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Handbuch Monitoring 2020 1 Monitoring-Planung

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 Stichprobengrof3e 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 Kleinsten und grofdten beobachteten
Stichprobenwert liegen, dann werden nach Conover? 188 Proben pro Lebensmittel bendétigt
(i .d. R. aufgerundet auf 190 Proben). Mit diesem Ansatz lassen sich in Abhangigkeit von der
zumeist unbekannten Varianz der Grundgesamtheit zusatzlich 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 Variabilitat der zu erwartenden Gehalte ausgehen, so ist
aus Praktikabilitatsgrinden auch der halbe Stichprobensatz vertretbar.

Der halbe Stichprobensatz von 94 Proben (i. d. R. aufgerundet auf 95 Proben) wird
grundsatzlich bei den Untersuchungen von Lebensmitteln auf andere Stoffgruppen
berticksichtigt. Diese StichprobengrofRe ermdoglicht 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 Stichprobengréf3e 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 Verfigung stehenden Kapazitaten in den
Landern. Dabei werden die o. g. biometrischen Aspekte berlcksichtigt.

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

Die EFSA kam zu dem Schluss, dass bei einer Auswahl von 683 Probeneinheiten von
mindestens 32 verschiedenen Lebensmitteln der jeweils zuldssige Riuckstandshdchstgehalt
Schatzungen zufolge um Uber 1 % (mit einer Fehlermarge von 0,75 %) Uberschritten 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
bericksichtigen

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.

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

4 Européische Behorde fiir 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 Durchfiihrung des Monitorings
jahrlich bundesweit insgesamt 9000 Untersuchungen an Lebensmitteln, 500 Untersuchungen
an kosmetischen Mitteln sowie 500 Untersuchungen an Bedarfsgegenstadnden vorzunehmen.

Als Untersuchung zahlt 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,
Naturliche Toxine,
Elemente,
Nitrat, Nitrit und andere anorganische Verbindungen, sowie
Mikroorganismen.

H

©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 gemafld Anlage 1
der AVV Monitoring 2016—2020 nach folgendem Verteilungsplan:

Tab. 1: Anzahl an jahrlichen Untersuchungen fur 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-

Wirttemberg 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- 2,81 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 Matrizes entsprechen Katalog
Nr. 003: Matrixkodes und die Kodierung fiir die zu untersuchenden Stoffe entsprechen Katalog
Nr. 16: Parameter. Detaillierte Informationen zur Datenlbermittiung sind dem Kapitel 2.4 zu
entnehmen.

1.4 Untersuchungen im Jahr 2020

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

Art und Anzahl der zum Monitoring 2020 vereinbarten Untersuchungen sind in den folgenden
Tabellen zusammengestellt.

5 Quelle: Statistisches Bundesamt.
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14.1

1.4.1.1 Warenkorb-Monitoring

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

Lebensmittel

Bundesland BW BY BE | BB HB |HH | HE | MV | NI NW | RP | SL | SN | ST | SH TH | Summe | BMVg
Lander- Soll? Gesamt 1181 | 1399 | 377 | 274 | 73 | 194|672 | 179 | 869 | 1962 | 446 | 111 | 453 | 253 | 314 | 243 9000 opt.
quote Ist Warenkorb 1065 |[1290| 365 | 265 | 60 |185| 590 | 165| 840 | 1790 | 435 | 110 | 410 | 230 | 295 | 210 8305 100
Projekte 130 130 | 19 | 19 25 | 30 |150 | 60 | 110 | 270 | 70 | 20 | 75 | 59 | 35 | 40 1242 20
Lfd. Nr. Lebensmittel Nll(%tcri'é' Stoffgruppe
1 Emmentalerkase Vollfettstufe 030201 Elemente 15 15 5 10 25 5 5 5 10 95
;[ oo | P s 5 s
Fleischteilstiick auch tiefgefroren Summe 15 5 0 5 20 30 0 120
Lamm/Schaf
3 Fleischteilstiick auch tiefgefroren 0623XX Srenz s — iy iy e e 38
Ziege
4 FIe?schteilstUck auch tiefgefroren 063001 Sl = = 2 B 2 2 B e
Damwild -
5 Fleischteilstiick auch tiefgefroren 064047 Lllendrsies 1o e 2 2 9 ® =0
PSM 15 10 10 | 10 10 30 10 5 100
6 Rind 060301 Dioxine/PCB 15 20 10 | 10 10 20 10 5 100
Leber auch tiefgefroren Elemente 15 10 10 10 5 50
Summe 45 40 20 | 20 10 | 20 60 20 10 5 250
7 E:gf'e auch tiefgefroren 060302 Elemente 15 | 15 | 5 | 5 5 5 10| 30 | 5 95
Ente 063602 PSM 15 15 10 5 20 5 5 5 10 100
8 Fleischteilstiick auch tiefgefroren 063611 Dioxine/PCB 15 10 5 5 10 5 50
Brust auch tiefgefroren Summe 30 25 15 5 10 5 30 10 5) 5 10 150
102975
106210
106211
106212
106213
102978
106217
106218
9 Wels auch tiefgefroren 106219 Elemente 10 15 5 5 5 20 25 5 10 100
106220
102977
106230
106231
106232
106233
111276
111277
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Bundesland | BW BY | BE | BB | HB |HH | HE | MV | NI NW | RP | SL | SN | ST | SH | TH |Summe | BMVg
Hering Seefisch 100605
10 Hering Filet 104805 PFAS 15 5 10 | 10 | 25 30 95
OTA, DON 5 20 5 20 10 25 5 5 95
11 Speisekleie aus Weizen 160801 Elemente 10 15 5 10 5 10 25 5 10 95
Summe 15 35 10 10 | 20 5 20 50 10 15 190
12 Weizenflocken 160901 OTA, DON 5 20 20 5 25 5 5 5 10 100
PSM 10 10 10 | 15 5 10 25 10 95
13 Maiskorner 150501 Elemente 15 15 10 5 10 25 10 5 95
Summe 25 25 20 | 15 | 10| 20 50 20 5 190
.. PSM 10 20 5 10 10 20 10 5 5 5 100
14 Eggggﬂtgﬁﬂi:nmehl 1o0at [ Elemente | 15 | 15 | 5 | 5 5 5 | 10 | 20 5 5 | 5 95
Summe 25 35 10 5 5 10 5 20 40 10 10 5 10 5 195
150603
Reis ungeschliffen 150604
15 (Vollkornreis) 150605 PSM 15 20 10 10 20 10 5 10 100 10
150608
150610
Erbse griin 230102
16 Erbsenggr['m geschalt 230119 Elemente 15 15 5 5 10 10 25 10 95
Bohne weil3 230105
Bohne braun 230106
17 Bohne schwarz 230107 PSM 15 15 10 15 30 5 10 100
Bohne rot 230108
Kartoffel friih 240101
Kartoffel festkochend 240102
18 Kartoffel vorwiegend festkochend 240103 PEy 25 = 10y e 20 =l 20 2 S 20 10
Kartoffel mehlig festkochend 240104
Erdnussol 130405
19 Erdnussol kaltgepresst 130437 Elemente 10 15 5 5 10 5 10 10 10 5 5 5 95
130501
130502
130503
130504
130506
130510
130511
. 130512
20 Margarine 130513 PAK 10 10 15 10 20 10 10 10 95 2
130514
130601
130602
130603
130604
130605
130606
Haselnuss ohne Schale 230503 PSM 10 10 5 10 10 5 50
21 Haselnuss gemahlen 230804 Afla, OTA 25 30 5 10 10 10 5 5 100 2
Haselnuss geraspelt 230805 Elemente 15 15 5 5 10 | 10 10 15 5 5 95

