(n) in der
Angebotsform zu beziehen und in mg/kg anzugeben.

Vom Nierenhomogenat ist der Fettgehalt zu bestimmen und in g/100 g anzugeben.

Fir die Untersuchung auf Elemente
Die Analysenergebnisse sind auf den verzehrbaren Anteil der Niere(n) in der
Angebotsform zu beziehen und in mg/kg anzugeben.

Hinweis zu den Probenahmemengen, wenn die Proben zur Untersuchung auf die
verschiedenen Stoffgruppen getrennt entnommen werden:

Fir die Untersuchung auf Pestizide nach Multi-, Sammel- und Einzelmethoden
mindestens 200 g Niere

Fir die Untersuchung auf Elemente
mindestens eine ganze Niere oder 500 g Niere(n)
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2.2.4 Pflanzliche Lebensmittel

Ananas

Apfel

Apfelsaft

Avocado

Basilikum frisch

Basilikum

Beikost fur Sauglinge und Kleinkinder
Birnensaft

Bohne (weil3, schwarz, braun, rot)
Erdbeere frisch

Erdbeere tiefgefroren

Gerstenkdrner

Haferkdrner
Hafervollkornflocken/Haferflocken
Hartweizenteigware

Himbeere frisch

Himbeere tiefgefroren

Kichererbse

Kopfsalat

Linsen braun

Linse rot

Maiskeimél auch kaltgepresst
Mandel gemahlen

Mandel sui? (ganz, ohne Steinschale, mit Samenhaut)
Mischpilze getrocknet

Pfirsich, Nektarine

Pflaume

Pistazie (auch gerostet, un-/gesalzen, mit/ohne Schale)
Porree

Rapsol, Rapssaatdl kaltgepresst
Rosenkohl frisch

Sojabohne

Sojaerzeugnis (Sojamehl, -flocken, -grielR)
Sojasol3e

Sonnenblumendl (auch kaltgepresst)
Spinat frisch

Spinat tiefgefroren

Tomate

Walnuss

Wein (rot, weil3)

Weil3kohl, Spitzkohl

Wirsingkohl

Zucchini
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2.2.4.1 Ananas

Erforderliche Probemenge fiir die Untersuchung auf alle Parameter:
mindestens 5 Ananas (jedoch mindestens 2 kg)

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:
Die Probe ist nach dem Eingang zu wiegen und das Gewicht zu notieren. Kann die
Probenvorbereitung nicht am Eingangstag durchgefihrt werden, ist die Probe kihl und
dunkel bis zum darauf folgenden Tag aufzubewahren.

Grundlegende Probenvorbereitung:
Von der eingegangenen Laborprobe werden eventuell anhaftende Verunreinigungen
und die Kronen entfernt. Der Anteil wird nach Art und gegebenenfalls Menge im Protokoll
notiert. AnschlieBend wird jedes Stick langs der Vegetationsachse nach dem
Sektorverfahren in jeweils vier Segmente geteilt. Zwei gegenlberliegende Segmente
jedes Sticks sind fir die Untersuchung auf Pestizide nach Multi-, Sammel- und
Einzelmethoden zu verwenden.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 5 beachten!

Fir die Untersuchung auf Pestizide nach Multi-, Sammel- und Einzelmethoden

Alle vorgesehenen Segmente werden grob zerkleinert und homogenisiert. Die
Feinzerkleinerung sollte mdglichst im tiefgefrorenen Zustand, gegebenenfalls unter
Zusatz von Trockeneis mit einem leistungsstarken Zerkleinerungsgerét erfolgen.
AnschlieRend wird das Homogenat direkt untersucht oder bis zur weiteren Bearbeitung,
madglichst portionsweise, geman den vorgesehenen Einwaagen — um Inhomogenitaten
durch Entmischung und Saftverlust zu vermeiden — tiefgefroren. Das restliche Material
wird fur eventuell notwendige Nachuntersuchungen tiefgefroren aufbewahrt.

Die Analysenergebnisse sind auf das ganze Produkt nach Entfernen der o. a.
Bestandteile zu beziehen und in mg/kg anzugeben.
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2.2.4.2 Apfel

Erforderliche Probemenge fiir die Untersuchung auf alle Parameter:
mindestens 20 Apfel (jedoch mindestens 2 kg)

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:
Die Probe ist nach dem Eingang zu wiegen und das Gewicht zu notieren. Kann die
Probenvorbereitung nicht am Eingangstag durchgefihrt werden, ist die Probe kihl und
dunkel bis zum darauf folgenden Tag aufzubewahren.

Grundlegende Probenvorbereitung:

Von der eingegangenen Laborprobe werden anhaftende Verunreinigungen, verdorbene
Teile und eventuell vorhandene Blatter und Stiele mit einem Keramikmesser entfernt.
Der Anteil wird nach Art und gegebenenfalls Menge im Protokoll notiert. AnschlielRend
werden mindestens 10 Sticke mit einem Keramikmesser langs der Vegetationsachse
nach dem Sektorverfahren in jeweils vier Segmente geteilt. Zwei gegenuberliegende
Segmente jedes Stiicks sind fur die Untersuchung auf Pestizide nach Multi-, Sammel-
und Einzelmethoden zu verwenden, ein Segment jedes Stiicks ist fur die Untersuchung
auf Dithiocarbamate heranzuziehen. Weitere 10 Stlcke werden fir die Untersuchung
auf Elemente verwendet.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 5 beachten!

Fir die Untersuchung auf Dithiocarbamate

Alle vorgesehenen Segmente werden mit einem Keramikmesser grob zerkleinert,
intensiv gemischt und direkt untersucht, im Ausnahmefall bis zur weiteren Bearbeitung,
madglichst portionsweise, gemaR den vorgesehenen Einwaagen tiefgefroren. Das
restliche Material wird fir eventuell notwendige Nachuntersuchungen tiefgefroren
aufbewahrt.

Bei Bestimmung der Dithiocarbamate nach der EURL-Methode (Analysis of
Dithiocarbamate Residues in Foods of Plant Origin involving Cleavage into Carbon
Disulfide, Partitioning into Isooctane and Determinative Analysis by GC-ECD, vgl. Kapitel
5.1.2.2 Methode d) kann die Probenvorbereitung wie fir die Untersuchung auf Pestizide
nach Multi-, Sammel- und Einzelmethoden (s. u.) erfolgen.

Das Analysenergebnis ist auf das ganze Produkt nach Entfernen der o. a. Bestandteile
zu beziehen und in mg/kg anzugeben.

Fir die Untersuchung auf Pestizide nach Multi-, Sammel- und Einzelmethoden

Alle vorgesehenen Segmente werden grob zerkleinert und homogenisiert. Die
Feinzerkleinerung sollte mdglichst im tiefgefrorenen Zustand, gegebenenfalls unter
Zusatz von Trockeneis mit einem leistungsstarken Zerkleinerungsgerét erfolgen.
AnschlieRend wird das Homogenat direkt untersucht oder bis zur weiteren Bearbeitung,
madglichst portionsweise, geman den vorgesehenen Einwaagen — um Inhomogenitaten
durch Entmischung und Saftverlust zu vermeiden — tiefgefroren. Das restliche Material
wird fur eventuell notwendige Nachuntersuchungen tiefgefroren aufbewahrt.

Die Analysenergebnisse sind auf das ganze Produkt nach Entfernen der o. a.
Bestandteile zu beziehen und in mg/kg anzugeben.
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Fir die Untersuchung auf Elemente

Alle vorgesehenen Stiicke werden normiert gewaschen und anschlieend mit einem
Keramikmesser langs der Vegetationsachse nach dem Sektorverfahren in jeweils vier
Segmente geteilt. Von einem Segment von jedem Stuick wird das Kerngehause entfernt
und die ausgewahlten Segmente homogenisiert und direkt untersucht oder in einem
Kunststoffgefald  bis zur  Untersuchung und flir eventuell notwendige
Nachuntersuchungen tiefgefroren aufbewahrt.

Die Analysenergebnisse sind auf die zum Verzehr bestimmten, kichenmafig
vorbereiteten (gewaschenen, ungeschalten und entkernten) Sticke zu beziehen und in
mg/kg anzugeben.

Hinweis zu den Probemengen, wenn die Proben zur Untersuchung auf die verschiedenen
Stoffgruppen getrennt entnommen werden:

Fir die Untersuchung auf Dithiocarbamate und Pestizide nach Multi- Sammel- und
Einzelmethoder]_
mindestens 10 Apfel (jedoch mindestens 1 kg)

Far die Untersuchung auf Elemente
mindestens 10 Apfel (jedoch mindestens 1kg)

62



Handbuch Monitoring 2019 2 Lebensmittel

PROBENVORBEREITUNGSVORSCHRIFT

2.2.4.3 Apfelsaft (klar, naturtrib)

Erforderliche Probemenge fiir die Untersuchung auf alle Parameter:
mindestens 500 ml Apfelsaft

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:
Die Probe ist nach dem Eingang zu wiegen und das Gewicht zu notieren. Bis zur
Probenvorbereitung ist die Probe dunkel bei Raumtemperatur aufzubewahren.

Grundlegende Probenvorbereitung:
Die eingegangene Laborprobe wird intensiv durchmischt.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 5 beachten!

Fir die Untersuchung auf Pestizide nach Multi-, Sammel- und Einzelmethoden

Das vorgesehene Produkt wird intensiv gemischt und direkt untersucht oder bis zur
Untersuchung und fir eventuell notwendige Nachuntersuchungen tiefgefroren
aufbewahrt.

Die Analysenergebnisse sind auf das Produkt in der Angebotsform zu beziehen und in
mg/kg anzugeben.
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2.2.4.4 Avocado

Erforderliche Probemenge fiir die Untersuchung auf alle Parameter:
mindestens 10 Avocados (jedoch mindestens 2 kg)

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:
Die Probe ist nach dem Eingang zu wiegen und das Gewicht zu notieren. Kann die
Probenvorbereitung nicht am Eingangstag durchgefihrt werden, ist die Probe kihl und
dunkel bis zum darauf folgenden Tag aufzubewahren.

Grundlegende Probenvorbereitung:

Von der eingegangenen Laborprobe werden anhaftende Verunreinigungen, verdorbene
Teile und eventuell vorhandene Stiele mit einem Keramikmesser entfernt. Der Anteil wird
nach Art und gegebenenfalls Menge im Protokoll notiert. AnschlieRend werden
mindestens 5 Stlcke langs der Vegetationsachse nach dem Sektorverfahren in jeweils
vier Segmente geteilt. Die Samen werden vom Fruchtfleisch abgeldst und fur die spatere
Ruckrechnung gewogen. Zwei gegeniberliegende Segmente jedes Stiicks sind fur die
Untersuchung auf Pestizide nach Multi-, Sammel- und Einzelmethoden zu verwenden. .
Weitere 5 Stiicke werden fur die Untersuchung auf Elemente verwendet.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 5 beachten!

Fir die Untersuchung auf Pestizide nach Multi-, Sammel- und Einzelmethoden

Alle vorgesehenen Segmente werden grob zerkleinert und homogenisiert. Die
Feinzerkleinerung sollte mdglichst im tiefgefrorenen Zustand, gegebenenfalls unter
Zusatz von Trockeneis mit einem leistungsstarken Zerkleinerungsgerat erfolgen.
AnschlielRend wird das Homogenat direkt untersucht oder bis zur weiteren Bearbeitung,
maoglichst portionsweise, gemaR den vorgesehenen Einwaagen — um Inhomogenitaten
durch Entmischung und Saftverlust zu vermeiden — tiefgefroren. Das restliche Material
wird fur eventuell notwendige Nachuntersuchungen tiefgefroren aufbewahrt.

Die Analysenergebnisse sind auf das ganze Produkt (Friichte und Samen) nach
Entfernen der 0. a. Bestandteile zu beziehen und in mg/kg anzugeben.

Fir die Untersuchung auf Elemente

Alle vorgesehenen Stiicke werden normiert gewaschen, mit einem Keramikmesser langs
der Vegetationsachse halbiert und anschlieBend die Samen entfernt. Von einer Halfte
von jedem Stick wird das Fruchtfleisch mit einem Kunststoffloffel herausgeschalt und
die ausgewahlten Halften homogenisiert und direkt untersucht oder in einem
Kunststoffgefald  bis zur  Untersuchung und flir eventuell notwendige
Nachuntersuchungen tiefgefroren aufbewahrt.

Die Analysenergebnisse sind auf die zum Verzehr bestimmten, kichenmalig
vorbereiteten Stiicke (ohne Schale und Samen) zu beziehen und in mg/kg anzugeben.

Hinweis zu den Probemengen, wenn die Proben zur Untersuchung auf die verschiedenen
Stoffgruppen getrennt entnommen werden:

Fir die Untersuchung auf Pestizide nach Multi-, Sammel- und Einzelmethoden
mindestens 5 Avocados (jedoch mindestens 2 kg)

Fir die Untersuchung auf Elemente
mindestens 5 Avocados (jedoch mindestens 2 kg)
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2.2.4.5 Basilikum frisch

Erforderliche Probemenge fiir die Untersuchung auf alle Parameter:
mindestens 200 g Basilikum (bei Topfen: mindestens 5 Stiick)

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:
Die Probe ist nach dem Eingang zu wiegen und das Gewicht zu notieren. Kann die
Probenvorbereitung nicht am Eingangstag durchgefuhrt werden, ist die Probe kihl und
dunkel bis zum darauf folgenden Tag aufzubewahren.

Grundlegende Probenvorbereitung:
Bei Basilikumtépfen wird von der eingegangenen Laborprobe das Basilikum etwa 2 cm
Uber der Erde abgeschnitten und das Gewicht notiert. Es werden anhaftende
Verunreinigungen, verdorbene oder welke Teile entfernt. Der Anteil wird nach Art und
gegebenenfalls Menge im Protokoll notiert. Die Laborprobe wird intensiv gemischt.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 5 beachten!

Fir die Untersuchung auf Pestizide nach Multi-, Sammel- und Einzelmethoden

Das vorgesehene Produkt wird grob zerkleinert, intensiv gemischt und mdglichst im
tiefgefrorenen Zustand, gegebenenfalls unter Zusatz von Trockeneis mit einem
leistungsstarken Zerkleinerungsgerat homogenisiert. Anschlieend wird das Homogenat
direkt untersucht oder bis zur weiteren Bearbeitung, mdglichst portionsweise, gemaf
den vorgesehenen Einwaagen — um Inhomogenitdten durch Entmischung und
Saftverlust zu vermeiden — tiefgefroren. Das restliche Material wird fur eventuell
notwendige Nachuntersuchungen tiefgefroren aufbewahrt.

Das Analysenergebnis ist auf das ganze Produkt nach Entfernen der o. a. Bestandteile
zu beziehen und in mg/kg anzugeben.
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2.2.4.6 Basilikum Blattgewtlrz getrocknet

Erforderliche Probemenge fiir die Untersuchung auf alle Parameter:
mindestens 100 g getrocknetes Basilikum

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:
Die Probe ist nach dem Eingang zu wiegen und das Gewicht zu notieren. Bis zur
Probenvorbereitung ist die Probe dunkel und geschiitzt vor Feuchtigkeit bei
Raumtemperatur aufzubewahren.

Grundlegende Probenvorbereitung:
Die eingegangene Laborprobe wird gut durchmischt.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 5 beachten!

Fir die Untersuchung auf Dioxine und dioxindhnliche PCB

Das vorgesehene Produkt wird homogenisiert und direkt untersucht oder bis zur
Untersuchung und fur eventuell notwendige Nachuntersuchungen trocken und dunkel
aufbewahrt.

Die Analysenergebnisse sind auf das Produkt als Frischsubstanz zu beziehen
(Umrechnungsfaktor 7 nach Empfehlung 2014/663/EU?°) und in ng/g anzugeben.

Fur WHO-PCDD/F-TEQ, WHO-PCB-TEQ und WHO-PCDD/F-PCB-TEQ sind die ,,upper
bound“-, ,lower bound“- und ,medium bound“-Werte anzugeben.

Fir die Untersuchung auf nicht dioxindhnliche PCB

Das vorgesehene Produkt wird homogenisiert und direkt untersucht oder bis zur
Untersuchung und fur eventuell notwendige Nachuntersuchungen trocken und dunkel
aufbewahrt.

Die Analysenergebnisse sind auf das Produkt als Frischsubstanz zu beziehen
(Umrechnungsfaktor 7 nach Empfehlung 2014/663/EU?) und in ng/g anzugeben.

Fiur WHO-PCDD/F-TEQ, WHO-PCB-TEQ und WHO-PCDD/F-PCB-TEQ sind die ,upper
bound“-, ,lower bound“- und ,medium bound“-Werte anzugeben.

20 2014/663/EU: Empfehlung der Kommission vom 11. September 2014 zur Anderung des Anhangs der
Empfehlung 2013/711/EU zur Reduzierung des Anteils von Dioxinen, Furanen und PCB in Futtermitteln
und Lebensmitteln, ABI. L 272 vom 13.9.2014, S. 17-18.
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2.2.4.7 Beikost fur Sauglinge und Kleinkinder

Erforderliche Probemenge fiir die Untersuchung auf alle Parameter:
mindestens 700 g (jedoch mindestens 3 Packungen) Beikost fur S&duglinge und
Kleinkinder

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:
Die Probe ist nach dem Eingang zu wiegen und das Gewicht zu notieren. Bis zur
Probenvorbereitung ist die Probe dunkel bei Raumtemperatur aufzubewahren.

Grundlegende Probenvorbereitung:
Die eingegangene Laborprobe wird in einer Glasschussel oder teflonfreien
Kunststoffschiissel intensiv durchmischt. Etwa 200 g Produkt sind fiir die Untersuchung
auf Pestizide nach Multi-, Sammel- und Einzelmethoden heranzuziehen, etwa 200 g sind
fur die Untersuchung auf Dithiocarbamate und die Restmenge ist fur die Untersuchung
auf PFAS zu verwenden. Fir die Untersuchung auf PFAS erfolgt die Probenvorbereitung
und Lagerung in einem teflonfreien Kunststoffgefald (z. B. Polypropylen).

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 5 beachten!

Fir die Untersuchung auf Dithiocarbamate

Das vorgesehene Produkt wird intensiv gemischt und direkt untersucht. Das restliche
Material wird fUr eventuell notwendige Nachuntersuchungen tiefgefroren aufbewahrt.
Bei Bestimmung der Dithiocarbamate nach der EURL-Methode (Analysis of
Dithiocarbamate Residues in Foods of Plant Origin involving Cleavage into Carbon
Disulfide, Partitioning into Isooctane and Determinative Analysis by GC-ECD, vgl. Kapitel
5.1.2.2 Methode d) kann die Probenvorbereitung wie fir die Untersuchung auf Pestizide
nach Multi-, Sammel- und Einzelmethoden (s.u.) erfolgen.

Die Analysenergebnisse sind auf das Produkt in der Angebotsform zu beziehen und in
mg/kg anzugeben.

Fir die Untersuchung auf Pestizide nach Multi-, Sammel- und Einzelmethoden

Das vorgesehene Produkt wird intensiv gemischt und direkt untersucht oder bis zur
Untersuchung und fir eventuell notwendige Nachuntersuchungen tiefgefroren
aufbewahrt.

Die Analysenergebnisse sind auf das Produkt in der Angebotsform zu beziehen und in
mg/kg anzugeben.

Fir die Untersuchung auf organische Kontaminanten (PFAS)

Das vorgesehene Produkt wird intensiv gemischt und direkt untersucht oder bis zur
Untersuchung und fiir eventuell notwendige Nachuntersuchungen in einem teflonfreien
Kunststoffgefal (z. B. Polypropylen) tiefgefroren aufbewahrt.