13



Handbuch Monitoring 2020

1 Monitoring-Planung

Bundesland | BW BY | BE | BB | HB |HH | HE | MV | NI NW | RP | SL | SN | ST | SH | TH |Summe | BMVg
Haselnuss gehackt 230810 Summe
Haselnuss gehobelt 230818 Haselnuss 50 55 15 5 10 | 30 20 35 15 10 245 2
(inkl. PSM)
PSM 5 10 5 5 5 5 10 5 50
Afla, OTA 5 5 5 5 10 5 5 15 10 5 5 5 10 5 95
Summe
SEUEES 10 15 | 10 | 10 15(10|5|15| 2 |5 |5]|5 15 | 5 145
22 Paranuss ohne Schale 230506 (|nI;I.OP)SM
Summe
Haselnuss u. | 15 | 55 | 109 | 5 5 | 15 20 5 5 100
Paranuss
(nur PSM
520500
520501
520502
23 Speisesalz 238283 Elemente 10 15 5 5 10 10 30 5 5 95 3
520505
520506
520507
PAK 10 5 5 5 10 10 5 50
. Afla, OTA 10 10 5 5 10 5 5 50
24 Kurkuma Wurzelgewirz 530102 Elemente 10 0 3 10 10 3 )
Summe 20 30 15 5 5 25 30 10 10 150
Aprikosensaft 311101
25 Aprikosennektar 311201 PSM 5 20 5 5 5 15 30 5 5 5 100
OTA 10 15 5 5 10 5 50 4
26 Tomatensaft 262601 Elemente 10 15 5 5 5 30 5 10 5 5 95 2
Summe 20 30 10 | 10 5 40 5 10 | 10 5 145 6
27 Birne 290202 PSM 25 25 10 | 10 15 5 25 30 10 5 10 | 10 5 5 190 10
Afla, OTA 10 20 5 15 10 20 5 5 5 95 2
28 Aprikosen getrocknet 301702 Elemente 5 15 5 15 10 30 10 5 95
Summe 15 35 10 30 20 50 10 5 5 5 5 190 2
SuRkirsche 290307
29 Sauerkirsche 290308 PSM 20 25 10 | 10 15 25 30 10 5 10 | 10 | 10 10 190
Sauerkirsche tiefgefroren 301602
Brombeere (frisch) 290104
30 Brombeere tiefgefroren 300205 PSM 20 30 5 5 5 10 | 15 10 45 20 5 10 5 5 190
. PSM 10 10 5 10 15 25 10 5 5 95
Korinthen 300302 A oTA | 20 | 10 | 5 10 10 | 20 | 5 55 |5 95 2
31 Sultaninen 300303
Rosinen 300304 Elemente 10 15 5 10 15 25 5 5 5 95
Summe 40 35 15 30 40 70 20 5 15 | 15 285 2
Johannisbeere rot 200106 PSM 20 20 10 10 5 10 5 20 30 20 5 15 | 10 5 5 190
Johannisbeere rot tiefgefroren 300206 Elemente 20 15 5 5 5 10 20 10 5 95
32 Johannisbeere schwarz 290107
Johannisbeere schwarz 300207 Summe 40 35 15 15 10 10 5 30 50 30 | 10 | 15 | 10 5 5 285
tiefgefroren
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Bundesland | BW BY | BE [ BB| HB [HH| HE |MV| NI | NW | RP | SL [ SN | ST | SH | TH |[Summe | BMVg
Johannisbeere weif3 290108
Johannisbeere weil? tiefgefroren 300209
Afla, OTA 15 15 15 10 20 5 5 5 5 95 2
33 Feige getrocknet 303002 Elemente 10 15 5 15 10 20 10 5 5 95
Summe 25 30 5 30 20 40 10 5 10 10 5 190 2
34 Kiwi 290513 PSM 20 20 15 10 15 5 5 5 5 100
35 Zitrone 290404 PSM 15 20 10 5 10 20 10 5 95
36 Limette 290410 PSM 15 10 5 5 10 5 20 5 10 5 5 95
37 Orange 290401 PSM 20 25 10 | 10 5) 10 5) 30 30 10 5 15 5 5 5 190
Mandarine 290402
38 Clementinen 290403 PSM 20 25 10 | 10 5 10 5 30 30 10 5 15 5 5 5 190
Satsumas 290408
39 Kopfsalat 250101 PFAS 15 25 20 10 25 95
Romischer Salat 250104 PSM 20 20 5 5 5 20 5 20 45 20 5 10 5 5 190 10
Endivien 250106 Nitrat 10 10 5 20 10 10 10 10 5 5 95 5
40 Eichblattsalat 250134
Lollo rosso 250137 Summe 30 30 5 10 5 40 5 30 55 30 5|20 | 10 | 10 285 15
Lollo bianco 250138
41 Feldsalat 250102 PSM 25 30 10 | 10 10 10 5) 50 20 15 5 190
PSM 15 30 5 5 5 10 | 10 | 20 50 10 5 10 5 5 5 190 10
42 Blumenkohl 250203 Nitrat 10 15 5 5 5 10 25 5 5 5 5 95
Summe 25 45 10 5 5 15 | 15| 30 75 10 | 10 | 15 5 10 10 285 10
Elemente 10 15 5 10 15 20 10 5 5 95 10
43 Kohlrabi 250202 Nitrat 10 15 5 5 10 15 20 10 5 95
Summe 20 30 10 5) 20 30 40 20 5) 10 190 10
PSM 15 20 5 5 5 15 [ 10 | 30 45 10 5 10 10 5 190
44 Zwiebel 250208 Elemente 10 10 5 10 10 5 50
Summe 25 30 5 5 10 | 15 | 10 | 40 55 10 5 10 10 5 5 240 0
PSM 10 10 5 5 5 5 35 10 10 95
45 Knoblauch 250206 Elemente 5 10 5 15 10 5 50
Summe 15 20 5 5 5 10 50 20 10 5 145 0
PSM 25 30 10 | 10 10 10 40 15 5 10 | 10 5 10 190 10
46 Gurke (Salatgurke) 250305 Nitrat 10 25 5 10 10 20 10 5 5 100 5
Summe 35 55 15 | 10 20 20 60 25 5 15 | 10 | 10 10 290 15
PSM 20 30 10 5 5 10| 5 5 10 35 20 10 | 10 5 10 190
a7 Kirbis 250306 Elemente 10 15 5 5 10 5 30 10 5 95
Summe 30 45 15 | 10 5) 20| 5 10 | 10 65 30 10 | 15 5 10 285 0
Bohne griine 250312
48 Grilne Bohne tiefgefroren 261207 PSM 25 30 10 20 20 30 10 5 15 5 10 190
49 Mohrribe, Karotte, Mohre 250401 PSM 20 30 10 | 10 10 20 40 10 10 | 10 | 10 5) 190
Sauglingsmilchnahrung PRE 481001 PSM 15 10 10 10 5 50
Sauglingsmilchnahrung 481005 Elemente 15 15 5 5 5 10 25 5 5 5 95
Folgemilch fur Sauglinge 481101
50 Sauglingsanfangsnahrung PRE 481003
auf Proteinhydrolysatbasis 481004 Summe 30 25 5 5 5 20 35 5 5 10 145 0
Sauglingsanfangsnahrung PRE 481103
hypoallergen 481104
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Bundesland | BW BY | BE [ BB| HB |[HH| HE [MV| NI | NW | RP | SL | SN | ST | SH | TH |Summe | BMVg
Folgenahrung auf Proteinhydro-
lysatbasis fur Sauglinge
Folgenahrung hypoallergen fiir
Sauglinge
Speisesenf mild 520601 Afla, OTA 10 15 5 10 10 30 5 10 95 4
Speisesenf mittelscharf 520602 Elemente 10 15 10 5 5 10 25 10 5 95 2
51 Speisesenf scharf 520603
Speisesenf sl 520604 Summe 20 30 5 20 | 5 5 20 55 10 5 10 5 190 6
Speisesenf extra scharf 520610
160601
160602
160603
160604
160605
Getreidegrits und 160606 Fumonisine,
52 Frihstuckscerealien 160607 DON 20 LN ee By | ey 20 s R M 5
160608
160609
160610
160611
160612