Die Analysenergebnisse sind auf das ganze Produkt zu beziehen und in ug/kg
anzugeben.
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Hinweis zu den Probemengen, wenn die Proben zur Untersuchung auf die verschiedenen
Stoffgruppen getrennt entnommen werden:

Fiur die Untersuchung auf Dithiocarbamate und Pestizide nach Multi-, Sammel- und
Einzelmethoden
mindestens 500 g Beikost fur Sauglinge und Kleinkinder

Fir die Untersuchung auf organische Kontaminanten (PFAS)
mindestens 500 g (jedoch mindestens 3 Packungen) Beikost fur Sauglinge und
Kleinkinder

68



Handbuch Monitoring 2019 2 Lebensmittel

PROBENVORBEREITUNGSVORSCHRIFT

2.2.4.8 Birnensaft (klar, naturtriib)

Erforderliche Probemenge fiir die Untersuchung auf alle Parameter:
mindestens 500 ml Birnensaft

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:
Die Probe ist nach dem Eingang zu wiegen und das Gewicht zu notieren. Bis zur
Probenvorbereitung ist die Probe dunkel bei Raumtemperatur aufzubewahren.

Grundlegende Probenvorbereitung:
Die eingegangene Laborprobe wird intensiv durchmischt.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 5 beachten!

Fir die Untersuchung auf Pestizide nach Multi-, Sammel- und Einzelmethoden

Das vorgesehene Produkt wird intensiv gemischt und direkt untersucht oder bis zur
Untersuchung und fir eventuell notwendige Nachuntersuchungen tiefgefroren
aufbewahrt.

Die Analysenergebnisse sind auf das Produkt in der Angebotsform zu beziehen und in
mg/kg anzugeben.
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2.2.4.9 Bohne (weil3, schwarz, braun, rot) getrocknet

Erforderliche Probemenge fiir die Untersuchung auf alle Parameter:
mindestens 1 kg (jedoch mindestens 3 Packungen) Bohnen (getrocknet)

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:
Die Probe ist nach dem Eingang zu wiegen und das Gewicht zu notieren. Bis zur
Probenvorbereitung ist die Probe dunkel und geschiitzt vor Feuchtigkeit bei
Raumtemperatur aufzubewahren.

Grundlegende Probenvorbereitung:
Die eingegangene Laborprobe wird gut durchmischt.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 5 beachten!

Fir die Untersuchung auf Mykotoxine

Das gesamte vorgesehene Produkt wird mit einem geeigneten Gerat homogenisiert. Das
Homogenat wird intensiv gemischt und direkt untersucht oder bis zur Untersuchung und
fur eventuell notwendige Nachuntersuchungen trocken und dunkel aufbewahrt.

Die Analysenergebnisse sind auf das Produkt in der Angebotsform zu beziehen und in
Mg/kg anzugeben.
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2.2.4.10 Erdbeere frisch

Erforderliche Probemenge fiir die Untersuchung auf alle Parameter:
mindestens 1 kg Erdbeeren

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:
Die Probe ist nach dem Eingang zu wiegen und das Gewicht zu notieren. Kann die
Probenvorbereitung nicht am Eingangstag durchgefuhrt werden, ist die Probe kihl und
dunkel bis zum darauf folgenden Tag aufzubewahren.

Grundlegende Probenvorbereitung:
Von der eingegangenen Laborprobe werden anhaftende Verunreinigungen, verdorbene
Teile, Kelchblatter und Stiele mit einem Keramikmesser entfernt. Der Anteil wird nach
Art und gegebenenfalls Menge im Protokoll notiert. Die Laborprobe wird intensiv
gemischt. Etwa 500 g Produkt sind fir die Untersuchung auf Pestizide nach Multi-,
Sammel- und Einzelmethoden heranzuziehen und die Restmenge ist fir die
Untersuchung auf Dithiocarbamate zu verwenden.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 5 beachten!

Fir die Untersuchung auf Dithiocarbamate

Alle vorgesehenen Sticke werden intensiv gemischt und direkt untersucht, im
Ausnahmefall bis zur weiteren Bearbeitung, mdglichst portionsweise, gemalR den
vorgesehenen Einwaagen tiefgefroren. Das restliche Material wird fir eventuell
notwendige Nachuntersuchungen tiefgefroren aufbewahrt.

Bei Bestimmung der Dithiocarbamate nach der EURL-Methode (Analysis of
Dithiocarbamate Residues in Foods of Plant Origin involving Cleavage into Carbon
Disulfide, Partitioning into Isooctane and Determinative Analysis by GC-ECD, vgl. Kapitel
5.1.2.2 Methode d) kann die Probenvorbereitung wie fir die Untersuchung auf Pestizide
nach Multi-, Sammel- und Einzelmethoden (s. u.) erfolgen.

Das Analysenergebnis ist auf das ganze Produkt nach Entfernen der o. a. Bestandteile
zu beziehen und in mg/kg anzugeben.

Fir die Untersuchung auf Pestizide nach Multi-, Sammel- und Einzelmethoden

Alle vorgesehenen Stiicke werden grob zerkleinert, intensiv gemischt und maéglichst im
tiefgefrorenen Zustand, gegebenenfalls unter Zusatz von Trockeneis mit einem
leistungsstarken Zerkleinerungsgerat homogenisiert. Anschlieend wird das Homogenat
direkt untersucht oder bis zur weiteren Bearbeitung, mdglichst portionsweise, gemaf
den vorgesehenen Einwaagen — um Inhomogenitaten durch Entmischung und
Saftverlust zu vermeiden — tiefgefroren. Das restliche Material wird fur eventuell
notwendige Nachuntersuchungen tiefgefroren aufbewahrt.

Das Analysenergebnis ist auf das ganze Produkt nach Entfernen der o. a. Bestandteile
zu beziehen und in mg/kg anzugeben.
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2.2.4.11 Erdbeere tiefgefroren

Erforderliche Probemenge fiir die Untersuchung auf alle Parameter:
mindestens 1 kg tiefgefrorene Erdbeeren

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:
Die Probe ist nach dem Eingang zu wiegen und das Gewicht zu notieren. Bis zur
Probenvorbereitung ist die Probe tiefgefroren aufzubewahren.

Grundlegende Probenvorbereitung:
Die eingegangene Laborprobe wird im tiefgefrorenen Zustand durchgemischt. Etwa
500 g Produkt sind fur die Untersuchung auf Pestizide nach Multi-, Sammel- und
Einzelmethoden heranzuziehen und die Restmenge ist fur die Untersuchung auf
Dithiocarbamate zu verwenden.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 5 beachten!

Fir die Untersuchung auf Dithiocarbamate

Alle vorgesehenen tiefgefrorenen Stiicke werden intensiv gemischt und direkt untersucht
oder bis zur Untersuchung und fir eventuell notwendige Nachuntersuchungen
tiefgefroren aufbewahrt.

Bei Bestimmung der Dithiocarbamate nach der EURL-Methode (Analysis of
Dithiocarbamate Residues in Foods of Plant Origin involving Cleavage into Carbon
Disulfide, Partitioning into Isooctane and Determinative Analysis by GC-ECD, vgl. Kapitel
5.1.2.2 Methode d) kann die Probenvorbereitung wie flr die Untersuchung auf Pestizide
nach Multi-, Sammel- und Einzelmethoden (s.u.) erfolgen.

Die Analysenergebnisse sind das Produkt in der Angebotsform zu beziehen und in mg/kg
anzugeben.

Fir die Untersuchung auf Pestizide nach Multi-, Sammel- und Einzelmethoden

Alle vorgesehenen Stiicke werden homogenisiert. Die Feinzerkleinerung sollte moglichst
im tiefgefrorenen Zustand, gegebenenfalls unter Zusatz von Trockeneis mit einem
leistungsstarken Zerkleinerungsgerat erfolgen. Anschlieend wird das Homogenat direkt
untersucht oder bis zur weiteren Bearbeitung, mdglichst portionsweise, gemal} den
vorgesehenen Einwaagen — um Inhomogenitaten durch Entmischung und Saftverlust zu
vermeiden - tiefgefroren. Das restliche Material wird fir eventuell notwendige
Nachuntersuchungen tiefgefroren aufbewahrt.

Die Analysenergebnisse sind das Produkt in der Angebotsform zu beziehen und in mg/kg
anzugeben.
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2.2.4.12 Gerstenkorner

Erforderliche Probemenge fiir die Untersuchung auf alle Parameter:
mindestens 1,5 kg (jedoch mindestens 3 Packungen) Gerstenkorner

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:
Die Probe ist nach dem Eingang zu wiegen und das Gewicht zu notieren. Bis zur
Probenvorbereitung ist die Probe dunkel und geschiitzt vor Feuchtigkeit bei
Raumtemperatur aufzubewahren.

Grundlegende Probenvorbereitung:

Von der eingegangenen Laborprobe wird der Fremdbesatz und Spelzen (soweit
vorhanden) entfernt und die Probe anschlieRend in einer Kunststoffschiissel mittels
Glasstab oder Kunststoffloffel gut durchmischt. Der Anteil wird nach Art und
gegebenenfalls Menge im Protokoll notiert. Etwa 300 g Produkt sind fir die
Untersuchung auf Pestizide nach Multi-, Sammel- und Einzelmethoden heranzuziehen,
etwa 200 g sind fir die Untersuchung auf Dithiocarbamate und die Restmenge
(mindestens 1 kg) ist fur die Untersuchung auf Mykotoxine zu verwenden.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 5 beachten!

Fir die Untersuchung auf Dithiocarbamate

Das vorgesehene Produkt wird direkt untersucht oder bis zur Untersuchung und fur
eventuell notwendige Nachuntersuchungen trocken und dunkel aufbewahrt.

Bei Bestimmung der Dithiocarbamate nach der EURL-Methode (Analysis of
Dithiocarbamate Residues in Foods of Plant Origin involving Cleavage into Carbon
Disulfide, Partitioning into Isooctane and Determinative Analysis by GC-ECD, vgl. Kapitel
5.1.2.2 Methode d) kann die Probenvorbereitung wie fur die Untersuchung auf Pestizide
nach Multi-, Sammel- und Einzelmethoden (s.u.) erfolgen.

Die Analysenergebnisse sind auf das Produkt nach Entfernen der o. a. Bestandteile zu
beziehen und in mg/kg anzugeben.

Fir die Untersuchung auf Pestizide nach Multi-, Sammel- und Einzelmethoden

Das vorgesehene Produkt wird mit einem geeigneten Gerét fein vermahlen und direkt
untersucht oder bis zur Untersuchung wund fir eventuell notwendige
Nachuntersuchungen trocken und dunkel aufbewahrt.

Die Analysenergebnisse sind auf das Produkt nach Entfernen der o. a. Bestandteile zu
beziehen und in mg/kg anzugeben.

Fir die Untersuchung auf Mykotoxine

Das gesamte vorgesehene Produkt wird mit einem geeigneten Geréat fein vermahlen.
Das Homogenat wird intensiv gemischt und direkt untersucht oder bis zur Untersuchung
und fur eventuell notwendige Nachuntersuchungen trocken und dunkel aufbewabhrt.

Die Analysenergebnisse sind auf das Produkt nach Entfernen der o. a. Bestandteile zu
beziehen und in pug/kg anzugeben.
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Hinweis zu den Probemengen, wenn die Proben zur Untersuchung auf die verschiedenen
Stoffgruppen getrennt entnommen werden:

Fiur die Untersuchung auf Dithiocarbamate und Pestizide nach Multi-, Sammel- und
Einzelmethoden
mindestens 1 kg Gerstenkorner

Fir die Untersuchung auf Mykotoxine
mindestens 1 kg Gerstenkorner (jedoch mindestens 3 Packungen)
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2.2.4.13 Haferkorner, Hafermehl

Erforderliche Probemenge fiir die Untersuchung auf alle Parameter:
mindestens 1 kg Haferkorner bzw. Hafermehl

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:
Die Probe ist nach dem Eingang zu wiegen und das Gewicht zu notieren. Bis zur
Probenvorbereitung ist die Probe dunkel und geschiitzt vor Feuchtigkeit bei
Raumtemperatur aufzubewahren.

Grundlegende Probenvorbereitung:
Von der eingegangenen Laborprobe wird der Fremdbesatz und Spelzen (soweit
vorhanden) entfernt und die Probe anschlieRend in einer Kunststoffschiissel mittels
Glasstab oder Kunststoffléffel gut durchmischt. Der Anteil wird nach Art und
gegebenenfalls Menge im Protokoll notiert. Etwa 500 g Produkt sind fir die
Untersuchung auf Pestizide nach Multi-, Sammel- und Einzelmethoden heranzuziehen
und etwa 500 g sind fur die Untersuchung auf Dithiocarbamate zu verwenden.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 5 beachten!

Fir die Untersuchung auf Dithiocarbamate

Das vorgesehene Produkt wird direkt untersucht oder bis zur Untersuchung und fir
eventuell notwendige Nachuntersuchungen trocken und dunkel aufbewahrt.

Bei Bestimmung der Dithiocarbamate nach der EURL-Methode (Analysis of
Dithiocarbamate Residues in Foods of Plant Origin involving Cleavage into Carbon
Disulfide, Partitioning into Isooctane and Determinative Analysis by GC-ECD, vgl. Kapitel
5.1.2.2 Methode d) kann die Probenvorbereitung wie fur die Untersuchung auf Pestizide
nach Multi-, Sammel- und Einzelmethoden (s. u.) erfolgen.

Die Analysenergebnisse sind auf das Produkt nach Entfernen der o. a. Bestandteile zu
beziehen und in mg/kg anzugeben.

Fir die Untersuchung auf Pestizide nach Multi-, Sammel- und Einzelmethoden

Das vorgesehene Produkt wird mit einem geeigneten Gerét fein vermahlen und direkt
untersucht oder bis zur Untersuchung wund fir eventuell notwendige
Nachuntersuchungen trocken und dunkel aufbewahrt.

Die Analysenergebnisse sind auf das Produkt nach Entfernen der 0. a. Bestandteile zu
beziehen und in mg/kg anzugeben.
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2.2.4.14 Hafervollkornflocken/Haferflocken

Erforderliche Probemenge fiir die Untersuchung auf alle Parameter:
mindestens 1,2 kg (jedoch mindestens 3 Packungen) Hafervollkornflocken/Haferflocken

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:
Die Probe ist nach dem Eingang zu wiegen und das Gewicht zu notieren. Bis zur
Probenvorbereitung ist die Probe dunkel und geschiitzt vor Feuchtigkeit bei
Raumtemperatur aufzubewahren.

Grundlegende Probenvorbereitung:
Die eingegangene Laborprobe wird in einer Kunststoffschiissel mittels Glasstab oder
Kunststoffloffel gut durchmischt. Etwa 200 g Produkt sind fiir die Untersuchung auf
Elemente zu verwenden und die Restmenge (mindestens 1 kg) ist fiir die Untersuchung
auf Mykotoxine zu verwenden.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 5 beachten!

Fir die Untersuchung auf Mykotoxine

Das gesamte vorgesehene Produkt wird mit einem geeigneten Gerét homogenisiert. Das
Homogenat wird intensiv gemischt und direkt untersucht oder bis zur Untersuchung und
fur eventuell notwendige Nachuntersuchungen trocken und dunkel aufbewahrt.

Die Analysenergebnisse sind auf das Produkt in der Angebotsform zu beziehen und in
Mg/kg anzugeben.

Fir die Untersuchung auf Elemente

Das vorgesehene Produkt wird mit einem geeigneten Gerat homogenisiert. Fur die
Homogenisierung wird das Einweichen in einer definierten Menge ,Reinstwasser”
empfohlen, die bei der Berechnung der Analysenergebnisse zu berlcksichtigen ist. Das
Homogenat wird direkt untersucht oder in einem Kunststoffgefal3 bis zur Untersuchung
und far eventuell notwendige  Nachuntersuchungen tiefgefroren, bei
Trockenhomogenisierung trocken und dunkel aufbewahrt.

Die Analysenergebnisse sind auf das Produkt in der Angebotsform zu beziehen und in
mg/kg anzugeben.

Hinweis zu den Probemengen, wenn die Proben zur Untersuchung auf die verschiedenen
Stoffgruppen getrennt entnommen werden:

Fir die Untersuchung auf Mykotoxine
mindestens 1 kg Hafervollkornflocken/Haferflocken (jedoch mindestens 3 Packungen)

Fur die Untersuchung auf Elemente
mindestens 1 kg Hafervollkornflocken/Haferflocken
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2.2.4.15 Hartweizenteigware

Erforderliche Probemenge fiir die Untersuchung auf alle Parameter:
mindestens 1 kg Hartweizenteigware

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:
Die Probe ist nach dem Eingang zu wiegen und das Gewicht zu notieren. Bis zur
Probenvorbereitung ist die Probe dunkel und geschiitzt vor Feuchtigkeit bei
Raumtemperatur aufzubewahren.

Grundlegende Probenvorbereitung:
Die eingegangene Laborprobe wird in einer Kunststoffschiissel mittels Glasstab oder
Kunststoffl6ffel gut durchmischt.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 5 beachten!

Fir die Untersuchung auf Elemente

Das vorgesehene Produkt (mindestens 200 g) wird mit einem geeigneten Gerat
homogenisiert. Fir die Homogenisierung wird das Einweichen in einer definierten Menge
.Reinstwasser” empfohlen, die bei der Berechnung der Analysenergebnisse zu
berticksichtigen ist. Das Homogenat wird direkt untersucht oder in einem
Kunststoffgefald  bis zur  Untersuchung und flir eventuell notwendige
Nachuntersuchungen tiefgefroren, bei Trockenhomogenisierung trocken und dunkel
aufbewahrt.

Die Analysenergebnisse sind auf das Produkt in der Angebotsform zu beziehen und in
mg/kg anzugeben.
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2.2.4.16 Himbeere frisch

Erforderliche Probemenge fiir die Untersuchung auf alle Parameter:
mindestens 1 kg Himbeeren

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:
Die Probe ist nach dem Eingang zu wiegen und das Gewicht zu notieren. Kann die
Probenvorbereitung nicht am Eingangstag durchgefuhrt werden, ist die Probe kihl und
dunkel bis zum darauf folgenden Tag aufzubewahren.

Grundlegende Probenvorbereitung:
Von der eingegangenen Laborprobe werden anhaftende Verunreinigungen, verdorbene
Teile und eventuell vorhandene Stiele entfernt. Der Anteil wird nach Art und
gegebenenfalls Menge im Protokoll notiert.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 5 beachten!

Fir die Untersuchung auf Pestizide nach Multi-, Sammel- und Einzelmethoden

Alle vorgesehenen Stiicke werden intensiv gemischt und mdglichst im tiefgefrorenen
Zustand, gegebenenfalls unter Zusatz von Trockeneis mit einem leistungsstarken
Zerkleinerungsgerdt homogenisiert. Anschlie@end wird das Homogenat direkt
untersucht oder bis zur weiteren Bearbeitung, mdglichst portionsweise, gemal den
vorgesehenen Einwaagen — um Inhomogenitaten durch Entmischung und Saftverlust zu
vermeiden — tiefgefroren. Das restliche Material wird fir eventuell notwendige
Nachuntersuchungen tiefgefroren aufbewahrt.

Das Analysenergebnis ist auf das ganze Produkt nach Entfernen der o. a. Bestandteile
zu beziehen und in mg/kg anzugeben.
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2.2.4.17 Himbeere tiefgefroren

Erforderliche Probemenge fiir die Untersuchung auf alle Parameter:
mindestens 1 kg tiefgefrorene Himbeeren

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:
Die Probe ist nach dem Eingang zu wiegen und das Gewicht zu notieren. Bis zur
Probenvorbereitung ist die Probe tiefgefroren aufzubewahren.

Grundlegende Probenvorbereitung:
Die eingegangene Laborprobe wird im tiefgefrorenen Zustand durchgemischt.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 5 beachten!

Fir die Untersuchung auf Pestizide nach Multi-, Sammel- und Einzelmethoden

Alle vorgesehenen Stiicke werden homogenisiert. Die Feinzerkleinerung sollte mdglichst
im tiefgefrorenen Zustand, gegebenenfalls unter Zusatz von Trockeneis mit einem
leistungsstarken Zerkleinerungsgerat erfolgen. Anschlieend wird das Homogenat direkt
untersucht oder bis zur weiteren Bearbeitung, mdglichst portionsweise, gemal den
vorgesehenen Einwaagen — um Inhomogenitaten durch Entmischung und Saftverlust zu
vermeiden — tiefgefroren. Das restliche Material wird fir eventuell notwendige
Nachuntersuchungen tiefgefroren aufbewahrt.