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

|:| Summe anzurechnender Untersuchungen pro Erzeugnis

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

Aflatoxine
Deoxynivalenol
Ochratoxin A

polychlorierte Biphenyle

per- und polyfluorierte Alkylsubstanzen
polyzyklische aromatische Kohlenwasserstoffe
Pflanzenschutzmittel, Schadlingsbekampfungs- und Oberflachenbehandlungsmittel
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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 2020 vereinbart:

Projekt 1:

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

Projekt 7:

Tab. 3: Federfuhrende Bearbeiterinnen der Projekte 2020

Bestimmung der Mineral6lbestandteile MOSH und MOAH in pflanzlichen Speisedlen

und Fetten

Pyrrolizidinalkaloide und Tropanalkaloide in Mehlen
Blei in Wurstwaren mit Wild
Thallium in Grtinkohl

Elemente und PAK in Matcha-Tee

,Leaf to Root* -

pflanzlichen Lebensmitteln
Bestimmung von Cadmium, Blei und anderen Elementen in Quinoa

Pflanzenschutzmittelriickstdnde in vollstdndig verwertbaren

Conrads

sicherheit (BVL)

Projekt | Kontakt- Amt Telefon E-Mail
person
Dr. Oliver L . 030/18412
1 Kappenstein / S?sri]lfoeslewgﬁﬁr:ur 3428 Oliver.kappenstein@bfr.bund.de
Dr. Christoph (BFR) g 030/18412 | Christoph.hutzler@bfr.bund.de
Hutzler 3782
. L . 030/18412
Dr. Oliver Bundesinstitut fir | 55, Oliver lindtner@bfr.bund.de,
2 Lindtner, Dr. Risikobewertung -
. 030/18412 | Anja.these@bfr.bund.de
Anja These (BfR)
3780
Niederséachsisches
Dr. Karen Landesamt fur 0441/9985 | Karen.nordmeyer@laves.niedersachsen.
3 Verbraucherschutz
Nordmeyer . -350 de
und Lebensmittel-
sicherheit (LAVES)
Niederséchsisches
Dr. Karen Landesamt fir 0441/9985 | Karen.nordmeyer@laves.niedersachsen.
4 Verbraucherschutz
Nordmeyer ) -350 de
und Lebensmittel-
sicherheit (LAVES)
Landesunter-
5 Thomas suchungsanstalt 0351/8144 Thomas.Boehm@Iua.sms.sachsen.de
Bohm 3500
Sachsen
Christina Landesunter- 0351/8144
6 Reinwaldt, suchunasanstalt 2356 christina.reinwaldt@Ilua.sms.sachsen.de
Theresa 9 0351/8144 | Theresa.Schauer@lua.sms.sachsen.de
Sachsen
Schauer 2356
Klara Jirzik Bundesamt flr
7 Dr Ben'am’in Verbraucherschutz | 030/18444 | Klara.Jirzik@bvl.bund.de
) J und Lebensmittel- 10128 Benjamin.Conrads@bvl.bund.de
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Tab. 4: Anzahl der Untersuchungen nach Bundeslandern/Bundeswehr? und Projekten

Bundesland ([BW | BY | BE | BB | HB |HH | HE | MV | NI |[NW | RP | SL | SN | ST | SH | TH | Summe | BMVg?