Die Analysenergebnisse sind auf das Produkt in der Angebotsform zu beziehen und in
mg/kg anzugeben.
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2.2.4.18 Kichererbse getrocknet

Erforderliche Probemenge fiir die Untersuchung auf alle Parameter:
mindestens 1,2 kg (jedoch mindestens 3 Packungen) Kichererbsen (getrocknet)

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:
Die Probe ist nach dem Eingang zu wiegen und das Gewicht zu notieren. Bis zur
Probenvorbereitung ist die Probe dunkel und geschitzt vor Feuchtigkeit bei
Raumtemperatur aufzubewahren.

Grundlegende Probenvorbereitung:
Die eingegangene Laborprobe wird in einer Kunststoffschiissel mittels Glasstab oder
Kunststoffloffel gut durchmischt. Etwa 200 g Produkt sind fiir die Untersuchung auf
Elemente zu verwenden und die Restmenge (mindestens 1 kg) ist fir die Untersuchung
auf Mykotoxine zu verwenden.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 5 beachten!

Fir die Untersuchung auf Mykotoxine

Das gesamte vorgesehene Produkt wird mit einem geeigneten Gerat fein vermahlen.
Das Homogenat wird intensiv gemischt und direkt untersucht oder bis zur Untersuchung
und fur eventuell notwendige Nachuntersuchungen trocken und dunkel aufbewabhrt.

Die Analysenergebnisse sind auf das Produkt in der Angebotsform zu beziehen und in
Mag/kg anzugeben.

Fir die Untersuchung auf Elemente

Das vorgesehene Produkt wird mit einem geeigneten Gerat homogenisiert. Fur die
Homogenisierung wird das Einweichen in einer definierten Menge ,Reinstwasser"
empfohlen, die bei der Berechnung der Analysenergebnisse zu bericksichtigen ist. Das
Homogenat wird direkt untersucht oder in einem Kunststoffgefal? bis zur Untersuchung
und far eventuell notwendige  Nachuntersuchungen tiefgefroren, bei
Trockenhomogenisierung trocken und dunkel aufbewahrt.

Die Analysenergebnisse sind auf das Produkt in der Angebotsform zu beziehen und in
mg/kg anzugeben.

Hinweis zu den Probemengen, wenn die Proben zur Untersuchung auf die verschiedenen
Stoffgruppen getrennt entnommen werden:

Fir die Untersuchung auf Mykotoxine:
mindestens 1 kg (jedoch mindestens 3 Packungen) Kichererbsen (getrocknet)

Fir die Untersuchung auf Elemente:
mindestens 1 kg Kichererbsen (getrocknet)
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2.2.4.19 Kopfsalat

Erforderliche Probemenge fiir die Untersuchung auf alle Parameter:
mindestens 5 Salatkdpfe (jedoch mindestens 2 kg)

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:
Die Probe ist nach dem Eingang zu wiegen und das Gewicht zu notieren. Kann die
Probenvorbereitung nicht am Eingangstag durchgefihrt werden, ist die Probe kihl und
dunkel bis zum darauf folgenden Tag aufzubewahren. Kann die Vorbereitung nicht
innerhalb von 24 Stunden durchgefuhrt werden, ist die Probe tiefzukuhlen.

Grundlegende Probenvorbereitung:

Von der eingegangenen Laborprobe werden anhaftende Verunreinigungen und
verdorbene oder welke Teile mit einem Keramikmesser entfernt. Der Anteil wird nach Art
und gegebenenfalls Menge im Protokoll notiert. Anschliel3end wird jedes Stiick mit einem
Keramikmesser langs der Vegetationsachse nach dem Sektorverfahren in jeweils vier
Segmente geteilt. Zwei gegenlberliegende Segmente jedes Sticks sind fur die
Untersuchung auf Pestizide nach Multi-, Sammel- und Einzelmethoden zu verwenden
und ein Segment jedes Stiicks fir die Untersuchung auf Dithiocarbamate. Die restlichen
Segmente werden nochmals langs der Vegetationsachse mit einem Keramikmesser
geteilt. Ein halbes Segment jedes Stiicks ist fur die Untersuchung auf Elemente und die
restlichen halben Segmente sind fur die Untersuchung auf Nitrat heranzuziehen.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 5 beachten!

Fir die Untersuchung auf Dithiocarbamate

Alle vorgesehenen Segmente werden mit einem Keramikmesser grob zerkleinert,
intensiv gemischt und direkt untersucht, im Ausnahmefall bis zur weiteren Bearbeitung,
mdglichst portionsweise, gemalR den vorgesehenen Einwaagen tiefgefroren. Das
restliche Material wird fir eventuell notwendige Nachuntersuchungen tiefgefroren
aufbewahrt.

Bei Bestimmung der Dithiocarbamate nach der EURL-Methode (Analysis of
Dithiocarbamate Residues in Foods of Plant Origin involving Cleavage into Carbon
Disulfide, Partitioning into Isooctane and Determinative Analysis by GC-ECD, vgl. Kapitel
5.1.2.2 Methode d) kann die Probenvorbereitung wie fir die Untersuchung auf Pestizide
nach Multi-, Sammel- und Einzelmethoden (s.u.) erfolgen.

Das Analysenergebnis ist auf das ganze Produkt nach Entfernen der o. a. Bestandteile
zu beziehen und in mg/kg anzugeben.

Fir die Untersuchung auf Pestizide nach Multi-, Sammel- und Einzelmethoden

Alle vorgesehenen Segmente werden grob zerkleinert und homogenisiert. Die
Feinzerkleinerung sollte mdglichst im tiefgefrorenen Zustand, gegebenenfalls unter
Zusatz von Trockeneis mit einem leistungsstarken Zerkleinerungsgerat erfolgen.
Anschlielend wird das Homogenat direkt untersucht oder bis zur weiteren Bearbeitung,
maglichst portionsweise, geman den vorgesehenen Einwaagen — um Inhomogenitéaten
durch Entmischung und Saftverlust zu vermeiden — tiefgefroren. Das restliche Material
wird fur eventuell notwendige Nachuntersuchungen tiefgefroren aufbewahrt.

Die Analysenergebnisse sind auf das ganze Produkt nach Entfernen der o. a.
Bestandteile zu beziehen und in mg/kg anzugeben.
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Fir die Untersuchung auf Elemente

Von allen vorgesehenen halben Segmenten werden gegebenenfalls vorhandene
Strunkansatze mit einem Keramikmesser entfernt. AnschlieRend werden die Segmente
normiert gewaschen, homogenisiert und direkt untersucht oder in einem Kunststoffgefan
bis zur Untersuchung und fir eventuell notwendige Nachuntersuchungen tiefgefroren
aufbewahrt.

Die Analysenergebnisse sind auf die zum Verzehr bestimmten, kichenmalig
vorbereiteten (gewaschenen und geputzten) Sticke zu beziehen und in mg/kg
anzugeben.

Fir die Untersuchung auf Nitrat

Alle vorgesehenen halben Segmente werden grob zerkleinert und homogenisiert und
direkt untersucht oder bis zur Untersuchung und fir eventuell notwendige
Nachuntersuchungen tiefgefroren aufbewahrt. Die Untersuchung auf Nitrat kann auch
aus einem Teil des hergestellten Homogenates fur die Untersuchung auf Pestizide nach
Multi-, Sammel- und Einzelmethoden (s. 0.) erfolgen.

Das Analysenergebnis ist auf das Produkt nach Entfernen der o. a. Bestandteile zu
beziehen und in mg/kg anzugeben.

Hinweis zu den Probemengen, wenn die Proben zur Untersuchung auf die verschiedenen
Stoffgruppen getrennt entnommen werden:

Fiur die Untersuchung auf Dithiocarbamate und Pestizide nach Multi- Sammel- und
Einzelmethoden
mindestens 5 Salatkdpfe (jedoch mindestens 2 kg)

Fir die Untersuchung auf Elemente
mindestens 5 Salatkdpfe (jedoch mindestens 2 kg)

Fir die Untersuchung auf Nitrat
mindestens 5 Salatkdpfe (jedoch mindestens 2 kg)
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2.2.4.20 Linsen braun getrocknet

Erforderliche Probemenge fiir die Untersuchung auf alle Parameter:
mindestens 1 kg (jedoch mindestens 3 Packungen) Linsen braun (getrocknet)

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:
Die Probe ist nach dem Eingang zu wiegen und das Gewicht zu notieren. Bis zur
Probenvorbereitung ist die Probe dunkel und geschiitzt vor Feuchtigkeit bei
Raumtemperatur aufzubewahren.

Grundlegende Probenvorbereitung:
Die eingegangene Laborprobe wird gut durchmischt.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 5 beachten!

Fir die Untersuchung auf Mykotoxine

Das gesamte vorgesehene Produkt wird mit einem geeigneten Gerat homogenisiert.
Das Homogenat wird intensiv gemischt und direkt untersucht oder bis zur
Untersuchung und fur eventuell notwendige Nachuntersuchungen trocken und dunkel
aufbewahrt.

Die Analysenergebnisse sind auf das Produkt in der Angebotsform zu beziehen und in
Ma/kg anzugeben.
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2.2.4.21 Linse rot getrocknet

Erforderliche Probemenge fiir die Untersuchung auf alle Parameter:
mindestens 1 kg Linsen rot (getrocknet).

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:
Die Probe ist nach dem Eingang zu wiegen und das Gewicht zu notieren. Bis zur
Probenvorbereitung ist die Probe dunkel und geschiitzt vor Feuchtigkeit bei
Raumtemperatur aufzubewahren.

Grundlegende Probenvorbereitung:
Die eingegangene Laborprobe wird in einer Kunststoffschiissel mittels Glasstab oder
Kunststoffl6ffel gut durchmischt.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 5 beachten!

Fir die Untersuchung auf Elemente

Das vorgesehene Produkt (mindestens 200 g) wird mit einem geeigneten Gerat
homogenisiert. Fir die Homogenisierung wird das Einweichen in einer definierten Menge
.Reinstwasser” empfohlen, die bei der Berechnung der Analysenergebnisse zu
berticksichtigen ist. Das Homogenat wird direkt untersucht oder in einem
Kunststoffgefald  bis zur  Untersuchung und flr eventuell notwendige
Nachuntersuchungen tiefgefroren, bei Trockenhomogenisierung trocken und dunkel
aufbewahrt.

Die Analysenergebnisse sind auf das Produkt in der Angebotsform zu beziehen und in
mg/kg anzugeben.
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2.2.4.22 Maiskeimdl auch kaltgepresst

Erforderliche Probemenge fiir die Untersuchung auf alle Parameter:
mindestens 1 L (jedoch mindestens 3 Packungen) Maiskeimol

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:
Die Probe ist nach dem Eingang zu wiegen und das Gewicht zu notieren. Bis zur
Probenvorbereitung ist die Probe dunkel bei Raumtemperatur aufzubewahren.

Grundlegende Probenvorbereitung:
Die eingegangene Laborprobe wird in einem Kunststoffgefa3 mit einem Glasstab oder
Kunststoffloffel intensiv durchmischt. Etwa 500 ml Produkt sind fir die Untersuchung auf
Elemente zu verwenden und die Restmenge (mindestens 500 ml) ist fir die
Untersuchung auf Mykotoxine zu verwenden.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 5 beachten!

Fir die Untersuchung auf Elemente

Das vorgesehene Produkt wird intensiv gemischt und direkt untersucht oder bis zur
Untersuchung und fir eventuell notwendige Nachuntersuchungen in einem
Kunststoffgefald dunkel aufbewahrt.

Die Analysenergebnisse sind auf das Produkt in der Angebotsform zu beziehen und in
mg/kg anzugeben.

Fir die Untersuchung auf Mykotoxine

Das gesamte vorgesehene Produkt wird intensiv gemischt und direkt untersucht oder bis
zur Untersuchung und fir eventuell notwendige Nachuntersuchungen dunkel
aufbewahrt.

Die Analysenergebnisse sind auf das Produkt in der Angebotsform zu beziehen und in
pg/kg anzugeben.

Hinweis zu den Probemengen, wenn die Proben zur Untersuchung auf die verschiedenen
Stoffgruppen getrennt entnommen werden:

Fir die Untersuchung auf Elemente
mindestens 500 ml Maiskeimol

Fir die Untersuchung auf Mykotoxine
mindestens 1 L (jedoch mindestens 3 Packungen) Maiskeimol
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2.2.4.23 Mandel gemahlen

Erforderliche Probemenge fiir die Untersuchung auf alle Parameter:
mindestens 1 kg (jedoch mindestens 3 Packungen) Mandeln

Probenlagerung:
Die Probe ist nach dem Eingang zu wiegen und das Gewicht zu notieren. Bis zur
Probenvorbereitung ist die Probe dunkel und geschitzt vor Feuchtigkeit bei
Raumtemperatur aufzubewahren.

Grundlegende Probenvorbereitung:
Die eingegangene Laborprobe wird gut durchmischt

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 5 beachten!

Fir die Untersuchung auf Mykotoxine

Das gesamte vorgesehene Produkt wird mit einem geeigneten Gerat homogenisiert. Die
Nasshomogenisierung unter Zusatz einer definierten Menge Wasser wird empfohlen.
Bei der Berechnung der Analysenergebnisse ist der Wasseranteil zu bertcksichtigen.
Das Homogenat wird intensiv gemischt und direkt untersucht oder bis zur Untersuchung
und fur eventuell notwendige Nachuntersuchungen tiefgefroren aufbewahrt.

Die Analysenergebnisse sind auf das Produkt in der Angebotsform zu beziehen und in
Ma/kg anzugeben.
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2.2.4.24 Mandel su3 (ganz, ohne Steinschale, mit Samenhaut)

Erforderliche Probemenge fiir die Untersuchung auf alle Parameter:
mindestens 2 kg (jedoch mindestens 3 Packungen) Mandeln

Probenlagerung:
Die Probe ist nach dem Eingang zu wiegen und das Gewicht zu notieren. Bis zur
Probenvorbereitung ist die Probe dunkel und geschitzt vor Feuchtigkeit bei
Raumtemperatur aufzubewahren.

Grundlegende Probenvorbereitung:
Die eingegangene Laborprobe wird gut durchmischt.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 5 beachten!

Fir die Untersuchung auf Mykotoxine

Das gesamte vorgesehene Produkt wird mit einem geeigneten Gerat homogenisiert und
das Mehl danach nochmals intensiv gemischt. Die Nasshomogenisierung unter Zusatz
einer definierten Menge Wasser wird empfohlen. Bei der Berechnung der
Analysenergebnisse ist der Wasseranteil zu beriicksichtigen. Das Homogenat wird
intensiv gemischt und direkt untersucht oder bis zur Untersuchung und fur eventuell
notwendige Nachuntersuchungen tiefgefroren aufbewahrt.

Die Analysenergebnisse sind auf das Produkt in der Angebotsform zu beziehen und in
pg/kg anzugeben.
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2.2.4.25 Mischpilze getrocknet

Erforderliche Probemenge fiir die Untersuchung auf alle Parameter:
mindestens 100 g Mischpilze (getrocknet)

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:
Die Probe ist nach dem Eingang zu wiegen und das Gewicht zu notieren. Bis zur
Probenvorbereitung ist die Probe dunkel und geschiitzt vor Feuchtigkeit bei
Raumtemperatur aufzubewahren.

Grundlegende Probenvorbereitung:
Die eingegangene Laborprobe wird in einer Kunststoffschiissel mittels Glasstab oder
Kunststoffl6ffel gut durchmischt.

Hinweis:

Fur die Zuordnung der Probe zum richtigen Matrixkode muss anhand des
Zutatenverzeichnisses auf der Verpackung und durch die sensorische Prifung
festgestellt werden, welche Arten von Pilzen in der Probe enthalten sind. Bei dem
Matrixkode wird bei getrockneten Pilzen unterschieden zwischen Kulturpilzen,
Wildpilzen und einer Mischung aus Kultur- und Wildpilzen. Die einzelnen Pilzarten sollen
im Kommentarfeld erfasst werden, s. auch Hinweise zur Datentbermittlung im Kapitel
2.4.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 5 beachten!

Fir die Untersuchung auf Elemente

Das vorgesehene Produkt wird mit einem geeigneten Gerat homogenisiert. Fur die
Homogenisierung wird das Einweichen in einer definierten Menge ,Reinstwasser”
empfohlen, die bei der Berechnung der Analysenergebnisse zu berlcksichtigen ist. Das
Homogenat wird direkt untersucht oder in einem Kunststoffgefal? bis zur Untersuchung
und far eventuell notwendige  Nachuntersuchungen tiefgefroren, bei
Trockenhomogenisierung trocken und dunkel aufbewahrt.

Die Analysenergebnisse sind auf das Produkt in der Angebotsform (getrocknet) zu
beziehen und in mg/kg anzugeben.
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2.2.4.26 Pfirsich, Nektarine

Erforderliche Probemenge fiir die Untersuchung auf alle Parameter:
mindestens 20 Pfirsiche / Nektarinen (jedoch mindestens 2 kg)

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:
Die Probe ist nach dem Eingang zu wiegen und das Gewicht zu notieren. Kann die
Probenvorbereitung nicht am Eingangstag durchgefihrt werden, ist die Probe kihl und
dunkel bis zum darauf folgenden Tag aufzubewahren.

Grundlegende Probenvorbereitung:

Von der eingegangenen Laborprobe werden anhaftende Verunreinigungen, verdorbene
Teile und eventuell vorhandene Stiele und Blatter mit einem Keramikmesser entfernt.
Der Anteil wird nach Art und gegebenenfalls Menge im Protokoll notiert. AnschlielRend
werden mindestens 10 Sticke mit einem Keramikmesser langs der Vegetationsachse
nach dem Sektorverfahren in jeweils vier Segmente geteilt. Die Kerne werden vom
Fruchtfleisch abgelést und fur die spatere Riuckrechnung gewogen. Zwei
gegeniuberliegende Segmente jedes Sticks sind fur die Untersuchung auf Pestizide
nach Multi-, Sammel- und Einzelmethoden zu verwenden, ein Segment jedes Stiicks ist
fur die Untersuchung auf Dithiocarbamate heranzuziehen. Weitere 10 Stiicke werden fir
die Untersuchung auf Elemente verwendet.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 5 beachten!

Fir die Untersuchung auf Dithiocarbamate

Alle vorgesehenen Segmente werden mit einem Keramikmesser grob zerkleinert,
intensiv gemischt und direkt untersucht, im Ausnahmefall bis zur weiteren Bearbeitung,
maoglichst portionsweise, gemaR den vorgesehenen Einwaagen tiefgefroren. Das
restliche Material wird fir eventuell notwendige Nachuntersuchungen tiefgefroren
aufbewahrt.

Bei Bestimmung der Dithiocarbamate nach der EURL-Methode (Analysis of
Dithiocarbamate Residues in Foods of Plant Origin involving Cleavage into Carbon
Disulfide, Partitioning into Isooctane and Determinative Analysis by GC-ECD, vgl. Kapitel
5.1.2.2 Methode d) kann die Probenvorbereitung wie fur die Untersuchung auf Pestizide
nach Multi-, Sammel- und Einzelmethoden (s. u.) erfolgen.

Das Analysenergebnis ist auf das ganze Produkt (Friichte und Kerne) nach Entfernen
der 0. a. Bestandteile zu beziehen und in mg/kg anzugeben.

Fir die Untersuchung auf Pestizide nach Multi-, Sammel- und Einzelmethoden

Alle vorgesehenen Segmente werden grob zerkleinert und homogenisiert. Die
Feinzerkleinerung sollte mdglichst im tiefgefrorenen Zustand, gegebenenfalls unter
Zusatz von Trockeneis mit einem leistungsstarken Zerkleinerungsgerat erfolgen.
AnschlieRend wird das Homogenat direkt untersucht oder bis zur weiteren Bearbeitung,
maoglichst portionsweise, geman den vorgesehenen Einwaagen — um Inhomogenitaten
durch Entmischung und Saftverlust zu vermeiden — tiefgefroren. Das restliche Material
wird fur eventuell notwendige Nachuntersuchungen tiefgefroren aufbewahrt.

Die Analysenergebnisse sind auf das ganze Produkt (Frichte und Kerne) nach
Entfernen der 0. a. Bestandteile zu beziehen und in mg/kg anzugeben.
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Fir die Untersuchung auf Elemente

Alle vorgesehenen Stilicke werden normiert gewaschen und anschlie@end mit einem
Keramikmesser langs der Vegetationsachse nach dem Sektorverfahren in jeweils vier
Segmente geteilt und die Kerne entfernt. Ein Segment von jedem Stuck wird
homogenisiert und direkt untersucht oder in einem Kunststoffgefal bis zur Untersuchung
und fur eventuell notwendige Nachuntersuchungen tiefgefroren aufbewahrt.

Die Analysenergebnisse sind auf die zum Verzehr bestimmten, kichenmalig
vorbereiteten (geputzten, gewaschenen und entkernten) Stiicke zu beziehen und in
mg/kg anzugeben.

Hinweis zu den Probemengen, wenn die Proben zur Untersuchung auf die verschiedenen
Stoffgruppen getrennt entnommen werden:

Fiur die Untersuchung auf Dithiocarbamate und Pestizide nach Multi- Sammel- und
Einzelmethoden
mindestens 10 Pfirsiche / Nektarinen (jedoch mindestens 1 kg)

Fur die Untersuchung auf Elemente
mindestens 10 Pfirsiche / Nektarinen (jedoch mindestens 1 kg)
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2.2.4.27 Pflaume

Erforderliche Probemenge fiir die Untersuchung auf alle Parameter:
mindestens 10 Pflaumen (jedoch mindestens 1 kg)

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:
Die Probe ist nach dem Eingang zu wiegen und das Gewicht zu notieren. Kann die
Probenvorbereitung nicht am Eingangstag durchgefihrt werden, ist die Probe kihl und
dunkel bis zum darauf folgenden Tag aufzubewahren.

Grundlegende Probenvorbereitung:
Von der eingegangenen Laborprobe werden anhaftende Verunreinigungen, verdorbene
Teile und eventuell vorhandene Blatter und Stiele entfernt. Der Anteil wird nach Art und
gegebenenfalls Menge im Protokoll notiert.

Grol3e Frichte:

Jedes Stick wird langs der Vegetationsachse nach dem Sektorverfahren in jeweils vier
Segmente geteilt. Die Kerne werden vom Fruchtfleisch abgel6dst und fur die spéatere
Ruckrechnung gewogen. Zwei gegeniberliegende Segmente jedes Stlicks sind fur die
Untersuchung auf Pestizide nach Multi-, Sammel- und Einzelmethoden zu verwenden.

Kleine Friichte:
Von mindestens 10 Stiicken werden die Kerne vom Fruchtfleisch abgel6st und fir die
spatere Riuckrechnung gewogen.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 5 beachten!

Fir die Untersuchung auf Pestizide nach Multi-, Sammel- und Einzelmethoden

Alle vorgesehenen Segmente bzw. Stlicke werden grob zerkleinert und homogenisiert.
Die Feinzerkleinerung sollte mdglichst im tiefgefrorenen Zustand, gegebenenfalls unter
Zusatz von Trockeneis mit einem leistungsstarken Zerkleinerungsgerét erfolgen.
AnschlieRend wird das Homogenat direkt untersucht oder bis zur weiteren Bearbeitung,
maglichst portionsweise, geman den vorgesehenen Einwaagen — um Inhomogenitaten
durch Entmischung und Saftverlust zu vermeiden — tiefgefroren. Das restliche Material
wird fur eventuell notwendige Nachuntersuchungen tiefgefroren aufbewahrt.

Die Analysenergebnisse sind auf das ganze Produkt (Friichte und Kerne) nach
Entfernen der 0. a. Bestandteile zu beziehen und in mg/kg anzugeben.
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2.2.4.28 Pistazie (auch gerdstet, un-/gesalzen, mit/ohne Schale)

Erforderliche Probemenge fiir die Untersuchung auf alle Parameter:
mindestens 2,2 kg (jedoch mindestens 3 Packungen) Pastazien mit oder ohne Schale

Probenlagerung:
Die Probe ist nach dem Eingang zu wiegen und das Gewicht zu notieren. Bis zur
Probenvorbereitung ist die Probe dunkel und geschiitzt vor Feuchtigkeit bei
Raumtemperatur aufzubewahren.

Grundlegende Probenvorbereitung:
Die eingegangene Laborprobe wird in einer Kunststoffschiissel mittels Glasstab oder
Kunststoffloffel gut durchmischt. Etwa 200 g Produkt sind fiir die Untersuchung auf
Elemente zu verwenden und die Restmenge (mindestens 2 kg) ist fir die Untersuchung
auf Mykotoxine zu verwenden.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 5 beachten!

Fir die Untersuchung auf Mykotoxine

Alle vorgesehenen Nusse werden in geeigneter Weise in ihren Schalen- und Kernanteil
getrennt. Die Samenh&ute sind nicht zu entfernen. Nur die Kerne werden — eventuell
portionsweise — weiter homogenisiert und das Mehl danach nochmals intensiv gemischt.

Alternativ konnen die Niisse mit Schalen homogenisiert werden. Vorher werden aus der
Probe 100 Niusse entnommen und davon das Gesamtgewicht G bestimmt. Von den
entnommenen Nussen werden die Schalen entfernt und das Gewicht der Kerne Gk
festgestellt. Es wird der Umrechnungsfaktor f = G/Gk errechnet, mit dem die in der Probe
festgestellten Mykotoxingehalte durch Multiplikation zu korrigieren sind. Die gewogenen
Nusse (einschlieBlich der Schalen) werden zusammen mit den restlichen Nussen
homogenisiert.

Das gesamte vorgesehene Produkt wird mit einem geeigneten Gerat homogenisiert. Die
Nasshomogenisierung unter Zusatz einer definierten Menge Wasser wird empfohlen.
Bei der Berechnung der Analysenergebnisse ist der Wasseranteil zu berucksichtigen.
Das Homogenat wird intensiv gemischt und direkt untersucht oder bis zur Untersuchung
und fur eventuell notwendige Nachuntersuchungen tiefgefroren aufbewahrt.

Die Analysenergebnisse sind auf den essbaren Anteil (Kerne ohne Schale) zu beziehen
und in pg/kg anzugeben.

Fir die Untersuchung auf Elemente

Alle vorgesehenen Nusse werden in geeigneter Weise in ihren Schalen- und Kernanteil
getrennt. Die Samenhédute sind nicht zu entfernen. Die Kerne werden - eventuell
portionsweise — mit einem geeigneten Gerat gerade soweit zerkleinert, dass durch
austretendes Ol noch keine Verklumpung stattfindet, und die einzelnen Portionen
intensiv gemischt. Die homogenisierten Kerne werden direkt untersucht oder bis zur
weiteren Bearbeitung tiefgefroren. Das restliche Material wird flr eventuell notwendige
Nachuntersuchungen tiefgefroren aufbewahrt.

Die Analysenergebnisse sind auf die Kerne ohne Schale zu beziehen und in mg/kg
anzugeben.
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Hinweis zu den Probemengen, wenn die Proben zur Untersuchung auf die verschiedenen
Stoffgruppen getrennt entnommen werden:

Fir die Untersuchung auf Mykotoxine
mindestens 2 kg (jedoch mindestens 3 Packungen) Pistazien mit oder ohne Schale

Fur die Untersuchung auf Elemente
mindestens 500 g Pistazien mit Schale
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2.2.4.29 Porree

Erforderliche Probemenge fiir die Untersuchung auf alle Parameter:
mindestens 10 Porreestangen (jedoch mindestens 1 kg)

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:
Die Probe ist nach dem Eingang zu wiegen und das Gewicht zu notieren. Kann die
Probenvorbereitung nicht am Eingangstag durchgefuhrt werden, ist die Probe kihl und
dunkel bis zum darauf folgenden Tag aufzubewahren.

Grundlegende Probenvorbereitung:
Von der eingegangenen Laborprobe werden anhaftende Verunreinigungen, verdorbene
oder welke Teile und eventuell vorhandene Wurzeln entfernt. Der Anteil wird nach Art
und gegebenenfalls Menge im Protokoll notiert. Anschliel3end wird jedes Stiick langs der
Vegetationsachse nach dem Sektorverfahren in jeweils vier Segmente geteilt. Zwei
gegeniberliegende Segmente jedes Stiicks sind fir die Untersuchung auf Pestizide
nach Multi-, Sammel- und Einzelmethoden zu verwenden.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 5 beachten!

Fir die Untersuchung auf Pestizide nach Multi-, Sammel- und Einzelmethoden

Alle vorgesehenen Segmente werden grob zerkleinert und homogenisiert. Die
Feinzerkleinerung sollte mdglichst im tiefgefrorenen Zustand, gegebenenfalls unter
Zusatz von Trockeneis mit einem leistungsstarken Zerkleinerungsgerét erfolgen.
AnschlieRend wird das Homogenat direkt untersucht oder bis zur weiteren Bearbeitung,
mdglichst portionsweise, geman den vorgesehenen Einwaagen — um Inhomogenitaten
durch Entmischung und Saftverlust zu vermeiden — tiefgefroren. Das restliche Material
wird fur eventuell notwendige Nachuntersuchungen tiefgefroren aufbewahrt.

Die Analysenergebnisse sind auf das ganze Produkt nach Entfernen der o. a.
Bestandteile zu beziehen und in mg/kg anzugeben.
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2.2.4.30 Rapsol, Rapssaat6l kaltgepresst

Erforderliche Probemenge fiir die Untersuchung auf alle Parameter:
mindestens 1 L (jedoch mindestens 3 Packungen) Rapsol, Rapssaatol (kaltgepresst)

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:
Die Probe ist nach dem Eingang zu wiegen und das Gewicht zu notieren. Bis zur
Probenvorbereitung ist die Probe dunkel bei Raumtemperatur aufzubewahren.

Grundlegende Probenvorbereitung:
Die eingegangene Laborprobe wird in einer Glas- oder Keramikschissel mit einem
Glasstab intensiv durchmischt. Etwa 500 ml Produkt sind fur die Untersuchung auf
polyzyklische aromatische Kohlenwasserstoffe zu verwenden und die Restmenge
(mindestens 500 ml) ist fiir die Untersuchung auf Mykotoxine zu verwenden.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 5 beachten!

Fir die Untersuchung auf organische Kontaminanten (PAK)

Es sollen fiir die Kontaminanten nur kaltgepresste Ole untersucht werden.

Das vorgesehene Produkt wird intensiv gemischt und direkt untersucht oder bis zur
Untersuchung und fir eventuell notwendige Nachuntersuchungen dunkel aufbewahrt.
Die Analysenergebnisse sind auf das Produkt in der Angebotsform zu beziehen und in
Mg/kg anzugeben.

Fir die Untersuchung auf Mykotoxine

Das gesamte vorgesehene Produkt wird intensiv gemischt und direkt untersucht oder bis
zur Untersuchung und fir eventuell notwendige Nachuntersuchungen dunkel
aufbewahrt.

Die Analysenergebnisse sind auf das Produkt in der Angebotsform zu beziehen und in
pg/kg anzugeben.

Hinweis zu den Probemengen, wenn die Proben zur Untersuchung auf die verschiedenen
Stoffgruppen getrennt entnommen werden:

Fir die Untersuchung auf organische Kontaminanten (PAK)
mindestens 1 L Rapsdl, Rapssaatol (kaltgepresst)

Fir die Untersuchung auf Mykotoxine
mindestens 1 L (jedoch mindestens 3 Packungen) Rapsol, Rapssaatol (kaltgepresst)

95



Handbuch Monitoring 2019 2 Lebensmittel

PROBENVORBEREITUNGSVORSCHRIFT

2.2.4.31 Rosenkohl frisch

Erforderliche Probemenge fiir die Untersuchung auf alle Parameter:
mindestens 1 kg Rosenkohl

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:
Die Probe ist nach dem Eingang zu wiegen und das Gewicht zu notieren. Kann die
Probenvorbereitung nicht am Eingangstag durchgefuhrt werden, ist die Probe kihl und
dunkel bis zum darauf folgenden Tag aufzubewahren.

Grundlegende Probenvorbereitung:
Von der eingegangenen Laborprobe werden anhaftende Verunreinigungen und
verdorbene oder welke Teile entfernt. Der Anteil wird nach Art und gegebenenfalls
Menge im Protokoll notiert. Die Probe wird intensiv gemischt.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 5 beachten!

Fir die Untersuchung auf Pestizide nach Multi-, Sammel- und Einzelmethoden

Alle vorgesehenen Stlicke werden mdglichst im tiefgefrorenen Zustand, gegebenenfalls
unter Zusatz von Trockeneis mit einem leistungsstarken Zerkleinerungsgerat
homogenisiert. AnschlieBend wird das Homogenat direkt untersucht oder bis zur
weiteren Bearbeitung, moglichst portionsweise, gemal den vorgesehenen Einwaagen —
um Inhomogenitaten durch Entmischung und Saftverlust zu vermeiden — tiefgefroren.
Das restliche Material wird fir eventuell notwendige Nachuntersuchungen tiefgefroren
aufbewahrt.

Das Analysenergebnis ist auf das ganze Produkt nach Entfernen der o. a. Bestandteile
zu beziehen und in mg/kg anzugeben.
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2.2.4.32 Sojabohne getrocknet

Erforderliche Probemenge fiir die Untersuchung auf alle Parameter:
mindestens 1,2 kg (jedoch mindestens 3 Packungen) Sojabohne (getrocknet)

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:
Die Probe ist nach dem Eingang zu wiegen und das Gewicht zu notieren. Bis zur
Probenvorbereitung ist die Probe dunkel und geschiitzt vor Feuchtigkeit bei
Raumtemperatur aufzubewahren.

Grundlegende Probenvorbereitung:
Die eingegangene Laborprobe wird gut durchmischt. Etwa 200 g Produkt sind fir die
Untersuchung auf Pestizide nach Multi-, Sammel- und Einzelmethoden heranzuziehen
und die Restmenge (mindestens 1 kg) ist fur die Untersuchung auf Mykotoxine zu
verwenden.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 5 beachten!

Fir die Untersuchung auf Pestizide nach Multi-, Sammel- und Einzelmethoden

Das vorgesehene Produkt wird mit einem geeigneten Geréat homogenisiert, das Mehl
danach nochmals intensiv gemischt.und direkt untersucht oder bis zur Untersuchung
und fur eventuell notwendige Nachuntersuchungen trocken und dunkel aufbewabhrt.

Die Analysenergebnisse sind auf das Produkt in der Angebotsform zu beziehen und in
mg/kg anzugeben.

Fir die Untersuchung auf Mykotoxine

Das gesamte vorgesehene Produkt wird mit einem geeigneten Gerét homogenisiert. Das
Homogenat wird intensiv gemischt und direkt untersucht oder bis zur Untersuchung und
fur eventuell notwendige Nachuntersuchungen trocken und dunkel aufbewahrt.

Die Analysenergebnisse sind auf das Produkt in der Angebotsform zu beziehen und in
pg/kg anzugeben.

Hinweis zu den Probemengen, wenn die Proben zur Untersuchung auf die verschiedenen
Stoffgruppen getrennt entnommen werden:

Fir die Untersuchung auf Pestizide nach Multi-, Sammel- und Einzelmethoden
mindestens 1 kg Sojabohnen

Fir die Untersuchung auf Mykotoxine
mindestens 1 kg (jedoch mindestens 3 Packungen) Sojabohnen
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2.2.4.33 Sojaerzeugnis (Sojamehl, -flocken, -grief)

Erforderliche Probemenge fiir die Untersuchung auf alle Parameter:
mindestens 1,2 kg (jedoch mindestens 3 Packungen) Sojaerzeugnis

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:
Die Probe ist nach dem Eingang zu wiegen und das Gewicht zu notieren. Bis zur
Probenvorbereitung ist die Probe dunkel und geschiitzt vor Feuchtigkeit bei
Raumtemperatur aufzubewahren.

Grundlegende Probenvorbereitung:
Die eingegangene Laborprobe wird gut durchmischt. Etwa 200 g Produkt sind fur die
Untersuchung auf Pestizide nach Multi-, Sammel- und Einzelmethoden heranzuziehen
und die Restmenge (mindestens 1 kg) ist fur die Untersuchung auf Mykotoxine zu
verwenden.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 5 beachten!

Fir die Untersuchung auf Pestizide nach Multi-, Sammel- und Einzelmethoden

Das vorgesehene Produkt wird mit einem geeigneten Gerat — eventuell portionsweise —
homogenisiert, danach nochmals intensiv gemischt und direkt untersucht oder bis zur
Untersuchung und fur eventuell notwendige Nachuntersuchungen trocken und dunkel
aufbewahrt.

Die Analysenergebnisse sind auf das Produkt in der Angebotsform zu beziehen und in
mg/kg anzugeben.

Fur die Untersuchung auf Mykotoxine

Das gesamte vorgesehene Produkt wird mit einem geeigneten Gerét homogenisiert. Das
Homogenat wird intensiv gemischt und direkt untersucht oder bis zur Untersuchung und
fur eventuell notwendige Nachuntersuchungen trocken und dunkel aufbewahrt.

Die Analysenergebnisse sind auf das Produkt in der Angebotsform zu beziehen und in
Ma/kg anzugeben.

Hinweis zu den Probemengen, wenn die Proben zur Untersuchung auf die verschiedenen
Stoffgruppen getrennt entnommen werden:

Fir die Untersuchung auf Pestizide nach Multi-, Sammel- und Einzelmethoden
mindestens 500 g Sojaerzeugnisse

Fur die Untersuchung auf Mykotoxine
mindestens 1 kg (jedoch mindestens 3 Packungen) Sojaerzeugnisse
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2.2.4.34 Sojasol3e

Erforderliche Probemenge fiir die Untersuchung auf alle Parameter:
mindestens 500 ml Sojasof3e

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:
Die Probe ist nach dem Eingang zu wiegen und das Gewicht zu notieren. Bis zur
Probenvorbereitung ist die Probe dunkel bei Raumtemperatur aufzubewahren.

Grundlegende Probenvorbereitung:
Die eingegangene Laborprobe wird in einem Kunststoffgefal? intensiv durchmischt.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 5 beachten!

Fir die Untersuchung auf Elemente

Das vorgesehene Produkt wird direkt untersucht oder bis zur Untersuchung und fir
eventuell notwendige Nachuntersuchungen in einem Kunststoffgefald tiefgefroren
aufbewahrt.

Die Analysenergebnisse sind auf das Produkt in der Angebotsform zu beziehen und in
mg/kg anzugeben.
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2.2.4.35 Sonnenblumendl (auch kaltgepresst)

Erforderliche Probemenge fiir die Untersuchung auf alle Parameter:
mindestens 1 L (jedoch mindestens 3 Packungen) Sonnenblumendl

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:
Die Probe ist nach dem Eingang zu wiegen und das Gewicht zu notieren. Bis zur
Probenvorbereitung ist die Probe dunkel bei Raumtemperatur aufzubewahren.

Grundlegende Probenvorbereitung:
Die eingegangene Laborprobe wird in einer Glas- oder Keramikschissel mit einem
Glasstab intensiv durchmischt. Etwa 200 ml Produkt sind fur die Untersuchung auf
polyzyklische aromatische Kohlenwasserstoffe, etwa 200 ml sind fiir die Untersuchung
auf Elemente und etwa 600 ml sind flr die Untersuchung auf Dioxine und PCB zu
verwenden.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 5 beachten!

Fir die Untersuchung auf Dioxine und dioxindhnliche PCB

Das vorgesehene Produkt wird intensiv gemischt und direkt untersucht oder bis zur
Untersuchung und fir eventuell notwendige Nachuntersuchungen dunkel aufbewahrt.
Die Analysenergebnisse sind auf das Produkt in der Angebotsform zu beziehen und in
pg/g Fett anzugeben.

Fur WHO-PCDD/F-TEQ, WHO-PCB-TEQ und WHO-PCDD/F-PCB-TEQ sind die ,upper
bound®-, ,lower bound“- und ,medium bound“-Werte anzugeben.

Fir die Untersuchung auf nicht dioxindhnliche PCB

Das vorgesehene Produkt wird intensiv gemischt und direkt untersucht oder bis zur
Untersuchung und fir eventuell notwendige Nachuntersuchungen dunkel aufbewahrt.
Die Analysenergebnisse sind auf das Produkt in der Angebotsform zu beziehen und in
pg/g Fett anzugeben.