Bestimmung der Mineralélbestandteile
Projekt 1° MOSH und MOAH in pflanzlichen Speisedlen 40 | 20 5 | 30 20 | 40 15 170
und Fetten
) Pyrrolizidinalkaloide und Tropanalkaloide in
Projekt 2° | Mehlen 20 | 30 10 | 50 | 20 | 30 | 100 | 20 20 | 20 10 330 20
. Blei in Wurstwaren mit Wild Matrix-
Projekt 3 k 30 3 3 5 10 | 40 | 10 5 10 10 126
odes
_ Thallium in Grunkohl siehe
Projekt 4 Probe- | 10 | 15 3 3 10 | 10 | 10 | 10 | 15 | 20 5 5 5 10 | 10 141
i nahme-
. Elemente und PAK in Matcha-Tee vor-
Projekt 5 schriften 15 | 15 3 3 5 5 15 5 5 5 10 4 5 95
,Leaf to Root" —
Projekt 6° Pflanzenschutzmittelriickstande in vollstandig 30 | 5 5 | 10 30|10 | 30|40 | 20| 5 | 15| 10| 10 | 10 230
verwertbaren pflanzlichen Lebensmitteln
) Bestimmung von Cadmium, Blei und anderen
Projekt 7 Elementen in Quinoa 15|20 | 5 5 15|10| 5 |30 |10 | 5 5 5 |10 | 10 150
Summe | 130|130 | 19 | 19 | 25 | 30 (150 | 60 |110|270| 70 | 20 | 75 | 59 | 35 | 40 1242 20

a freiwillige Beteiligung der Bundeswehr an den Untersuchungen im Projektmonitoring
b Zur Aufteilung der Untersuchungen an den verschiedenen Matrizes auf die Lander siehe nachfolgende Tabelle.
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Tab. 5: Detailplanung zur Probenverteilung in den Projekten 1, 2 und 6
Projekte Bundeslander

Nr. | Titel BW | BY | BE [BB [ HB | HH | HE | MV | NI NW RP | SL [ SN | ST | SH | TH | Summe
Bestimmung der Mineraldlbestandteile MOSH und MOAH

1 in pflanzlichen Speisedlen und Fetten & 2y St AL 0 = L
Olivenodl 10 5 10 5 10 5 45

1 Rapssaatol/Rapsol 10 5 10 5 10 5 45
Sonnenblumendl 10 5 5 5 5 10 40
Palmfett, Kokosfett, Kakaobutter, Leinol 10 5 5 10 5 40

2 | Pyrrolizidinalkaloide und Tropanalkaloide in Mehlen 20 30 10 | 50 | 20 | 30 100 20 20 | 20 10 330
Weizenmehl 5 5 10 | 5 5 20 10 5 5 70
Roggenmehl 10 10 | 5 5 20 10 | 5 65
Buchweizenmehl 5 5 10 10 5 5 40

2 | Hirsemehl 5 5 5 5 10 5 5 40
Kichererbsenmehl 5 5 5 5 15 5 40
Dinkelmehl 5 10 | 5 5 10 5 40
Quinoakorner 5 5 5 5 15 5 40

6 ,,Leaf:co Root - PflanzenschutzmlttelrUcksténd_e in 30 5 5 10 30 | 10 | 30 40 20 5 151 10| 10 | 10 230
vollstandig verwertbaren pflanzlichen Lebensmitteln
Radieschen und Radieschenblatter 10 5 10 10 20 5 5 5 5 75

6 | Kohlrabi und Kohlrabiblatter 10 5 5 10 | 5 10 10 5 5 5 5 5 80
Mohrriibe und Mohrriibenblatter 10 5 10 | 5 10 10 10 5 5 5 75
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1.4.2 Kosmetische Mittel
Tab. 6: Anzahl der Untersuchungen an Kosmetischen Mitteln und Aufteilung nach Bundeslandern
Bundesland | BW |BY [BE|BB |[HB | HH |[HE | MV | NI NW |RP|SL|SN|[ST|SH|TH|Summe
Gesamt/Solll| 66 |78 |21 | 15| 4 11 | 37|10 | 48 | 109 | 25| 6 |25 (14| 17| 13 499
Landerquote
Gesamt/Ist| 70 {80 (21|15 | 4 15 |37 |10 | 50 | 110 | 25| 6 | 25|14 |17 |13 512
Erzeugnisgruppe | Erzeugnis Matrixkode | Stoffgruppe
Mittel zur
Beeinflussung des | Nagellack/-unterlack/- 841410 20 | 30 30 | 20 |10 6|3 3| 122
decklack
Aussehens ) ]
- Nitrosamine
Mittel zur
Beeinflussung des | Wimperntusche 841231 20 | 20 20 20 | 10 6 | 2 3 101
Aussehens
Creme-Makeup/ 841211
_ Tonungscreme 841217 15|10 5|7 | 4 14 20 3|5 |3[7[3]| 96
Mittel zur Camouflage 841218
Beeinflussung des | Abdeckstift
Aussehens Schminke 841214 Elemente
Theaterschminke/ 10 (10| 8 | 5 5 13| 5 20 3|15 (4|72 97
) 841215
Karnevalsschminke
Mittel zur Gesichtspackung/-maske 841135 5 (10| 8| 3 10 |10 5 30 |5 3|23 |2] 96
Hautpflege

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

Tab. 7: Anzahl der Untersuchungen an Bedarfsgegenstanden und Aufteilung nach Bundeslandern