Fur WHO-PCDD/F-TEQ, WHO-PCB-TEQ und WHO-PCDD/F-PCB-TEQ sind die ,,upper
bound®-, ,lower bound“- und ,medium bound“-Werte anzugeben.

Fir die Untersuchung auf organische Kontaminanten (PA_I_()

ollan d 'daYa Minantaen—n nanre Ole Nta a nvardan Das

vorgesehene Produkt wird intensiv gemischt und direkt untersucht oder bis zur
Untersuchung und fir eventuell notwendige Nachuntersuchungen dunkel aufbewahtrt.
Die Analysenergebnisse sind auf das Produkt in der Angebotsform zu beziehen und in
pa/kg anzugeben.

Fir die Untersuchung auf Elemente

Das vorgesehene Produkt wird intensiv gemischt und direkt untersucht oder bis zur
Untersuchung und fir eventuell notwendige Nachuntersuchungen in einem
Kunststoffgefald dunkel aufbewahrt.

Die Analysenergebnisse sind auf das Produkt in der Angebotsform zu beziehen und in
mg/kg anzugeben.
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Hinweis zu den Probemengen, wenn die Proben zur Untersuchung auf die verschiedenen
Stoffgruppen getrennt entnommen werden:

Fur die Untersuchung auf Dioxine, dioxindhnliche PCB und nicht
dioxindhnliche PCB
mindestens 1 L (jedoch mindestens 3 Packungen) Sonnenblumendl

Fir die Untersuchung auf organische Kontaminanten (PAK)
mindestens 1 L Sonnenblumendl

Fir die Untersuchung auf Elemente
mindestens 500 ml Sonnenblumendl
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2.2.4.36 Spinat frisch

Erforderliche Probemenge fiir die Untersuchung auf alle Parameter:
mindestens 1,5 kg Spinat

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:
Die Probe ist nach dem Eingang zu wiegen und das Gewicht zu notieren. Kann die
Probenvorbereitung nicht am Eingangstag durchgefuhrt werden, ist die Probe kihl und
dunkel bis zum darauf folgenden Tag aufzubewahren. Originalpackungen werden bis zur
Weiterverarbeitung entsprechend der auf der Verpackung angegebenen Temperatur
gelagert.

Grundlegende Probenvorbereitung:

Von der eingegangenen Laborprobe werden anhaftende Verunreinigungen, verdorbene
oder welke Teile und eventuell vorhandene Wurzeln mit einem Keramikmesser entfernt.
Der Anteil wird nach Art und gegebenenfalls Menge im Protokoll notiert. Die Laborprobe
wird in einer Kunststoffschissel mittels Glasstab oder Kunststoffléffel intensiv gemischt.
Etwa 600 g Produkt sind fur die Untersuchung auf Pestizide nach Multi-, Sammel- und
Einzelmethoden heranzuziehen, etwa 300 g sind fir die Untersuchung auf
Dithiocarbamate, etwa 300 g sind fur die Untersuchung auf Nitrat zu verwenden und die
Restmenge ist fir die Untersuchung auf Elemente zu verwenden.

Besteht die Probe aus verzehrfertigem Spinat, wird sie direkt flr die analysenspezifische
Probenvorbereitung eingesetzt.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 5 beachten!

Fir die Untersuchung auf Dithiocarbamate

Alle vorgesehenen Blatter werden mit einem Keramikmesser grob zerkleinert, intensiv
gemischt und direkt untersucht, im Ausnahmefall bis zur weiteren Bearbeitung, méglichst
portionsweise, gemal den vorgesehenen Einwaagen tiefgefroren. Das restliche Material
wird fur eventuell notwendige Nachuntersuchungen tiefgefroren aufbewahrt.

Bei Bestimmung der Dithiocarbamate nach der EURL-Methode (Analysis of
Dithiocarbamate Residues in Foods of Plant Origin involving Cleavage into Carbon
Disulfide, Partitioning into Isooctane and Determinative Analysis by GC-ECD, vgl. Kapitel
5.1.2.2 Methode d) kann die Probenvorbereitung wie fir die Untersuchung auf Pestizide
nach Multi-, Sammel- und Einzelmethoden (s.u.) erfolgen.

Das Analysenergebnis ist auf das ganze Produkt nach Entfernen der 0. a. Bestandteile
zu beziehen und in mg/kg anzugeben.

Fir die Untersuchung auf Pestizide nach Multi-, Sammel- und Einzelmethoden

Alle vorgesehenen Blatter werden grob zerkleinert, intensiv gemischt und mdglichst im
tiefgefrorenen Zustand, gegebenenfalls unter Zusatz von Trockeneis mit einem
leistungsstarken Zerkleinerungsgerat homogenisiert. Anschlieend wird das Homogenat
direkt untersucht oder bis zur weiteren Bearbeitung, mdglichst portionsweise, gemaf
den vorgesehenen Einwaagen — um Inhomogenitaten durch Entmischung und
Saftverlust zu vermeiden — tiefgefroren. Das restliche Material wird fur eventuell
notwendige Nachuntersuchungen tiefgefroren aufbewahrt.

Das Analysenergebnis ist auf das ganze Produkt nach Entfernen der 0. a. Bestandteile
zu beziehen und in mg/kg anzugeben.
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Fir die Untersuchung auf Elemente

Alle vorgesehenen Blatter werden normiert gewaschen, anschlieBend homogenisiert
und direkt untersucht oder in einem Kunststoffgefal3 bis zur Untersuchung und fir
eventuell notwendige Nachuntersuchungen tiefgefroren aufbewabhrt.

Verzehrfertiger Spinat wird nicht normiert gewaschen.

Die Analysenergebnisse sind auf die zum Verzehr bestimmten, kichenmaRig
vorbereiteten (gewaschenen und geputzten) Bléatter zu beziehen und in mg/kg
anzugeben.

Fir die Untersuchung auf Nitrat

Alle vorgesehenen Blatter werden homogenisiert und direkt untersucht oder bis zur
Untersuchung und fir eventuell notwendige Nachuntersuchungen tiefgefroren
aufbewahrt. Die Untersuchung auf Nitrat kann auch aus einem Teil des hergestellten
Homogenates fur die Untersuchung auf Pestizide nach Multi-, Sammel- und
Einzelmethoden (s. 0.) erfolgen.

Das Analysenergebnis ist auf das Produkt nach Entfernen der o. a. Bestandteile zu
beziehen und in mg/kg anzugeben.

Hinweis zu den Probemengen, wenn die Proben zur Untersuchung auf die verschiedenen
Stoffgruppen getrennt entnommen werden:

Fir die Untersuchung auf Dithiocarbamate und Pestizide nach Multi- Sammel- und
Einzelmethoden
mindestens 1 kg Spinat

Fir die Untersuchung auf Elemente
mindestens 1 kg Spinat

Fir die Untersuchung auf Nitrat
mindestens 1 kg Spinat
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2.2.4.37 Spinat tiefgefroren

Erforderliche Probemenge fiir die Untersuchung auf alle Parameter:
mindestens 1,5 kg Spinat tiefgefroren

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:
Die Probe ist nach dem Eingang zu wiegen und das Gewicht zu notieren. Bis zur
Untersuchung ist die Probe tiefgefroren aufzubewahren.

Grundlegende Probenvorbereitung:

Die eingegangene Laborprobe wird ggf. aufgetaut und in einer Kunststoffschiissel mittels
Glasstab oder Kunststoffloffel durchgemischt. Etwa 600 g Produkt sind fir die
Untersuchung auf Pestizide nach Multi-, Sammel- und Einzelmethoden heranzuziehen,
etwa 300 g sind fir die Untersuchung auf Dithiocarbamate, etwa 300 g sind flr die
Untersuchung auf Nitrat zu verwenden und die Restmenge ist fir die Untersuchung auf
Elemente zu verwenden.

Die Nitrat- und Dithiocarbamatuntersuchungen sind nach dem Auftauen unverziglich
durchzufihren.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 5 beachten!

Fir die Untersuchung auf Dithiocarbamate

Das vorgesehene Produkt wird intensiv gemischt und direkt untersucht oder bis zur
Untersuchung und fir eventuell notwendige Nachuntersuchungen tiefgefroren
aufbewahrt.

Bei Bestimmung der Dithiocarbamate nach der EURL-Methode (Analysis of
Dithiocarbamate Residues in Foods of Plant Origin involving Cleavage into Carbon
Disulfide, Partitioning into Isooctane and Determinative Analysis by GC-ECD, vgl. Kapitel
5.1.2.2 Methode d) kann die Probenvorbereitung wie fir die Untersuchung auf Pestizide
nach Multi-, Sammel- und Einzelmethoden (s. u.) erfolgen.

Die Analysenergebnisse sind das Produkt in der Angebotsform zu beziehen und in mg/kg
anzugeben.

Fir die Untersuchung auf Pestizide nach Multi-, Sammel- und Einzelmethoden

Das vorgesehene Produkt wird homogenisiert. Die Feinzerkleinerung sollte moglichst im
tiefgefrorenen Zustand, gegebenenfalls unter Zusatz von Trockeneis mit einem
leistungsstarken Zerkleinerungsgerat erfolgen. AnschlielRend wird das Homogenat direkt
untersucht oder bis zur weiteren Bearbeitung, mdglichst portionsweise, gemal den
vorgesehenen Einwaagen — um Inhomogenitaten durch Entmischung und Saftverlust zu
vermeiden — tiefgefroren. Das restliche Material wird fir eventuell notwendige
Nachuntersuchungen tiefgefroren aufbewahrt.

Die Analysenergebnisse sind das Produkt in der Angebotsform zu beziehen und in mg/kg
anzugeben.

Fir die Untersuchung auf Elemente

Das vorgesehene Produkt wird homogenisiert und direkt untersucht oder in einem
Kunststoffgefald  bis zur  Untersuchung und fir eventuell notwendige
Nachuntersuchungen tiefgefroren aufbewahrt.

Die Analysenergebnisse sind auf das Produkt in der Angebotsform zu beziehen und in
mg/kg anzugeben.
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Fir die Untersuchung auf Nitrat

Das vorgesehene Produkt wird homogenisiert und direkt untersucht oder bis zur
Untersuchung und fir eventuell notwendige Nachuntersuchungen tiefgefroren
aufbewahrt.

Die Untersuchung auf Nitrat kann auch aus einem Teil des hergestellten Homogenates
fur die Untersuchung auf Pestizide nach Multi-, Sammel- und Einzelmethoden (s. 0.)
erfolgen.

Die Analysenergebnisse sind auf das Produkt in der Angebotsform zu beziehen und in
mg/kg anzugeben.

Hinweis zu den Probemengen, wenn die Proben zur Untersuchung auf die verschiedenen
Stoffgruppen getrennt entnommen werden:

Fiur die Untersuchung auf Dithiocarbamate und Pestizide nach Multi-, Sammel- und
Einzelmethoden
mindestens 1 kg Spinat tiefgefroren

Fur die Untersuchung auf Elemente
mindestens 1 kg Spinat tiefgefroren

Fir die Untersuchung auf Nitrat
mindestens 1 kg Spinat tiefgefroren
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PROBENVORBEREITUNGSVORSCHRIFT

2.2.4.38 Tomate

Erforderliche Probemenge fiir die Untersuchung auf alle Parameter:
mindestens 10 Tomaten (jedoch mindestens 1 kg)

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:
Die Probe ist nach dem Eingang zu wiegen und das Gewicht zu notieren. Kann die
Probenvorbereitung nicht am Eingangstag durchgefuhrt werden, ist die Probe kihl und
dunkel bis zum darauf folgenden Tag aufzubewahren.

Grundlegende Probenvorbereitung:
Von der eingegangenen Laborprobe werden anhaftende Verunreinigungen, verdorbene
/ welke Teile und eventuell vorhandene Stiele mit einem Keramikmesser entfernt. Der
Anteil wird nach Art und gegebenenfalls Menge im Protokoll notiert.

Grol3e Friichte:

Jedes Stuck wird mit einem Keramikmesser l&ngs der Vegetationsachse nach dem
Sektorverfahren in jeweils vier Segmente geteilt. Zwei gegenlberliegende Segmente
jedes Stucks sind fur die Untersuchung auf Pestizide nach Multi-, Sammel- und
Einzelmethoden zu verwenden, ein Segment jedes Sticks ist fur die Untersuchung auf
Dithiocarbamate heranzuziehen.

Kleine Frichte, z. B. Cocktailtomaten:

Die Laborprobe wird in einer Kunststoffschiissel mittels Glasstab oder Kunststoffloffel
intensiv gemischt. Etwa 400 g Produkt sind fir die Untersuchung auf Pestizide nach
Multi-, Sammel- und Einzelmethoden heranzuziehen, etwa 300 g sind fir die
Untersuchung auf Dithiocarbamate zu verwenden.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 5 beachten!

Fir die Untersuchung auf Dithiocarbamate

Alle vorgesehenen Segmente bzw. Stiicke werden mit einem Keramikmesser grob
zerkleinert, intensiv gemischt und direkt untersucht, im Ausnahmefall bis zur weiteren
Bearbeitung, moglichst portionsweise, gemal den vorgesehenen Einwaagen
tiefgefroren. Das restliche Material wird fur eventuell notwendige Nachuntersuchungen
tiefgefroren aufbewahrt.

Bei Bestimmung der Dithiocarbamate nach der EURL-Methode (Analysis of
Dithiocarbamate Residues in Foods of Plant Origin involving Cleavage into Carbon
Disulfide, Partitioning into Isooctane and Determinative Analysis by GC-ECD, vgl. Kapitel
5.1.2.2 Methode d) kann die Probenvorbereitung wie fir die Untersuchung auf Pestizide
nach Multi-, Sammel- und Einzelmethoden (s.u.) erfolgen.

Das Analysenergebnis ist auf das ganze Produkt nach Entfernen der o. a. Bestandteile
zu beziehen und in mg/kg anzugeben.

Fir die Untersuchung auf Pestizide nach Multi-, Sammel- und Einzelmethoden

Alle vorgesehenen Segmente bzw. Stlicke werden grob zerkleinert und homogenisiert.
Die Feinzerkleinerung sollte mdglichst im tiefgefrorenen Zustand, gegebenenfalls unter
Zusatz von Trockeneis mit einem leistungsstarken Zerkleinerungsgerét erfolgen.
AnschlieRend wird das Homogenat direkt untersucht oder bis zur weiteren Bearbeitung,
madglichst portionsweise, geman den vorgesehenen Einwaagen — um Inhomogenitéaten
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durch Entmischung und Saftverlust zu vermeiden — tiefgefroren. Das restliche Material
wird fur eventuell notwendige Nachuntersuchungen tiefgefroren aufbewahrt.

Die Analysenergebnisse sind auf das ganze Produkt nach Entfernen der o. a.
Bestandteile zu beziehen und in mg/kg anzugeben.
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PROBENVORBEREITUNGSVORSCHRIFT

2.2.4.39 Walnuss (ohne Schale)

Erforderliche Probemenge fiir die Untersuchung auf alle Parameter:
mindestens 2 kg (jedoch mindestens 3 Packungen) Walnisse ohne Schalen

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:
Die Probe ist nach dem Eingang zu wiegen und das Gewicht zu notieren. Bis zur
Probenvorbereitung ist die Probe dunkel und geschiitzt vor Feuchtigkeit bei
Raumtemperatur aufzubewahren.

Grundlegende Probenvorbereitung:
Die eingegangene Laborprobe wird gut durchmischt.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 5 beachten!

Fir die Untersuchung auf Mykotoxine

Das gesamte vorgesehene Produkt wird mit einem geeigneten Gerat homogenisiert. Die
Nasshomogenisierung unter Zusatz einer definierten Menge Wasser wird empfohlen.
Bei der Berechnung der Analysenergebnisse ist der Wasseranteil zu bertcksichtigen.
Das Homogenat wird intensiv gemischt und direkt untersucht oder bis zur Untersuchung
und fur eventuell notwendige Nachuntersuchungen tiefgefroren aufbewahrt.

Die Analysenergebnisse sind auf das Produkt in der Angebotsform zu beziehen und in
Ma/kg anzugeben.
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PROBENVORBEREITUNGSVORSCHRIFT

2.2.4.40 Wein (rot, weil3)

Erforderliche Probemenge fiir die Untersuchung auf alle Parameter:
mindestens 500 ml Wein (rot, weil3)

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:
Die Probe ist nach dem Eingang zu wiegen und das Gewicht zu notieren. Bis zur
Probenvorbereitung ist die Probe dunkel bei Raumtemperatur aufzubewahren.

Grundlegende Probenvorbereitung:
Die eingegangene Laborprobe wird intensiv durchmischt. Etwa 300 ml Produkt sind fur
die Untersuchung auf Pestizide nach Multi-, Sammel- und Einzelmethoden
heranzuziehen, etwa 200 ml sind fiur die Untersuchung auf Dithiocarbamate zu
verwenden.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 5 beachten!

Fir die Untersuchung auf Dithiocarbamate

Das vorgesehene Produkt wird intensiv gemischt und direkt untersucht. Das restliche
Material wird fir eventuell notwendige Nachuntersuchungen tiefgefroren aufbewahrt.
Die Analysenergebnisse sind auf das Produkt in der Angebotsform zu beziehen und in
mg/kg anzugeben.

Fir die Untersuchung auf Pestizide nach Multi-, Sammel- und Einzelmethoden

Das vorgesehene Produkt wird intensiv gemischt und direkt untersucht oder bis zur
Untersuchung und fir eventuell notwendige Nachuntersuchungen tiefgefroren
aufbewahrt.

Die Analysenergebnisse sind auf das Produkt in der Angebotsform zu beziehen und in
mg/kg anzugeben.
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PROBENVORBEREITUNGSVORSCHRIFT

2.2.4.41 WeilRkohl, Spitzkohl

Erforderliche Probemenge fiir die Untersuchung auf alle Parameter:
mindestens 5 Kopfe Weillkohl bzw. Spitzkohl (jedoch mindestens 2 kg)

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:
Die Probe ist nach dem Eingang zu wiegen und das Gewicht zu notieren. Kann die
Probenvorbereitung nicht am Eingangstag durchgefuhrt werden, ist die Probe kihl und
dunkel bis zum darauf folgenden Tag aufzubewahren.

Grundlegende Probenvorbereitung:
Von der eingegangenen Laborprobe werden anhaftende Verunreinigungen und
verdorbene / welke Teile entfernt. Der Anteil wird nach Art und gegebenenfalls Menge
im Protokoll notiert. AnschlieRend wird jedes Stlick langs der Vegetationsachse nach
dem Sektorverfahren in jeweils vier Segmente geteilt. Zwei gegenuberliegende
Segmente jedes Stiicks sind fir die Untersuchung auf Pestizide nach Multi-, Sammel-
und Einzelmethoden zu verwenden.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 5 beachten!

Fir die Untersuchung auf Pestizide nach Multi-, Sammel- und Einzelmethoden

Alle vorgesehenen Segmente werden grob zerkleinert und homogenisiert. Die
Feinzerkleinerung sollte mdglichst im tiefgefrorenen Zustand, gegebenenfalls unter
Zusatz von Trockeneis mit einem leistungsstarken Zerkleinerungsgerét erfolgen.
AnschlieRend wird das Homogenat direkt untersucht oder bis zur weiteren Bearbeitung,
mdglichst portionsweise, geman den vorgesehenen Einwaagen — um Inhomogenitaten
durch Entmischung und Saftverlust zu vermeiden — tiefgefroren. Das restliche Material
wird fur eventuell notwendige Nachuntersuchungen tiefgefroren aufbewahrt.

Die Analysenergebnisse sind auf das ganze Produkt nach Entfernen der o. a.
Bestandteile zu beziehen und in mg/kg anzugeben.
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PROBENVORBEREITUNGSVORSCHRIFT

2.2.4.42 Wirsingkohl

Erforderliche Probemenge fiir die Untersuchung auf alle Parameter:
mindestens 5 Kopfe Wirsingkohl (jedoch mindestens 2 kg)

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:
Die Probe ist nach dem Eingang zu wiegen und das Gewicht zu notieren. Kann die
Probenvorbereitung nicht am Eingangstag durchgefihrt werden, ist die Probe kihl und
dunkel bis zum darauf folgenden Tag aufzubewahren.