Bundesland [BW |BY |BE |BB [HB | HH|HE | MV [ NI [NW |RP [ SL | SN | ST [ SH | TH [ Summe
Gesamt/Soll*| 66 | 78 |21 | 15| 4 | 11|37 |10 {48|109|25| 6 |25 |14 |17 |13| 499
Landerquote
Gesamt/Ist| 70 | 80 | 21 | 15 11| 45| 10 [{50({110| 25|18 | 25|14 |17 | 15| 530
Erzeugnisgruppe Erzeugnis Matrixkode | Stoffgruppe
Gegenstand zum Verzehr von Melamin und
Lebensmitteln aus Kunststoff 863030 Formaldehyd 20130 715 5130110120140 7 5 1015 e
Verpackungsmaterial fir
Lebensmittel aus 861050 10|10| 3 | 3 5120 | 5 517 68
Papier/Pappe/Karton
BPA
Gegenstand zum Verzehr von
Lebensmitteln aus 863050 10 (10| 4 | 2 5120 | 5 5 61
Papier/Pappe/Karton
Bedarfsgegensténde
mit Gegenstand aus Keramik zum
Lebensmittelkontakt | Verzehr von Lebensmitteln
Nicht filllbare Gegenstéande; 863011 15 | 10 6 | 5 5108 |6 |5|7]|3 80
Fulllbare Gegenstande mit einer
Filltiefe bis 25 mm
- Elemente
Gegenstand aus Keramik zum (Lassigkeit)
Verzehr von Lebensmitteln 863012 15|10| 7|5 5 5| 10 6|5 25| 75
Fillbare Gegenstande mit einer
Fllltiefe >25 mm
Gegenstqnd zum Verzehr von 863015 10 4 5 10| 10 6| 5 2 52
Lebensmitteln aus Glas

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 (Okologisch,
konventionell) sowie die Herkunft der Proben widerspiegein.

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

Die Probenahme ist gemafd § 5 AVV Monitoring 2016—-2020 nach Verfahren durchzufihren, die
den Anforderungen des Artikels 11 der Verordnung (EG) Nr. 882/2004 des Européischen
Parlaments und des Rates vom 29. April 2004 tber amtliche Kontrollen zur Uberprufung 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 fiir die
Uberwachung der Einhaltung der Vorschriften iber kosmetische Mittel (s. Kap. 3) und
Bedarfsgegenstande (s. Kap. 4).

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

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

Fur Pflanzenschutzmittelriickstande sind die Festlegungen fur die Probenahmeverfahren in der
Richtlinie 2002/63/EG’ und Durchfiihrungsverordnung (EU) Nr. 2018/5558, fur verschiedene
Kontaminanten (Blei, Cadmium, Quecksilber, anorganisches Zinn, 3-MCPD, polyzyklische
aromatische Kohlenwasserstoffe (PAK) in der Verordnung (EG) Nr. 333/2007°, fir Dioxine und

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 Pestizidriickstdanden 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 Durchfuihrungsverordnung (EU) 2018/555 der Kommission vom 9. April 2018 Uber ein mehrjahriges
koordiniertes Kontrollprogramm der Union fiir 2019, 2020 und 2021 zur Gewahrleistung der Einhaltung
der Hochstgehalte an Pestizidriickstanden und zur Bewertung der Verbraucherexposition gegentuber
Pestizidriickstdnden in und auf Lebensmitteln pflanzlichen und tierischen Ursprungs, ABIL. L 92 vom
10.4.2018, S. 6-18.

® 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.
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PCB in der Verordnung (EU) Nr.2017/644'°, 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
aufgeflihrten 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 kleinstmogliche Anzahl an Packungen
reduziert. Bei groReren 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 Qualitat und Vergleichbarkeit der Untersuchungsergebnisse von
den am Monitoring beteiligten Laboratorien zu sichern.

Fur das Warenkorb-Monitoring wird eine Trennung hach Lebensmitteln tierischer und pflanzlicher
Herkunft vorgenommen.

Die Vorschriften werden getrennt in alphabetischer Reihenfolge der Lebensmittelnamen
aufgefihrt. Die Probenahmevorschriften fir 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 Matrizes richten sich die Enthahmemengen 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 bei Lebensmitteln und Stoffgruppen, fur die
keine spezifischen gesetzlichen Vorschriften vorliegen, sicher zu stellen, werden die in Tab. 8
aufgefuhrten Konventionen zu Grunde gelegt.

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
dioxindhnlichen 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 fur die amtliche Kontrolle des Mykotoxingehalts von
Lebensmitteln.
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Tab. 8: Konventionen flr die Beprobungsvorschriften bei Stoffgruppen, fir die keine

spezifischen Regelungen vorliegen

Stoffgruppe, fir die keine spezifischen
Beprobungsvorschriften vorliegen

Vorschriften, die fur die Beprobung
herangezogen werden sollen

(hinsichtlich der Mindestzahl der einer Partie
zu entnehmenden Einheiten und
Mindestmenge)

Per- und polyfluorierte
(PFAS)

Alkylsubstanzen

Verordnung (EU) Nr. 2017/644 (analog
Dioxine und PCB)

Pyrrolizidinalkaloide, Tropanalkaloide

Verordnung (EG) Nr. 401/2006 (analog
Mykotoxine)

Mineraldlkohlenwasserstoffe

Verordnung (EG) Nr. 333/2007 (analog
Elemente und bestimmte Kontaminanten)

Nitrat

Richtlinie 2002/63/EG und
Durchftihrungsverordnung (EU) Nr. 2018/555
(analog Pestizide)

Hinweis zu den Lebensmitteln:

und derselben Probe bestimmt werden.

Stoffen/Stoffgruppen darunter aufgefihrt.

Die in den Tabellen dieses Kapitels aufgefiihrten Entnahmemengen sind die Mindestmengen
zur Probenahme, falls alle Untersuchungsparameter (s. Kap. 2.2.11) zu einem Erzeugnis in ein

Fur den Fall, dass die Untersuchungen zu einem Erzeugnis an verschiedenen Proben des
gleichen Erzeugnisses vorgenommen werden, sind die Enthahmemengen zu den einzelnen

Probenahmezeitraum
Der Probenahmezeitraum wird
.Bemerkungen“ eingetragen.

Bemerkungen

im Bedarfsfall

zeitlich differenziert und in die Spalte

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. 9: Probenahmevorschriften fur die tierischen Lebensmittel im Warenkorb-

Monitoring 2020

kode Laborprobe

Damwild 064047 |mindestens 1 kg Ausschliel3lich

Fleischteilstlick auch tiefgefroren Gehegewild
Hinweise zur
Datentbermittlung in
Kapitel 2.4 beachten!

Emmentalerkése Vollfettstufe 030201 |mindestens 1 kg Mindestens 45%
Fettgehalt in der
Trockenmasse
Ohne Gewilrze, Krauter
oder andere Zusatze
aulier Salz, keine
Zubereitungen.

Ente 063602 |mindestens 1 kg Haltungsform angeben

Fleischteilstliick auch tiefgefroren | 063611

Brust auch tiefgefroren Mindestmengen bei Fettgehalt angeben

Untersuchung der Vom Probensoll
Stoffgruppen an mdglichst 1 Probe aus
separaten Proben: Okologischer Produktion.
PSM 500 g Nicht zubereitet,
L ungewilrzt, ohne weitere
Dioxine, PCB 1 kg Zutaten.
Hinweise zur
Datenuibermittlung in
Kapitel 2.4 beachten!

Hering (Clupea harengus) 100605 | mindestens 500 g Wildfisch

Seefisch 104805 |Fisch oder Fischfilets .

Hering Filet Fanggebiet angeben
Ohne andere beige-
gebene Lebensmittel.
Hinweise zur
Datentbermittlung in
Kapitel 2.4 beachten!

Lamm/Schaf 0623XX | mindestens 1 kg Haltungsform angeben

Fleischteilstick auch tiefgefroren |(aul3er | Muskulatur —

062300) Ohne andere beige

gebene Lebensmittel.
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. Matrix- | Entnahmemenge/ | Bemerkungen
S kode Laborprobe J
Rind 0602XX | mindestens 1 kg Haltungsform angeben
Fleischteilstliick auch tiefgefroren | (aul3er
060200) | Mindestmengen bei | cigehalt angeben
Untersuchung der Mdoglichst regional gut
Stoffgruppen an verteilt beproben (Ziel:
separaten Proben: Repréasentativitat)
PFAS 500 g Hinweise zur
o Datenuibermittlung in
Dioxine, PCB 1 kg Kapitel 2.4 beachten!
Rind 060301 |mindestens 1 kg Haltungsform angeben
Leber auch tiefgefroren
Mindestmengen bei Fetigehalt angeben
Untersuchung der Vom Probensoll
Stoffgruppen an maoglichst 1 Probe aus
separaten Proben: Okologischer Produktion.
PSM 400 g Hinweise zur
Datenuibermittlung in
Elemente 1 kg Kapitel 2.4 beachten!
Dioxine, PCB 1 kg
Rind 060302 |mindestens 1 ganze |Haltungsform angeben
Niere auch tiefgefroren m:g:gnoder 1 kg Hinweise zur
Datentbermittlung in
Kapitel 2.4 beachten!
Sauglingsmilchnahrung PRE, 481001 |mindestens 1 kg Nur Erzeugnisse auf
Sauglingsmilchnahrung, 481005 Kuhmilchbasis
Sauglingsanfangsnahrung PRE | 481003 | Mindestmengen bei | beproben.
auf Proteinhydrolysatbasis, 481004 |Untersuchung der
Sauglingsanfangsnahrung PRE | 481101 | Stoffgruppen an Vq'm_ProbensoII
_ moglichst 1 Probe aus
hypoallergen, 481103 |separaten Proben: Skoloaischer Produktion
Folgemilch fir Sauglinge, 481104 9 '

Folgenahrung auf
Proteinhydrolysatbasis fur
Sauglinge,

Folgenahrung hypoallergen fur
Séuglinge

PSM 500 g
Elemente 1 kg

Hinweise zur
Datenuibermittlung in
Kapitel 2.4 beachten!
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. Matrix- |Entnahmemenge/
EEBEMEIIE kode Laborprobe Bemerkungen
Wels SulRwasserfisch 102975 | mindestens 1 kg Vorzugsweise Wildfisch
wg:: gltljctzk iggi(l) Fisch oder Fischfilets Fanggebiet angeben
Wels Scheibe 106212 Ohne andere beige-
Wels Kotelett 106213 gebene Lebensmittel.
SIL;rr(]Jig)é\ischer Wels (Silurus 182213 Keinen Schlankwels
Europaischer Wels Filet 106218 (Pangasius) beproben.
Europaischer Wels Stlick 106219 Hinweise zur
Europaischer Wels Scheibe 106220 Datendibermittlung in
Europaischer Wels Kotelett 102977 Kapitel 2.4 beachten!
Afrikanischer Wels (Clarias 106230
gariepinus) 106231
Afrikanischer Wels Filet 106232
Afrikanischer Wels Stiick 106233
Afrikanischer Wels Scheibe 111276
Afrikanischer Wels Kotelett 111277
Europaischer Wels auch Stiicke
kiichenmass. vorber. auch
tiefgefr.
Afrikanischer Wels auch Sticke
kiichenmass. vorber. auch
tiefgefr.
Ziege 063001 |mindestens 1 kg Haltungsform angeben

Fleischteilstlick auch tiefgefroren

Muskulatur

Ohne andere beige-
gebene Lebensmittel.

Hinweise zur
Datentbermittlung in
Kapitel 2.4 beachten!
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2.13