Grundlegende Probenvorbereitung:

Von der eingegangenen Laborprobe werden anhaftende Verunreinigungen und
verdorbene / welke Teile mit einem Keramikmesser entfernt. Der Anteil wird nach Art
und gegebenenfalls Menge im Protokoll notiert. AnschlieRend wird jedes Stiick mit einem
Keramikmesser langs der Vegetationsachse nach dem Sektorverfahren in jeweils vier
Segmente geteilt. Zwei gegenlberliegende Segmente jedes Sticks sind fur die
Untersuchung auf Pestizide nach Multi-, Sammel- und Einzelmethoden zu verwenden,
ein Segment jedes Stiicks ist fur die Untersuchung auf Elemente und die restlichen
Segmente sind fur die Untersuchung auf Nitrat heranzuziehen.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 5 beachten!

Fir die Untersuchung auf Pestizide nach Multi-, Sammel- und Einzelmethoden

Alle vorgesehenen Segmente werden grob zerkleinert und homogenisiert. Die
Feinzerkleinerung sollte mdglichst im tiefgefrorenen Zustand, gegebenenfalls unter
Zusatz von Trockeneis mit einem leistungsstarken Zerkleinerungsgerat erfolgen.
AnschlieRend wird das Homogenat direkt untersucht oder bis zur weiteren Bearbeitung,
maoglichst portionsweise, geman den vorgesehenen Einwaagen — um Inhomogenitaten
durch Entmischung und Saftverlust zu vermeiden — tiefgefroren. Das restliche Material
wird fur eventuell notwendige Nachuntersuchungen tiefgefroren aufbewahrt.

Die Analysenergebnisse sind auf das ganze Produkt nach Entfernen der o. a.
Bestandteile zu beziehen und in mg/kg anzugeben.

Fir die Untersuchung auf Elemente

Von allen vorgesehenen Segmenten werden gegebenenfalls vorhandene Strunkansatze
mit einem Keramikmesser entfernt. AnschlieRend werden die Segmente normiert
gewaschen, homogenisiert und direkt untersucht oder in einem Kunststoffgefal3 bis zur
Untersuchung und fir eventuell notwendige Nachuntersuchungen tiefgefroren
aufbewahrt.

Die Analysenergebnisse sind auf die zum Verzehr bestimmten, kichenmalig
vorbereiteten (gewaschenen und geputzten) Sticke zu beziehen und in mg/kg
anzugeben

Fir die Untersuchung auf Nitrat

Alle vorgesehenen Segmente werden grob zerkleinert und homogenisiert und direkt
untersucht oder bis zur Untersuchung wund fir eventuell notwendige
Nachuntersuchungen tiefgefroren aufbewahrt. Die Untersuchung auf Nitrat kann auch
aus einem Teil des hergestellten Homogenates fur die Untersuchung auf Pestizide nach
Multi-, Sammel- und Einzelmethoden (s. 0.) erfolgen.

Das Analysenergebnis ist auf das Produkt nach Entfernen der o. a. Bestandteile zu
beziehen und in mg/kg anzugeben.
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Hinweis zu den Probemengen, wenn die Proben zur Untersuchung auf die verschiedenen
Stoffgruppen getrennt entnommen werden:

Fir die Untersuchung auf Pestizide nach Multi-, Sammel- und Einzelmethoden
mindestens 5 Kopfe Wirsingkohl (jedoch mindestens 2 kg)

Fur die Untersuchung auf Elemente
mindestens 5 Kopfe Wirsingkohl (jedoch mindestens 2 kg)

Fir die Untersuchung auf Nitrat
mindestens 5 Kopfe Wirsingkohl (jedoch mindestens 2 kg)
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PROBENVORBEREITUNGSVORSCHRIFT

2.2.4.43 Zucchini

Erforderliche Probemenge fiir die Untersuchung auf alle Parameter:
mindestens 5 Zucchinis (jedoch mindestens 2 kg)

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:
Die Probe ist nach dem Eingang zu wiegen und das Gewicht zu notieren. Kann die
Probenvorbereitung nicht am Eingangstag durchgefuhrt werden, ist die Probe kihl und
dunkel bis zum darauf folgenden Tag aufzubewahren.

Grundlegende Probenvorbereitung:
Von der eingegangenen Laborprobe werden anhaftende Verunreinigungen, verdorbene
/ welke Teile und eventuell vorhandene Stiele entfernt. Der Anteil wird nach Art und
gegebenenfalls Menge im Protokoll notiert. Anschlielend wird jedes Stiick langs der
Vegetationsachse nach dem Sektorverfahren in jeweils vier Segmente geteilt. Zwei
gegeniberliegende Segmente jedes Stiicks sind fir die Untersuchung auf Pestizide
nach Multi-, Sammel- und Einzelmethoden zu verwenden.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 5 beachten!

Fir die Untersuchung auf Pestizide nach Multi-, Sammel- und Einzelmethoden

Alle vorgesehenen Segmente werden grob zerkleinert und homogenisiert. Die
Feinzerkleinerung sollte mdglichst im tiefgefrorenen Zustand, gegebenenfalls unter
Zusatz von Trockeneis mit einem leistungsstarken Zerkleinerungsgerét erfolgen.
AnschlieRend wird das Homogenat direkt untersucht oder bis zur weiteren Bearbeitung,
maglichst portionsweise, geman den vorgesehenen Einwaagen — um Inhomogenitaten
durch Entmischung und Saftverlust zu vermeiden — tiefgefroren. Das restliche Material
wird fur eventuell notwendige Nachuntersuchungen tiefgefroren aufbewahrt.

Die Analysenergebnisse sind auf das ganze Produkt nach Entfernen der o. a.
Bestandteile zu beziehen und in mg/kg anzugeben.
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2.2.5 Mineralwasser

PROBENVORBEREITUNGSVORSCHRIFT

2.2.5.1 Naturliches Mineralwasser

Erforderliche Probemenge fiir die Untersuchung auf alle Parameter:
mindestens 1 L (jedoch mindestens 3 Packungen) Mineralwasser

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:
Die Probe ist nach dem Eingang zu wiegen und das Gewicht zu notieren. Bis zur
Probenvorbereitung ist die Probe dunkel bei Raumtemperatur aufzubewahren.

Grundlegende Probenvorbereitung:
Die eingegangene Laborprobe wird in einem teflonfreien Gefald intensiv durchmischt.
Ein Teil des Produkts wird in einem geeigneten Gefald im Ultraschallbad so lange
entgast, bis keine Gasblasen mehr zu beobachten sind (mindestens 5 Minuten).

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 5 beachten!

Fir die Untersuchung auf organische Kontaminanten (PFAS)

Das vorgesehene Produkt wird intensiv gemischt und direkt untersucht. Das restliche
Material wird fur eventuell notwendige Nachuntersuchungen tiefgefroren in einem
teflonfreien Kunststoffgefald (z. B. Polypropylen) aufbewahrt.

Die Analysenergebnisse sind auf das Produkt in der Angebotsform zu beziehen und in
Mg/kg anzugeben.
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Teil 1l: Projekt-Monitoring

Projekt 1: Tropanalkaloide in Tee und Krautertee

Projekt 2: Pestizidriickstande in Gemiuise- und Obstkonserven

Projekt 3: Alternaria-Toxine in Tomatenerzeugnissen

Projekt 4: Gesamt-delta-9-Tetrahydrocannabinol in Hanfdl

Projekt 5: Rickstéande von Quartaren Ammoniumverbindungen und Chlorat in Fischprodukten
Projekt 6: Bestimmung von Blei in Likbrweinen
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2.2.6 Projekt 1: Tropanalkaloide in Tee und Krautertee

PROBENVORBEREITUNGSVORSCHRIFT: Pfefferminztee
Fencheltee
Tee schwarz

Erforderliche Probemenge fir die Untersuchung auf alle Parameter:
loser Tee: mindestens 500 g (jedoch mindestens 3 Packungen)
Tee in Beuteln: mindestens 300 g (jedoch mindestens 3 Packungen)

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:
Die Probe ist nach dem Eingang zu wiegen und das Gewicht zu notieren. Bis zur
Probenvorbereitung ist die Probe dunkel und geschiitzt vor Feuchtigkeit bei
Raumtemperatur aufzubewahren.

Grundlegende Probenvorbereitung:
Bei Proben in Beuteln werden die Beutel aufgeschnitten und der Inhalt vereinigt. Die
eingegangene Laborprobe wird gut durchmischt.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 5 beachten!

Das gesamte vorgesehene Produkt wird mit einem geeigneten Gerat homogenisiert. Das
Homogenat wird intensiv gemischt und direkt untersucht oder bis zur Untersuchung und
fur eventuell notwendige Nachuntersuchungen trocken und dunkel aufbewahrt.

Die Analysenergebnisse sind auf das Produkt in der Angebotsform zu beziehen und in
Mg/kg anzugeben.

Fur die Bestimmung von Tropanalkaloiden in Tee kann die folgende Methode zur
Bestimmung von Pyrrolizidinalkaloiden in Tee ohne Modifikation genutzt werden:
Bestimmung von Pyrrolizidinalkaloiden (PA) in Pflanzenmaterial mittels SPE-LC-MS/MS,
Methodenbeschreibung BfR-PA-Tee-2.0/2014:
https://www.bfr.bund.de/cm/343/bestimmung-von-pyrrolizidinalkaloiden.pdf

Methodenbeschreibung des EURL fir Mykotoxine fir die Bestimmung von
Tropanalkaloiden in Tee und Krautertee:
http://publications.jrc.ec.europa.eu/repository/bitstream/JRC107145/kjna28662enn(1).p
df
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2.2.7 Projekt 2: Pestizidrickstéande in Gemuse- und Obstkonserven

PROBENVORBEREITUNGSVORSCHRIFT: Tomate Konserve
Tomate geschalt Konserve
Tomate gestlckelt Konserve
Tomate passiert Konserve
SuRkirsche Konserve
Sauerkirsche Konserve

Erforderliche Probemenge fir die Untersuchung auf alle Parameter:
mindestens 500 g Tomate Konserve, Sifkirsche Konserve, Sauerkirsche Konserve

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:
Die Probe ist nach dem Eingang zu wiegen und das Gewicht zu notieren. Bis zur
Probenvorbereitung ist die Probe dunkel bei Raumtemperatur aufzubewahren.

Grundlegende Probenvorbereitung:
Die eingegangene Laborprobe (Frichte und Aufgussflissigkeit) wird intensiv gemischt.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 5 beachten!

Fir die Untersuchung auf Pestizide nach Multi-, Sammel- und Einzelmethoden

Das gesamte vorgesehene Produkt wird homogenisiert. Die Feinzerkleinerung sollte
mdglichst im tiefgefrorenen Zustand, gegebenenfalls unter Zusatz von Trockeneis mit
einem leistungsstarken Zerkleinerungsgerat erfolgen. AnschlieBend wird das
Homogenat direkt untersucht oder bis zur weiteren Bearbeitung, moglichst
portionsweise, gemafl den vorgesehenen Einwaagen — um Inhomogenitaten durch
Entmischung und Saftverlust zu vermeiden — tiefgefroren. Das restliche Material wird fr
eventuell notwendige Nachuntersuchungen tiefgefroren aufbewabhrt.

Die Analysenergebnisse sind auf das ganze Produkt (Friichte und Aufgussflissigkeit) zu
beziehen und in mg/kg anzugeben.

Hinweis:

Bei der lebensmittelrechtlichen Beurteilung der Analysenergebnisse sind ggf. Verarbei-
tungsfaktoren zu bericksichtigen. Fur den Steinanteil bei Sauerkirschen wird ein Wert
von 9-12 % angesetzt.
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2.2.8 Projekt 3: Alternaria-Toxine in Tomatenerzeugnissen

PROBENVORBEREITUNGSVORSCHRIFT: Tomatensaft

Tomatenketchup
Passierte Tomaten
Tomate gestiickelt

Erforderliche Probemenge fiir die Untersuchung auf alle Parameter:

mindestens 1 kg bzw. 1 L (jedoch mindestens 3 Packungen) Tomatenerzeugnis

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:

Die Probe ist nach dem Eingang zu wiegen und das Gewicht zu notieren. Bis zur
Probenvorbereitung ist die Probe dunkel und geschiitzt vor Feuchtigkeit bei
Raumtemperatur aufzubewahren.

Grundlegende Probenvorbereitung:

Die eingegangene Laborprobe wird gut durchmischt.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 5 beachten!

Das gesamte vorgesehene Produkt wird intensiv gemischt und direkt untersucht oder bis
zur Untersuchung und fur eventuell notwendige Nachuntersuchungen trocken und dunkel
aufbewahrt. Bei stlckiger Ware wird diese vorher mit einem geeigeneten Geréat
homogenisiert.

Die Analysenergebnisse sind auf das Produkt in der Angebotsform zu beziehen und in
Mg/kg anzugeben.

Tomatensaft
10 g Tomatensaft werden in ein 50 ml Zentrifugengefald eingewogen

Ketchup, passierte Tomaten
5 g Probe werden in ein 50 ml Zentrifugengefall eingewogen und mit 5 ml Wasser
versetzt sowie 10 min turbulent geschittelt.

Tomate gestiickelt

Die gestiickelten Tomaten werden zunéchst zerkleinert und homogenisiert. 5 g Probe
werden in ein 50 ml Zentrifugengefald eingewogen und mit 5 ml Wasser versetzt sowie
10 min turbulent geschdttelt.

Bestimmung von Alternariatoxinen in Tomatensaft und Tomatenprodukten
https://fis-vl.bvl.bund.de/share/page/site/monitoring/document-
details?nodeRef=workspace://SpacesStore/09ecd91a-d35f-42a6-8d7b-eab88a55905a
(siehe auch 5.8)
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2.2.9 Projekt 4. Gesamt-delta-9-Tetrahydrocannabinol in Hanfol

PROBENVORBEREITUNGSVORSCHRIFT: Hanfol

Erforderliche Probemenge fiir die Untersuchung auf alle Parameter:
mindestens 3 Packungen Hanfol

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:
Die Probe ist nach dem Eingang zu wiegen und das Gewicht zu notieren. Bis zur
Probenvorbereitung ist die Probe dunkel bei Raumtemperatur aufzubewahren.

Grundlegende Probenvorbereitung:
Die eingegangene Laborprobe wird in intensiv durchmischt.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2 und die Hinweise zur

Analytik in Kapitel 5 beachten!

Das vorgesehene Produkt wird intensiv gemischt und direkt untersucht. Durch Kihlung

eventuell aufgetretene Ausflockungen werden vor der Untersuchung durch leichtes
Erwarmen aufgelost. Restliches Material wird fir eventuell notwendige
Nachuntersuchungen gekuhlt aufbewahrt.

Die Analysenergebnisse sind auf das Produkt in der Angebotsform zu beziehen und in

Mg/kg anzugeben.
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2.2.10 Projekt 5: Ruckstande von Quartdren Ammoniumverbindungen und Chlorat in
Fischprodukten

PROBENVORBEREITUNGSVORSCHRIFT: Schlankwels Filet
Schlankwels Stiick
Schlankwels auch Stiicke kiichenmass.
vorber. (auch tiefgefroren)

Erforderliche Probemenge fiir die Untersuchung auf alle Parameter:
mindestens 500 g Schlankwels tiefgefroren

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:
Bis zur Probenvorbereitung ist die Probe tiefgefroren aufzubewahren. Die Probe ist nach
dem Offnen der Verpackung zusammen mit dem anhaftenden Glasierwasser zu wiegen
und das Gewicht zu notieren.

Grundlegende Probenvorbereitung:
Die eingegangene Laborprobe wird inklusive Glasierwasser in gefrorenem Zustand grob
zerkleinert und homogenisiert. Anschlie3end wird das Homogenat direkt untersucht oder
bis zur weiteren Bearbeitung tiefgefroren. Das restliche Material wird fir eventuell
notwendige Nachuntersuchungen tiefgefroren aufbewahrt.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 5 beachten!

Die Analysenergebnisse sind auf das Produkt in der Angebotsform (inklusive
anhaftendes Glasierwasser) zu beziehen und in mg/kg anzugeben.

PROBENVORBEREITUNGSVORSCHRIFT: Lachs, gerauchert

Erforderliche Probemenge fiir die Untersuchung auf alle Parameter:
mindestens 500 g Lachs gerauchert

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:
Originalpackungen werden bis zur Untersuchung entsprechend der auf der Verpackung
angegebenen Temperatur gekihlt gelagert. Kann die Vorbereitung bei kiihl zu lagernden
Originalpackungen nicht innerhalb der angegebenen Mindesthaltbarkeit durchgefihrt
werden, ist die Probe tiefzukuihlen. Die Probe ist nach dem Offnen der Verpackung zu
wiegen und das Gewicht zu notieren.

Grundlegende Probenvorbereitung:
Die eingegangene Laborprobe wird grob zerkleinert und homogenisiert. AnschlieRend
wird das Homogenat direkt untersucht oder bis zur weiteren Bearbeitung tiefgefroren.
Das restliche Material wird fir eventuell notwendige Nachuntersuchungen tiefgefroren
aufbewahrt.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 5 beachten!

Die Analysenergebnisse sind auf das Produkt in der Angebotsform zu beziehen und in
mg/kg anzugeben.
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2.2.11 Projekt 6: Bestimmung von Blei in Likérweinen

PROBENVORBEREITUNGSVORSCHRIFT:

Likdrweine nicht weiter differenzierbar
Qualitatslikbrweine nicht weiter
differenzierbar ggf. aus Drittlandern
Qualitatslikbrweine nicht weiter
differenzierbar

Madeira

Malaga

Mavrodaphne

Marsala

Pineau de Charantes

Portwein

Samos

Sherry

Erforderliche Probemenge fiir die Untersuchung auf alle Parameter:

mindestens 0,75 L

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:

Die Probe ist nach Eingang zu wiegen und das Gewicht zu notieren. Die Probe ist bis
zur Untersuchung dunkel bei Raumtemperatur aufzubewahren.

Grundlegende Probenvorbereitung:

Bei dem vorgesehenen Likoérwein wird zundchst die Verpackung geprift. Bei Flaschen
mit Stanniolkapsel muss die Kapsel vollstandig entfernt und der Flaschenhals mit einem
feuchten Tuch und anschlieBend mit verdiinnter Salpetersaure gereinigt werden. Nach

Abtrocknen kann die

Flasche entkorkt

werden. Bei Flaschen mit

Metallschraubverschluss wird der Flaschenhals nach Entfernen des Verschlusses wie
oben beschrieben vorsichtig gereinigt. Die Entnahme der Analysenprobe erfolgt nach
Absetzen des Bodensatzes direkt aus der Flasche, ohne den Inhalt auszugiel3en. Bei
extraktreichen Weinen ist eine Direktmessung nach Verdinnung mit ICP-MS, ICP-OES
oder Flammen-AAS nicht mdglich, hier erfolgt ein Aufschluss gemal ASU L 00.00-19/1

(z.B. Mikrowellenaufschluss).

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2 und die Hinweise zur

Analytik in Kapitel 5 beachten!

Die Analysenergebnisse sind auf den Wein in der Angebotsform zu beziehen und in

mg/kg anzugeben.
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2.3 Erzeugnisspezifische Untersuchungen

2.3.1 Prinzipien bei der Festlegung der Untersuchungsspektren, Nachweis- und
Bestimmungsgrenzen

Die erzeugnisspezifischen Untersuchungsspektren mit den mindest einzuhaltenden
Bestimmungsgrenzen bei Stoffen bzw. mindestens zu erreichenden Nachweisgrenzen bei
Antibiotika oder Mikroorganismen werden unter Berlcksichtigung der Vorgaben der
AVV Monitoring 2016—2020 und basierend auf den Vorschlagen in den Antrdgen zum Projekt-
Monitoring von Lebensmitteln von den vom Ausschuss Monitoring eingesetzten
Expertengruppen vorgeschlagen und vom Ausschuss Monitoring festgelegt.