Pflanzliche Lebensmittel

Tab. 10: Probenahmevorschriften fur die pflanzlichen Lebensmittel im Warenkorb-

Monitoring 2020

kode Laborprobe
Aprikose getrocknet 301702 |mindestens 1,2 kg Sowohl geschwefelte als
(jedoch mindestens 3 | auch ungeschwefelte Ware
Packungen) beproben.
Mindestmengen bei Hinweise zur
Untersuchung der Datenuibermittlung in
Stoffgruppen an Kapitel 2.4 beachten!
separaten Proben:
Mykotoxine 1 kg
(mind. 3 Packungen)
Elemente 1 kg
Aprikosensaft 311101 |[mindestens 1 L Aprikosennektar: Angabe
Aprikosennektar 311201 |Saft/Nektar des Fruchtanteils
Vom Probensoll mdglichst
1 Probe aus 6kologischer
Produktion.
Hinweise zur
Datentbermittlung in
Kapitel 2.4 beachten!
Birne 290202 | mindestens 10 Birnen | Vom Probensoll méglichst
(jedoch mindestens |1 Probe aus 6kologischer
1 kg) Produktion.
Blumenkohl 250203 |[mindestens 5 Vom Probensoll mdglichst
Blumenkohlkdpfe 1 Probe aus 6kologischer
(jedoch mindestens Produktion.
2 kg)
Mindestmengen bei
Untersuchung der
Stoffgruppen an
separaten Proben:
PSM 5 Blumenkohl-
képfe (mind. 2 kg)
Nitrat 5 Blumenkohl-
kopfe (mind. 2 kg)
Bohne griine 250312 | mindestens 1 kg Vom Probensoll mdglichst
Griune Bohne tiefgefroren 261207 1 Probe aus okologischer
Produktion.
Bohne weil’ 230105 |mindestens 1 kg getrocknet
Bohne braun 230106 .
Vom Probensoll mdglichst
Bohne schwarz 230107 " ;
Bohne rot 530108 1 Probe aus okologischer

Produktion.
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Lebensmittel a/latrlx- Entnahmemenge/ Bemerkungen
ode Laborprobe
Brombeere (frisch) 290104 | mindestens 1 kg Vom Probensoll méglichst
Brombeere tiefgefroren 300205 1 Probe aus 6kologischer
Produktion.
Erbse griin 230102 | mindestens 1 kg getrocknet
Erbse griin geschalt 230119
Erdnussol 130405 |mindestens 1L
Erdnussoél kaltgepresst 130437
Feige getrocknet 303002 |mindestens 1,2 kg Sowohl geschwefelte als
(jedoch mindestens 5 | auch ungeschwefelte Warg
Packungen) beproben.
Mindestmengen bei | Hinweise zu
Untersuchung der Datentbermittlung i
Stoffgruppen an Kapitel 2.4 beachten!
separaten Proben:
Mykotoxine 1 kg
(mind. 5 Packungen)
Elemente 1 kg
Feldsalat 250102 | mindestens 1 kg Vom Probensoll mdglichst
1 Probe aus 6kologischer
Produktion.
Getreidegrits und 160601 |mindestens 1 kg Keine beigegebenen
Frihstickscerealien: 160602 |(jedoch mindestens 3 | Lebensmittel (z.B.
Maisgrits 160603 |Packungen) Trockenfriichte,
Reisgrits 160604 Schokolade)
Hirsegrits 160605
Buchweizengrits 160606
Cornflakes 160607
Haferflakes 160608
Bulgur 160609
Weizenflakes 160610
Roggenflakes 160611
Reisflakes 160612
Getreideflakes
Dinkelflakes
Gurke (Salatgurke) 250305 |mindestens 5 Vom Probensoll mdglichst

Salatgurken (jedoch
mindestens 2 kQ)

Mindestmengen bei
Untersuchung der
Stoffgruppen an
separaten Proben:

PSM 5 Salatgurken
(mind. 2 kg)

Nitrat 5 Salatgurken
(mind. 2 kg)

1 Probe aus okologischer
Produktion.
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kode Laborprobe
Haselnuss 230503 |mindestens 1,5 kg Ungerostet, ungesalzen
Haselnuss gemahlen 230804 | (jedoch mindestens 3
Nur ohne harte Aul3en-
Zabegy |Pockunoen) - scnae, baune Samennau
9 Mindestmengen bei | kann anhaften
Haselnuss gehobelt 230818 Untersuchuna der
Stoffaru enqan Vom Probensoll méglichst
se a?até)r? Proben: 1 Probe aus 6kologischer
R - Produktion.
PSM 500 g Hinweise zur
Mykotoxine 1 kg Datenuibermittlung in
(mind. 3 Packungen) |Kapitel 2.4 beachten!
Elemente 1 kg
Johannisbeere rot 290106 |mindestens 1 kg Vom Probensoll méglichst
Johannisbeere schwarz 290107 . . |1 Probe aus dkologischer
Johannisbeere weil} 290108 Mindestmengen bei Produktion.
) ; Untersuchung der
Johannisbeere rot tiefgefroren 300206 : :
Johannisbeere schwarz 300207 Stoffgruppen an Hinweise zur
. separaten Proben: Datenuibermittlung in
tiefgefroren 300209 Kapitel 2.4 beachten!
Johannisbeere weil3 tiefgefroren PSM 1 kg P ' '
Elemente 1 kg
Kartoffel friih 240101 | mindestens 10 Vom Probensoll mdglichst
Kartoffel festkochend 240102 | Kartoffeln (jedoch 1 Probe aus 6kologischer
Kartoffel vorwiegend 240103 | mindestens 1 kg) Produktion.
festkochend 240104
Kartoffel mehlig kochend
Kiwi 290513 |mindestens 10 Kiwis |Vom Probensoll méglichst
(jedoch mindestens |1 Probe aus 6kologischer
1 kg) Produktion.
Knoblauch 250206 | mindestens 10 Vom Probensoll mdglichst

Knoblauchknollen
(jedoch mindestens
1 kg)

Mindestmengen bei

Untersuchung der

Stoffgruppen an

separaten Proben:

PSM 10 Knollen
(mind. 1 kg)

Elemente 1 kg

1 Probe aus 6kologischer
Produktion.
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Lebensmittel

Matrix-
kode

Entnahmemenge/
Laborprobe

Bemerkungen

Kohlrabi

250202

mindestens 10
Kohlrabi (jedoch
mindestens 1 kg)

Mindestmengen bei

Untersuchung der

Stoffgruppen an

separaten Proben:

Elemente 3 Kohlrabi
(mind. 1 kg)

Nitrat 10 Kohlrabi
(mind. 1 kg)

Kopfsalat

250101

mindestens 3
Salatkopfe (jedoch
mindestens 1 kg)

Korinthe
Sultanine
Rosine

300302
300303
300304

mindestens 1,7 kg
(jedoch mindestens 3
Packungen)

Mindestmengen bei

Untersuchung der

Stoffgruppen an

separaten Proben:

PSM 500 g
Mykotoxine 1 kg
Elemente 1 kg

Sowohl geschwefelte als
auch ungeschwefelte Warg
beproben.