Die Festlegung von mindest einzuhaltenden Bestimmungsgrenzen bei Stoffen bzw.
mindestens zu erreichenden Nachweisgrenzen bei Mikroorganismen ist fir das Monitoring
notwendig, um sicherzustellen, dass

— das Vorkommen von Kontaminanten, Rickstanden und Mikroorganismen bis zu einer
verbindlich vereinbarten unteren Konzentrationsgrenze von allen beteiligten Laboratorien
zuverlassig quantifiziert werden kann,

— die von den am Monitoring beteiligten Laboratorien gewonnenen Daten, die die Gehalts-
bzw. Rulckstandssituation im Erzeugnis beschreiben, als vergleichbar und qualitativ
zuverlassig zu bewerten sind,

— denjenigen  Stoffkonzentrationen, die unterhalb der mindest einzuhaltenden
Bestimmungsgrenzen (=nicht bestimmbar) liegen, bei der statistischen Auswertung eine
zahlenmafig definierte und fir alle Laboratorien identische Bewertungsgrundlage -
(< einheitliche Bestimmungsgrenze) zugeschrieben werden kann.

Bei der Festsetzung von mindest einzuhaltenden Bestimmungsgrenzen bei Stoffen bzw.
mindestens zu erreichenden Nachweisgrenzen bei Antibiotika oder Mikroorganismen sind
teilweise Kompromisse zu schlieBen, um folgenden Gesichtspunkten Rechnung tragen zu
konnen:

— Die mindest einzuhaltenden Bestimmungsgrenzen bei Stoffen bzw. mindestens zu
erreichenden Nachweisgrenzen bei Antibiotika oder Mikroorganismen muissen unter
labortechnischen und verfahrensbedingten Gegebenheiten praktikabel sein.

— Sie sollen nach Mdglichkeit niedrig angesetzt sein, um auch kleinste Konzentrationen
erfassen und zahlenmaf3ig bestimmen zu kénnen. Nur so lasst sich das Vorkommen in den
Erzeugnissen und die daraus ermittelte Verbraucherexposition mit ausreichender
Sicherheit darstellen.

— Die Bestimmungsgrenzen bei Stoffen bzw. mindestens zu erreichenden Nachweisgrenzen
bei Antibiotika oder Mikroorganismen sollten nicht Uber dem kleinsten flr einen Parameter
geltenden Hoéchstgehalt liegen, um die Einhaltung auch dieses Grenzwertes zu
gewabhrleisten.

Die Erzeugnis-Parameter-Kombinationen, fur die mindest einzuhaltende
Bestimmungsgrenzen (meBG) bei Stoffen bzw. mindestens zu erreichenden
Nachweisgrenzen bei Antibiotika oder Mikroorganismen festgelegt sind, sind im Monitoring als
Pflichtuntersuchungen zu bericksichtigen.

Falls die analytischen Mdoglichkeiten vorliegen, sind die Parameter fur die mit
.X"* gekennzeichneten Erzeugnisse in die Untersuchungen einzubeziehen und so empfindlich
wie mdoglich zu bestimmen, da deren Relevanz zum Zeitpunkt der Festlegung der
Untersuchungsspektren ebenfalls nachgewiesen war.

Untersuchungen zu den hier nicht markierten Lebensmittel-Stoff-Kombinationen kénnen z. B.
aufgrund neuer Erkenntnisse sinnvoll sein und sollten in eigenem Ermessen durchgefihrt
werden.
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Die laborinternen Bestimmungsgrenzen sind bei der Datentbertragung stets
mitzuteilen.

Da das Monitoring zweigeteilt nach Warenkorb- (Teil 1) und Projekt-Monitoring (Teil Il, nur
Lebensmittel) durchgefihrt wird, werden die Untersuchungsspektren getrennt dargestellt.

Teil |

Fur das Warenkorb-Monitoring wird eine Trennung nach Lebensmitteln tierischer und
pflanzlicher Herkunft, Bedarfsgegenstanden und kosmetischen Mitteln vorgenommen.
Innerhalb dieser Gruppen werden die zu analysierenden Parameter nach zugehérigen
Gruppen ausgewiesen.

Die verpflichtend zu analysierenden Erzeugnis-Parameter-Kombinationen sind durch den
Eintrag

- der mindest einzuhaltenden Bestimmungsgrenzen (meBG) bei Stoffen,

- der mindestens zu erreichenden Nachweisgrenzen bei Mikroorganismen oder

- von eindeutigen Hinweisen (Markierung mit entsprechenden Buchstaben)
in den Tabellen gekennzeichnet.

Erlduterung zum Spektrum der Pflanzenschutzmittel-Wirkstoffe:

Bei den Pflanzenschutzmitteln in pflanzlichen Lebensmitteln werden die Stoffspektren in zwei
Gruppen unterteilt. Im ersten Teil der Spektren sind Stoffe aufgelistet, die mit Multimethoden
z. B. nach § 64 LFGB bzw. mit der DFG-Sammelmethode S 19 oder mit LC-MS/MS-
Multimethoden (nach BfR oder QUECHERS, s. Kapitel 5.1) nachgewiesen werden kénnen.
Unter "Einzelmethoden" sind Stoffe ausgewiesen, deren Nachweis und Bestimmung
Einzelmethoden erfordern.

Teil 1l
Die im Rahmen der Monitoring-Projekte zu untersuchenden Lebensmittel-Stoff-Kombinationen
sind durch den Eintrag der mindest einzuhaltenden Bestimmungsgrenzen gekennzeichnet.

Die laborinternen Bestimmungsgrenzen sind bei der Datenlbertragung stets
mitzuteilen.
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Teil I: Warenkorb-Monitoring
2.3.2 Lebensmittel tierischer Herkunft

2.3.2.1 Rickstande von Pflanzenschutzmitteln

Mindest einzuhaltende Bestimmungsgrenzen/Messergebnisse in [mg/kg]

Bezugssubstanz: Angebotsform (1700216); Fett (2600001) bei Schwein (Fettgewebe,
Flomen)

Bei der Datenubermittlung sind die Bestimmungsgrenze, der Fettgehalt, die Art der
Verarbeitung sowie der Verpackung des Lebensmittels grundsatzlich anzugeben.

Bitte zusatzlich die Hinweise zur Dateniibermittlung in Kapitel 2.4 beachten,
insbesondere bei Wirkstoffen, deren Rickstandsdefinition auch Metaboliten und/oder
Abbau- bzw. Reaktionsprodukte umfasst!

Hinweis:

Das Stoffspektrum fiir Bliitenhonig ist aufgrund der Ahnlichkeit der zu untersuchenden Stoffe
in der Tabelle der pflanzlichen Lebensmittel aufgefiihrt (s Bliten-honig)
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061800 105541/ 105542/
. 061801 105543/ 111254/
Matrixkode| 010205 061802 061701 061702 060900 061001 101425/ 101426/
061803 105625/ 105626/
105627/ 111258
Stoffkode Pflanzenschutzmittelriickstand EU EU
(Stoffe nach Multimethoden) (KKP) | (KKP)
3812001 | Azinphos-ethyl X 0,01 X X 0,01 X 0,01
3860014 | Bifenthrin 0,01 0,01 X X 0,01 X 0,01
3832109 | Bixafen X 0,01 X X X X X
3895115 | Desmethyl-Bixafen X X X X X X X
3835137 | Boscalid X X X X X X X
3805007 | Chlorbenzilat 0,01 0,01 X X 0,01 X 0,01
3805131 | Chlordan, cis- 0,01 0,01 X X 0,01 X 0,01
3805067 | Chlordan, Oxy- 0,01 0,01 X X 0,01 X 0,01
3805132 | Chlordan, trans- 0,01 0,01 X X 0,01 X 0,01
3811003 | Chlorpyrifos 0,01 0,01 X X 0,01 X 0,01
3811040 | Chlorpyrifos-methyl 0,01 0,01 X X 0,01 X 0,01
3860062 Cyfluthrin, Gesamt-, Summe aller Isomeren, X X X X X X X
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3832035 | Cyproconazol X X X X X X
3805099 | DDD-pp’ 0,01 0,01 X X 0,01 X 0,01
3805095 | DDE-pp’ 0,01 0,01 X X 0,01 X 0,01
3805096 | DDT-op’ 0,01 0,01 X X 0,01 X 0,01
3805097 | DDT-pp’ 0,01 0,01 X X 0,01 X 0,01
3863004 | Deltamethrin 0,02 0,02 X X 0,02 X 0,02
3811011 | Diazinon 0,01 0,01 X X 0,01 X 0,01
3805002 | Aldrin 0,01 0,01 X X 0,01 X 0,01
3805030 | Dieldrin 0,01 0,01 X X 0,01 X 0,01
3805129 | Endosulfan-alpha 0,01 0,01 X X 0,01 X 0,01
3805130 | Endosulfan-beta 0,01 0,01 X X 0,01 X 0,01
3805068 | Endosulfan-sulfat 0,01 0,01 X X 0,01 X 0,01
3805033 | Endrin X 0,01 X X 0,01 X 0,01
3895068 | Epoxiconazol X X X X X
3895041 | Etofenprox X X X X
3835060 | Famoxadon 0,01 0,01 X X 0,01 X 0,01
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3860065 | Chlorphenyl-Isovalerianséure; CPIA X X X X X X X
3811019 | Fenthion X X X 0,01 X 0,01
3811083 | Fenthion-oxon X X X 0,01 X 0,01
3811085 | Fenthion-oxon-sulfon X X X 0,01 X 0,01
3811084 | Fenthion-oxon-sulfoxid X X X 0,01 X 0,01
3811082 | Fenthionsulfon X X X 0,01 X 0,01
3811081 | Fenthionsulfoxid X X X 0,01 X 0,01
3860061 ;esrjvljirl]zrz;tRulr;((jmlfzrznvalerat, Summe aus RR-, SS-, 0,01 0,02 X X 0,02 X 0.02
3895078 | Fipronil 0,01 0,01
3895095 | Fipronil-sulfon 0,01 0,01
3835098 | Fluguinconazol 0,02 0,02 X X 0,02 X 0,02
3835100 | Flusilazol X X X X X X X
3805053 | HCH-alpha 0,01 0,01 X X 0,01 X 0,01
3805054 | HCH-beta 0,01 0,01 X X 0,01 X 0,01
3805036 | Heptachlor (alpha- und beta-Isomer) 0,01 0,01 X X 0,01 X 0,01
3805167 | Heptachlor-epoxid-cis 0,01 0,01 X X 0,01 X 0,01
3805168 | Heptachlor-epoxid-trans 0,01 0,01 X X 0,01 X 0,01
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3805035 | Hexachlorbenzol 0,01 0,01 X X 0,01 X 0,01
3805548 Indoxaczarb, Gesamt-, Summe der Isomeren S und R, 0,01 0,01 X X 0,01 X 001
ausgedrickt als Indoxacarb
Lambda-Cyhalothrin, Gesamt-, einschlie3lich
3860016 | gamma-Cyhalothrin und der Summe der Isomeren, X X X X X X X
ausgedriickt als Lambda-Cyhalothrin
3805040 | Lindan; gamma-Hexachlorcyclohexan; gamma-HCH 0,01 0,01 X X 0,01 X 0,01
3812017 | Methidathion 0,01 0,01 X X 0,01 X 0,01
3805041 | Methoxychlor 0,01 0,01 X X 0,01 X 0,01
3811026 | Parathion 0,01 0,01 X X 0,01 X 0,01
3810027 | Paraoxon-methyl X X X X X X X
3811027 | Parathion-methyl 0,01 0,01 X X 0,01 X 0,01
3841017 | Pendimethalin 0,01 0,01 X X 0,01 X 0,01
3860026 | Permethrin, Gesamt-, Summe der Isomeren 0,05 0,05 X X 0,05 X 0,05
3811030 | Pirimiphos-methyl 0,01 0,01 X X 0,01 X 0,01
3811058 | Profenofos 0,01 0,01 X X 0,01 X 0,01
3811031 | Pyrazophos 0,01 0,01 X X 0,01 X 0,01
Resmethrin, Gesamt-, Summe von Resmethrin
3860008 | einschliel3lich aller Isomere, ausgedrickt als 0,05 0,05 X X 0,05 X 0,05
Resmethrin
3832045 | Tetraconazol 0,01 0,01 X X 0,01 X 0,01
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3832053 | Thiacloprid X X X X X X
3811035 | Triazophos 0,01 0,01 X X 0,01 X 0,01
Pflanzenschutzmittelriickstand
Stoffkode zmittetru
(Stoffe nach Einzelmethoden)
3600066 | Benzyldimethyltetradecylammoniumchlorid (BAC-14) X X X
3600065 | Benzyldodecyldimethylammoniumchlorid (BAC-12) X X X
Benzylhexadecyldimethylammoniumchlorid;
3600067 Cetalkoniumchlorid (BAC-16) X X X
3600072 | Benzyldimethyldecylammoniumchlorid (BAC-C10) X X X
3600073 | Benzyldimethyloctylammoniumchlorid (BAC-C8) X X X
3600071 | Benzyldimethylstearylammoniumchlorid (BAC-C18) X X X
2001208 | Chlorat X
4953001 D!decyld!methylammon]umchlorld (DDAC-C10), X X x
Didecyldimonium Chloride
4953007 | Didodecyldimethylammoniumchlorid (DDAC-C12) X X X
4953006 | Dioctyldimethylammoniumchlorid (DDAC-C8) X X X
3810009 | Glyphosat X X
3810026 | N-Acetylglyphosat X X
2002402 | Perchlorat X

x — Die Datenuibermittlung erfolgt freiwillig. Die Bestimmungsgrenzen sind bei der Datentbertragung mitzuteilen. (s. Erlauterungen in Kapitel 2.3.1)
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2.3.2.2 Dioxine, polychlorierte Biphenyle und polybromierte Verbindungen

Mindest einzuhaltende Bestimmungsgrenzen/Messergebnisse fir Dioxine und dI-PCB in
[pa/g], fur ndl-PCB in [ng/qg].

Bezugssubstanz:

Fett (2600001) bei

Kalbfleisch und Schweinefleisch, Angebotsform

(1700216) bei Scholle und Schweineleber, s. auch Hinweise zur Datenibermittlung in Kapitel

2.4,

Bei der Datenubermittlung sind die Bestimmungsgrenze, der Fettgehalt, die Art der
Verarbeitung sowie der Verpackung des Lebensmittels grundsatzlich anzugeben.

Anmerkung: Auf freiwilliger

Basis sollten die Erzeugnisse auch auf polybromierte

Verbindungen (polybromierte Diphenylether (PBDE), Hexabromcyclododecan (HBCDD;
Summe, alpha-, beta-, gamma-HBCDD), Tetrabrombisphenol A (TBPA)) untersucht werden.
Bzgl. der einzuhaltenden Bestimmungsgrenzen und weiterer Details zur Probenahme und
Analytik wird auf die Empfehlung der Kommission 2014/118/EU verwiesen.

4805153

1,2,3,7,8,9-HxCDD

Nr. 2017/644

Nr. 2017/644

Nr. 2017/644

Kalb, Schwein,
Fleisch- Fleisch- Schwein, Scholle
Erzeugnis| teilstiick teilstiick | Leber (auch (auch
(auch (auch tiefgefroren) | tiefgefroren)
tiefgefroren) | tiefgefroren)
101425
101426
. 111258
Matrixcode 060900 061600 061701 105625
105626
105627
Stoff-
Kkode Stoff
Dioxine und dI-PCB meBG [pg/g]
] VO (EV) VO (EV) VO (EV) VO (EU)
48050572,3,7,8-TeCDD NI, 2017/644 | Nr. 2017/644 | Nr. 2017/644 | Nr. 2017/644
] VO (EU) VO (EU) VO (EU) VO (EU)
48051442,3,7,8-TeCDF NI. 2017/644 | Nr. 2017/644 | Nr. 2017/644 | Nr. 2017/644
] VO (EV) VO (EV) VO (EU) VO (EU)
4805145 1,2,3,7,8-PeCDF Nr. 2017/644 | Nr. 2017/644 | Nr. 2017/644 | Nr. 2017/644
VO (EU) VO (EU) VO (EU) VO (EU)
4805146 2,3,4,7,8-PeCDF Nr. 2017/644 | Nr. 2017/644 | Nr. 2017/644 | Nr. 2017/644
VO (EU) VO (EU) VO (EU) VO (EU)
480514711,2,3,7,8-PeCDD NI. 2017/644 | Nr. 2017/644 | Nr. 2017/644 | Nr. 2017/644
] VO (EV) VO (EV) VO (EU) VO (EU)
4805148 1,2,3,4,7,8-HxCDF Nr. 2017/644 | Nr. 2017/644 | Nr. 2017/644 | Nr. 2017/644
VO (EU) VO (EU) VO (EU) VO (EU)
48051491 1,2,3,6,7,8-HxCDF Nr. 2017/644 | Nr. 2017/644 | Nr. 2017/644 | Nr. 2017/644
] VO (EU) VO (EU) VO (EU) VO (EU)
480515011,2,3,7.8,9-HXCDF |\ "5017/644 | Nr. 2017/644 | Nr. 2017/644 | Nr. 2017/644
] VO (EV) VO (EV) VO (EU) VO (EU)
4805151 1,2,3/4,7,8-HxCDD Nr. 2017/644 | Nr. 2017/644 | Nr. 2017/644 | Nr. 2017/644
VO (EU) VO (EU) VO (EU) VO (EU)
48051521 1,2,3,6,7,8-HxCDD Nr. 2017/644 | Nr. 2017/644 | Nr. 2017/644 | Nr. 2017/644
VO (EU) VO (EU) VO (EU) VO (EU)

Nr. 2017/644
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Kalb, Schwein,
Fleisch- Fleisch- Schwein, Scholle
Erzeugnis| teilstlick teilstick | Leber (auch (auch
(auch (auch tiefgefroren) | tiefgefroren)
tiefgefroren) | tiefgefroren)
101425
101426
. 111258
Matrixcode 060900 061600 061701 105625
105626
105627
Stoff-
Kkode Stoff
] VO (EV) VO (EV) VO (EU) VO (EU)
480515411,2,3,4,6,7.8-HpCDF |\ "5017/644 | Nr. 2017/644 | Nr. 2017/644 | Nr. 2017/644
] VO (EV) VO (EV) VO (EV) VO (EU)
4805155 1,2,3/4,6,7,8-HpCDD Nr. 2017/644 | Nr. 2017/644 | Nr. 2017/644 | Nr. 2017/644
4805156 | OCPF VO (EU) VO (EU) VO (EU) VO (EU)
Octachlordibenzofuran | Nr. 2017/644 | Nr. 2017/644 | Nr. 2017/644 | Nr. 2017/644
4805157 | OCPD VO (EV) VO (EV) VO (EU) VO (EU)
Octachlordibenzodioxin | Nr. 2017/644 | Nr. 2017/644 | Nr. 2017/644 | Nr. 2017/644
] VO (EV) VO (EV) VO (EV) VO (EU)
4805158 | 2,3,4,6,7,8-HxCDF Nr. 2017/644 | Nr. 2017/644 | Nr. 2017/644 | Nr. 2017/644
VO (EU) VO (EU) VO (EU) VO (EU)
48051731 1,2,3,4,7,8,9-HpCDF Nr. 2017/644 | Nr. 2017/644 | Nr. 2017/644 | Nr. 2017/644
VO (EV) VO (EV) VO (EU) VO (EU)
4805040 PCB 105 NI. 2017/644 | Nr. 2017/644 | Nr. 2017/644 | Nr. 2017/644
VO (EV) VO (EV) VO (EV) VO (EU)
4805041 | PCB 118 Nr. 2017/644 | Nr. 2017/644 | Nr. 2017/644 | Nr. 2017/644
VO (EU) VO (EU) VO (EU) VO (EU)
4805043 PCB 167 Nr. 2017/644 | Nr. 2017/644 | Nr. 2017/644 | Nr. 2017/644
VO (EV) VO (EV) VO (EU) VO (EU)
4805046 | PCB 156 NI. 2017/644 | Nr. 2017/644 | Nr. 2017/644 | Nr. 2017/644
VO (EV) VO (EV) VO (EV) VO (EU)
4805126 | PCB 77 Nr. 2017/644 | Nr. 2017/644 | Nr. 2017/644 | Nr. 2017/644
VO (EU) VO (EU) VO (EU) VO (EU)
4805197 PCB 126 Nr. 2017/644 | Nr. 2017/644 | Nr. 2017/644 | Nr. 2017/644
VO (EV) VO (EV) VO (EU) VO (EV)
4805198 | PCB 169 NI. 2017/644 | Nr. 2017/644 | Nr. 2017/644 | Nr. 2017/644
VO (EV) VO (EV) VO (EV) VO (EU)
4805211  PCB 81 Nr. 2017/644 | Nr. 2017/644 | Nr. 2017/644 | Nr. 2017/644
VO (EU) VO (EU) VO (EU) VO (EU)
4805215 PCB 157 Nr. 2017/644 | Nr. 2017/644 | Nr. 2017/644 | Nr. 2017/644
VO (EV) VO (EV) VO (EU) VO (EU)
4805216 | PCB 189 NI. 2017/644 | Nr. 2017/644 | Nr. 2017/644 | Nr. 2017/644
VO (EV) VO (EV) VO (EV) VO (EU)
4805217 | PCB 114 Nr. 2017/644 | Nr. 2017/644 | Nr. 2017/644 | Nr. 2017/644
VO (EU) VO (EU) VO (EU) VO (EU)
4805218 | PCB 123 Nr. 2017/644 | Nr. 2017/644 | Nr. 2017/644 | Nr. 2017/644
4805545 \(’\\/’VHH%_PT%DFDZ/&')E')EQ VO(EU) | VO(EU) | VO(EU) | VO (EU)
Nr. 2017/644 | Nr. 2017/644 | Nr. 2017/644 | Nr. 2017/644
upper bound
WHO-PCDD/F-TEQ
4805546 | (WHO-TEF 2005) VO (EU) 1 VO (EU) | VO (EV) | VO (EU)

lower bound

Nr. 2017/644

Nr. 2017/644

Nr. 2017/644

Nr. 2017/644
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Kalb, Schwein,

Fleisch- Fleisch- Schwein, Scholle

Erzeugnis| teilstlick teilstick | Leber (auch (auch
(auch (auch tiefgefroren) | tiefgefroren)

tiefgefroren) | tiefgefroren)

101425

101426

. 111258

Matrixcode 060900 061600 061701 105625

105626

105627

Stoff-

Kkode Stoff

4805547 \(’\\/’VHH%_PT%DFDZ/&')E)EQ VO(EU) | VO(EU) | VO(EU) | VO (EU)

. Nr. 2017/644 | Nr. 2017/644 | Nr. 2017/644 | Nr. 2017/644
medium bound

4805548 \(/\\//VHH%-F')I'CE?:-;ICE)OQS) VO(EU) | VO(EU) | VO(EU) | VO (EU)

Nr. 2017/644 | Nr. 2017/644 | Nr. 2017/644 | Nr. 2017/644
upper bound

oossas OB TES T vorew | oy | voew | voreu

Nr. 2017/644 | Nr. 2017/644 | Nr. 2017/644 | Nr. 2017/644
lower bound

4805550 \(’\\,’VHH%_PTCEBF'EESS) VO (EV) VO (EV) VO (EV) VO (EV)

. Nr. 2017/644 | Nr. 2017/644 | Nr. 2017/644 | Nr. 2017/644
medium bound

4805551 | TEQ (WHO-TEF 2005 | VOEU) | VO(ED) | VO(EY) | VO (EY)

Nr. 2017/644 | Nr. 2017/644 | Nr. 2017/644 | Nr. 2017/644
upper bound

4805552 yFVEI_gQO(-\E)V(I:—l%I?'{'FE-IE(ZZ&S) VO (EV) VO (EV) VO (EV) VO (EV)

Nr. 2017/644 | Nr. 2017/644 | Nr. 2017/644 | Nr. 2017/644
lower bound

coossss ol T vorew | oy | voew | vorey

. Nr. 2017/644 | Nr. 2017/644 | Nr. 2017/644 | Nr. 2017/644
medium bound

ndl PCB meBG [ng/g]

VO (EU) VO (EU) VO (EU) VO (EU)

4805110 PCB 28 Nr. 2017/644 | Nr. 2017/644 | Nr. 2017/644 | Nr. 2017/644

VO (EV) VO (EU) VO (EU) VO (EU)

4805111 PCB 52 Nr. 2017/644 | Nr. 2017/644 | Nr. 2017/644 | Nr. 2017/644

VO (EU) VO (EU) VO (EU) VO (EU)
4805112|PCB 101 NIr. 2017/644 | Nr. 2017/644 | Nr. 2017/644 | Nr. 2017/644
VO (EV) VO (EU) VO (EU) VO (EU)
4805114 | PCB 138 NIr. 2017/644 | Nr. 2017/644 | Nr. 2017/644 | Nr. 2017/644
VO (EU) VO (EU) VO (EU) VO (EU)
4805115 PCB 153 NI. 2017/644 | Nr. 2017/644 | Nr. 2017/644 | Nr. 2017/644
VO (EV) VO (EU) VO (EU) VO (EU)

4805113 | PCB 180 Nr. 2017/644 | Nr. 2017/644 | Nr. 2017/644 | Nr. 2017/644
PCB-Summe (ICES-6)

4805554 | 2US PCB 28, 52, 101, VO (EU) VO (EU) VO (EU) VO (EU)
138, 153 und 180 Nr. 2017/644 | Nr. 2017/644 | Nr. 2017/644 | Nr. 2017/644
upper bound
PCB-Summe (ICES-6)

4805555 | 2Us PCB 28, 52, 101, VO (EU) VO (EU) VO (EU) VO (EU)

138, 153 und 180
medium bound

Nr. 2017/644

Nr. 2017/644

Nr. 2017/644

Nr. 2017/644
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Kalb, Schwein,
Fleisch- Fleisch- Schwein, Scholle
Erzeugnis| teilstlick teilstick | Leber (auch (auch
(auch (auch tiefgefroren) | tiefgefroren)
tiefgefroren) | tiefgefroren)

101425

101426

. 111258

Matrixcode 060900 061600 061701 105625

105626

105627

Stoff-
Kkode Stoff
PCB-Summe (ICES-6)
4805556 | 24S PCB 28, 52, 101, VO (EU) VO (EU) VO (EU) VO (EU)

138, 153 und 180
lower bound

Nr. 2017/644

Nr. 2017/644

Nr. 2017/644

Nr. 2017/644

Bitte Hinweise zur Datenibermittlung in Kapitel 2.4 beachten!

133




Handbuch Monitoring 2019 2 Lebensmittel

2.3.2.3 Per- und polyfluorierte Alkylsubstanzen (PFAS)

Mindest einzuhaltende Bestimmungsgrenzen/Messergebnisse in [ug/kg]
Bezugssubstanz: Angebotsform (1700216)

Bei der Datenubermittlung sind die Bestimmungsgrenze, der Fettgehalt, die Art der Verarbeitung sowie der Verpackung des Lebensmittels grundséatzlich
anzugeben.

Vollmilch Schlankwels Scholle atlantische; Schwein, Schwein, Leber
. . Goldbutt, Scholle . oo
Erzeugnis | ultrahocherhitzt (auch . Fleischteilstiick (auch
- , pazifische (auch . -
standardisiert tiefgefroren) . (auch tiefgefroren) tiefgefroren)
tiefgefroren)
106221 101425/101426/
Matrixcode 010205 106222 111258/105625/ 061600 061701
111273 105626/105627

Stoff-
kode Stoff meBG [pg/kg]
4955001 | Perfluorpentanséure (PFPeA) X X X X X
4955002 | Perfluorhexansaure (PFHxA) X X X X X
4955003 | Perfluoroctansdure (PFOA) 1 1 1 1 1
4955004 | Perfluornonansaure (PFNA) X X X X X
4955005 | Perfluordecansaure (PFDA) X X X X X

Perfluordodecansaure
4955006 (PFDOA) X X X X X

Perfluorbutansulfonsaure
4955007 (PFBS) X X X X X

Perfluorhexansulfonsaure
4955008 (PFHXS) X X X X X

Perfluoroctansulfonsaure
4955009 (PFOS) 1 1 1 1 1
4955010 | Perfluorbutanséure (PFBA) X X X X X
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Erzeugnis

Vollmilch
ultrahocherhitzt
standardisiert

Schlankwels
(auch
tiefgefroren)

Scholle atlantische;
Goldbutt, Scholle
pazifische (auch

tiefgefroren)

Schwein,
Fleischteilstlick
(auch tiefgefroren)

Schwein, Leber
(auch
tiefgefroren)

Perfluorheptanséaure

4955011 (PFHPA) X X X X X
Perfluorheptansulfonsaure

4955012 (PFHPS) X X X X X
Perfluordecansulfonsaure

4955013 (PFDS) X X X X X
Perfluorundecansaure

4955014 (PFUNA) X X X X X
Perfluordodecansulfonsaure

4955015 (PFDOS) X X X X X
Perfluoroctansulfonamid

4955022 (PFOSA) X X X X X
1H, 1H, 2H, 2H-

4955023 | Perfluoroctansulfonsaure X X X X X

(6:2-FTS oder 4HPFOS)

x — Die Datenubermittlung erfolgt freiwillig. Die Bestimmungsgrenzen sind bei der Datentbertragung mitzuteilen. (s. Erlauterungen in Kapitel 2.3.1)
Bitte Hinweise zur Datenibermittlung in Kapitel 2.4 beachten!
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2.3.2.4 Mykotoxine

Mindest einzuhaltende Bestimmungsgrenzen/Messergebnisse in [pug/kg]
Bezugssubstanz: Angebotsform (1700216)

Bei der Datenlibermittlung sind die Bestimmungsgrenze, der Fettgehalt, die Art der Verarbeitung sowie der Verpackung des Lebensmittels grundséatzlich
anzugeben.

Schwein, Leber
Erzeugnis (auch
tiefgefroren)

Matrixkode 061701
Stoff-
kode Stoff meBG [ug/kg]
3401010 | Ochratoxin A 0,5

Bitte Hinweise zur Datenibermittlung in Kapitel 2.4 beachten!
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2.3.2.5 Elemente

Mindest einzuhaltende Bestimmungsgrenzen/Messergebnisse in [mg/kg]
Bezugssubstanz: Angebotsform (1700216)

Die Bestimmungsgrenzen sind bei der Datentibermittlung mitzuteilen.

Vollmilch Schwein,
Frischkase, Gouda- Kalb, ultrahoch- | Nordsee- Rotbarsch Niere (auch
Erzeugnis Schichtkéase, Kise Fleischteilstlicke erhitzt krabben- (auch tiefgefroren)
Speisequark (auch tiefgefroren) standar- fleisch tiefgefroren)
disiert
032301/032401/
032501/032601/ 030501/0 101240/105540/
Matrixkode | 032302/032402/ 30601 060900 010205 120230 | 105541/105542/ 061702

032502/032303/ 105543/111254

032403/032503
Stoffkode | Element meBG [mg/kg]
1813000 Aluminium 3 6 3 2 3 3 3
1833000 Arsen 0,04 0,06 0,04 0,02 0,04 0,04 0,04
1882000 Blei 0,02 0,04 0,02 0,008 0,02 0,02 0,02
1848000 Cadmium 0,008 0,01 0,008 0,004 0,008 0,008 0,008
1829000 Kupfer 1 15 1 0,5 1 1 1
1880000 Quecksilber 0,01 0,02 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
4800127 Methylquecksilber X X
1834000 Selen 0,04 0,06 0,04 0,02 0,04 0,04 0,04
1830000 Zink 2 3 2 1 2 2 2
1853000 lod 0,01

x — Die Datenubermittlung erfolgt freiwillig. Die Bestimmungsgrenzen sind bei der Datentbertragung mitzuteilen. (s. Erlauterungen in Kapitel 2.3.1)

Bitte Hinweise zur Datenibermittlung in Kapitel 2.4 beachten!
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2.3.3 Lebensmittel pflanzlicher Herkunft

2.3.3.1 Rickstande von Pflanzenschutzmitteln

Teil |

Mindest einzuhaltende Bestimmungsgrenzen/Messergebnisse in [mg/kg]

Bezugssubstanz: Angebotsform (1700216)

Anmerkung:

Bitte Hinweise zur Datenldbermittlung in Kapitel 2.4 beachten, insbesondere bei Wirkstoffen, deren Rickstandsdefinition auch Metaboliten

Lebensmittel-Stoff-Kombinationen, fir die mindest einzuhaltende Bestimmungsgrenzen (meBG) festgelegt sind, sind in den
Monitoringuntersuchungen zu bericksichtigen. Falls die analytischen Mdglichkeiten vorliegen, sind die Stoffe fur die mit ,x“ gekennzeichneten
Lebensmittel in die Untersuchungen einzubeziehen und so empfindlich wie mdglich zu bestimmen, da deren Relevanz zum Zeitpunkt der Festlegung
der Stoffspektren ebenfalls nachgewiesen war. Untersuchungen zu den hier nicht markierten Lebensmittel-Stoff-Kombinationen kénnen z. B. aufgrund
neuer Erkenntnisse sinnvoll sein und sollten in eigenem Ermessen durchgefuhrt werden. Bei der Datenubermittlung sind die Bestimmungsgrenze, der
Fettgehalt, die Art der Verarbeitung sowie der Verpackung des Lebensmittels grundsatzlich anzugeben.

und/oder Abbau- bzw. Reaktionsprodukte umfasst!

Fehlende Eintrage bei einigen Stoffen sind dadurch begriindet, dass die Darstellung eines identischen Stoffspektrums fur alle Lebensmittel vereinbart

wurde.
Erdbeere - . )
. . Pfirsich, Wein WeilRkohl .
Erzeugnis| Apfel auch tief- Nektarine | rot/weiR Kopfsalat Spitzkohl Wirsingkohl
gefroren
3301xx
. 290102 290303 3302xx
Matrixkode| 290201 300201 290306 3303xx 250101 250111 250113
3304xx
Pflanzenschutzmittelriickstand
Stoffkode (Stoffe nach Multimethoden) (EU-KKP) | (EU-KKP) | (EU-KKP) | (EU-KKP) | (EU-KKP) | (EU-KKP) | (EU-KKP)
3807009 | 2,4-D 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
3810001 | Acephat 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
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Erdbeere

. . Pfirsich Wein WeilZkohl .
Erzeugnis Apfel auch tief- o . Kopfsalat . Wirsingkohl
9 P Nektarine | rot/weil P Spitzkohl 9
gefroren
3812054 | Acetamiprid 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
3840017 | Aclonifen 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
3860017 | Acrinathrin 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
3820001 | Aldicarb 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
3820029 | Aldicarb-sulfon 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
3820028 | Aldicarb-sulfoxid 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
3895112 | Ametoctradin X X X X X X X
3895113 | Amisulbrom X
3860040 | Azadirachtin (Neem) X X X
3812002 | Azinphos-methyl 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
3895067 | Azoxystrobin 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
Benalaxyl, Gesamt-, Summe der Isomeren,
3895029 einschlieRlich ant;lerer Gemische seiner 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
Isomerbestandteile, darunter Benalaxyl-M,
ausgedriickt als Benalaxyl
3820031 | Benthiavalicarb X
3820026 | Benthiavalicarb-isopropyl
3812056 | Bifenazat 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
3812077 | Bifenazat-diazen, Metabolit von Bifenazat
3860014 | Bifenthrin 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
3600142 | Biphenyl E 230 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
3832026 | Bitertanol 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
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Erdbeere

Erzeugnis| Apfel auch tief- I\T(:Lrtjfiz'e rovt\;\(/evi(ra]irs Kopfsalat \évpelltgtgm Wirsingkohl
gefroren
3835137 | Boscalid 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
3811001 | Bromophos 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
3811002 | Bromophos-ethyl 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
3808002 | Brompropylat 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
Bromuconazol, Gesamt-, Summe der
3832034 | Diasteroisomeren, ausgedriickt als 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
Bromuconazol

3845055 | Bupirimat 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
3835083 | Buprofezin 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
3845033 | Tetrahydrophthalimid, (Metabolit Captan) X X X X X X X
3845009 | Captan 0,05 0,05 0,05 0,05 0,05 0,05 0,05
3820008 | Carbaryl 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
3820009 | Carbendazim 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
3831002 | Thiophanat-methyl 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
3820057 | 3-Hydroxycarbofuran 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
3820011 | Carbofuran 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
3895096 | Carfentrazon X

3895086 | Carfentrazon-ethyl X

3835183 | Chlorantraniliprol 0,01 X 0,01 X 0,01 0,01 0,01
3812049 | Chlorfenapyr 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
3810002 | Chlorfenvinphos, Gesamt-, E- und Z-Isomere 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
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Erdbeere

. ) Pfirsich Wein WeilR3kohl o
Erzeugnis| Apfel auch tief- o .- | Kopfsalat . Wirsingkohl
9 P Nektarine | rot/weil P Spitzkohl 9
gefroren

3820013 | Chlorpropham 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
3811003 | Chlorpyrifos 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
3811040 | Chlorpyrifos-methyl 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
3895033 | Clethodim X X
3832033 | Clofentezin 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
3835084 | Clomazone 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
3812057 | Clothianidin 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
3811005 | Coumaphos
3835199 | Cyantraniliprol X X
3835134 | Cyazofamid 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
3845094 | Cycloxydim

Cyflufenamid, Summe der Z- und E-Isomere,
3895109 berechnet als Cyflufenamid X X

Cyflumetofen, 2-Methoxyethyl-(RS)-2-(4-

tertbutylphenyl)-
3860063 2-cyano-3-0x0-3-(alpha, alpha, alphatrifluor- X X

o-tolyl)propionat)
3860062 Cyfluthrl_r), Gesamt-, Summe aller Isomeren, 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02

ausgedriickt als Cyfluthrin
3830027 | Cymoxanil 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
3860011 | CYPErmethrin, Gesamt-, Summe der Isomere, 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02

ausgedriickt als Cypermethrin
3832035 | Cyproconazol 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
3895037 | Cyprodinil 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
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Erdbeere

. ) Pfirsich, Wein WeilRkohl .

Erzeugnis| Apfel ague?:]o?:r]:- Nektarine | rot/weiR Kopfsalat Spitzkohl Wirsingkohl
3863004 | Deltamethrin 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
3811011 | Diazinon 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
3808003 | Dichlofluanid 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
3810005 | Dichlorvos 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
3805029 | Dicloran 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
3805028 Eic‘)’r?]fg:éﬁeasj‘gte'a%%Tt”;fsa[‘)‘iigf%] und o,p- 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
3810006 | Dicrotophos 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
3805002 | Aldrin 0,01 X 0,01 X 0,01 0,01 0,01
3805030 | Dieldrin 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
3820061 | Diethofencarb 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
3832037 | Difenoconazol 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
3830023 | Diflubenzuron 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
3833009 | Diflufenican 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
3812008 | Dimethoat 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
3811024 | Omethoat 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
3835087 | Dimethomorph 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
3832038 | Diniconazol 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
3812079 glijc:é?atgli'gQl;tGa?ss?DTc:;a?rl\Jig]nme der Isomere, 0,01 0,05 0,01 0,05 0,01 0,01 0,01
3845017 | Diphenylamin (RD) 0,01 0,02 0,01 0,02 0,01 0,01 0,01
3835012 | Dithianon X X
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3830008 | Diuron 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
3845019 | Dodin X X X X X X X
3895110 Emzngggbenzoat Bla, ausgedruckt als X X X X X X x
3805129 | Endosulfan-alpha 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
3805130 | Endosulfan-beta 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
3805068 | Endosulfan-sulfat 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
3811014 | EPN 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
3895068 | Epoxiconazol 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
3820032 | Ethiofencarb 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
3812011 | Ethion 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
3833004 | Ethirimol 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
3812012 | Ethoprophos 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
3895041 | Etofenprox 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
3812051 | Etoxazol 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
3835058 | Etridiazol 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
3835060 | Famoxadon 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
3835133 | Fenamidon 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
3810021 | Fenamiphos 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
3810025 | Fenamiphos-sulfon 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
3810024 | Fenamiphos-sulfoxid 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
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3805089 | Fenarimol 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
3835089 | Fenazaquin 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
3832039 | Fenbuconazol 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
3895084 | Fenhexamid 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
3811016 | Fenitrothion 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
3820062 | Fenoxycarb 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
3807035 | Fenpropathrin 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
3808037 gglnzper"’g;drie”éh?\gfz?;tgee;gfggi'jjeiﬁ'iCh seiner 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
3835049 | Fenpropimorph 0,01 0,01 0,0