Vom Probensoll méglichst
1 Probe aus 6kologischer
Produktion.

Hinweise zur
Datentbermittlung in
Kapitel 2.4 beachten!

Kurbis

250306

mindestens 5
Kirbisse (jedoch
mindestens 2 kg)

Mindestmengen bei

Untersuchung der

Stoffgruppen an

separaten Proben:

PSM 5 Kirbisse
(mind. 2 kg)

Elemente 3 Kiirbisse
(mind. 1 kg)

Nur Speisekirbisse
beproben.

Vom Probensoll mdglichst
1 Probe aus 6kologischer
Produktion.

Kirbisart im
Kommentarfeld angeben
(Hokkaido, Butternut,
andere)

Hinweise zur
Datentbermittlung in
Kapitel 2.4 beachten!
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kode Laborprobe
Kurkuma Wurzelgewirz 530102 |mindestens 500 g Nur das gemahlene
(jedoch mindestens 3 | Gewurz beproben.
Packungen)
Mindestmengen bei
Untersuchung der
Stoffgruppen an
separaten Proben:
Mykotoxine 500 g
Elemente 100 g
PAK 100 g
Limette 290410 |mindestens 10 Vom Probensoll méglichst
Limetten (jedoch 1 Probe aus 6kologischer
mindestens 1 kg) Produktion.
Maiskdrner 150501 |mindestens 1 kg Getrocknet
Mindestmengen bei | Ohne beigegebene
Untersuchung der Lebensmittel.
?(taozcr];lsgr?g:oabnen' Vom Probensoll mdglichst
B : 1 Probe aus 6kologischer
PSM 1 kg Produktion.
Elemente 1 kg
Mandarine 290402 | mindestens 10 Vom Probensoll mdglichst
Clementine 290403 | Mandarinen/Clemen- |1 Probe aus o6kologischer
Satsumas 290408 |tinen/Satsumas Produktion.
(jedoch mindestens
1 kg)
Margarine 130501 |mindestens 1 kg
Margarine vitaminisiert 130502
Margarine mit besonderen 130503
Zusatzen 130504
Pflanzenmargarine 130506
Backmargarine 130510
Pflanzenmargarine vitaminisiert | 130511
Margarine linolsaurereich 130512
Margarine mit besonders hohem | 130513
Anteil an mehrf. unges. 130514
Fettsauren 130601
Dreiviertelfettmargarine 130602
Dreiviertelfettmargarine 130603
vitaminisiert 130604
Halbfettmargarine 130605
Halbfettmargarine vitaminisiert 130606

Halbfettmargarine mit
besonderen Zusatzen
Halbfettmargarine linolsaurereich
Halbfettmargarine mit bes.
hohem Anteil an mehrf. unges.
Fettsauren

Halbfettmargarine natriumarm
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Matrix-

kode Laborprobe

Mohrribe; Karotte; Mohre 250401 |mindestens 10 Vom Probensoll méglichst
Mohrriiben/Karotten/ |1 Probe aus 6kologischer
Mohren (jedoch Produktion.
mindestens 1 kg)

Orange 290401 | mindestens 10 Vom Probensoll méglichst
Orangen (jedoch 1 Probe aus 6kologischer
mindestens 1 kg) Produktion.

Paranuss 230506 |mindestens 1,3 kg Nur ohne Schale
Paranusskerne . .

. ) Hinweise zur

gztiﬁﬁg rgl:)destens 5 Datentbermittlung in
9 Kapitel 2.4 beachten!

Mindestmengen bei

Untersuchung der

Stoffgruppen an

separaten Proben:

PSM 1 kg

Mykotoxine 1 kg

(mind. 5 Packungen)

Reis ungeschliffen 150603 | mindestens 1 kg Kein Wildreis, keine

(Vollkornreis) 150604 Reismischungen, keine

- Langkornreis 150605 anderen beigegebenen

- Rundkornreis 150608 Lebensmittel.

: Egirg%rr?ischliffen 150610 Vom Probensoll méglichst

i Basmati%eis 1 Probe aus 6kologischer

Produktion.

Roggenkorner 150201 |mindestens 1 kg Vom Probensoll mdglichst

Roggenvollkornmehl 160108 Mindestmengen bei érz:joubketi;l:s okologischer
Untersuchung der )

Stoffgruppen an Hinweise zur
separaten Proben: Datenuibermittlung in

I |
PSM 1 kg Kapitel 2.4 beachten!
Elemente 1 kg

Romischer Salat 250104 |mindestens 5 Vom Probensoll mdglichst

Endivie 250106 | Salatkopfe (jedoch 1 Probe aus Okologischer

Eichblattsalat 250134 | mindestens 2 kg) Produktion.

Lollo rosso 250137 . .

Lollo bianco 250138 Mindestmengen bei

Untersuchung der
Stoffgruppen an
separaten Proben:

PSM 5 Salatkopfe
(mind. 2 kg)

Nitrat 5 Salatkopfe
(mind. 2 kg)
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kode Laborprobe

Speisekleie aus Weizen 160801 |mindestens 1,2 kg

(jedoch mindestens

3 Packungen)

Mindestmengen bei

Untersuchung der

Stoffgruppen an

separaten Proben:

Mykotoxine 1 kg

(mind. 3 Packungen)

Elemente 1 kg
Speisesalz 520500 |mindestens 1 kg Ohne beigegebene
Steinsalz 520501 Lebensmittel.
Huttensalz 520502
Meersalz 520503
Salinensalz 520504
Speisesalz jodiert 520505
Speisesalz fluoridiert 520506
Speisesalz jodiert und fluoridiert | 520507
Speisesenf mild 520601 |mindestens 1 kg Reiner Speisesenf ohne
Speisesenf mittelscharf 520602 |(jedoch mindestens 3 |weitere Zutaten.
520008 |Packumoen -t cer verpackung

pel Mindestmengen bei | angeben.

Speisesenf extra scharf 520610 Untersuchuna der

Stoffaru enqan Hinweise zur

. a?atgr? Proben: Datentbermittlung in

B : Kapitel 2.4 beachten!

Mykotoxine 500 g

(mind. 3 Packungen)

Elemente 1 kg
SuRkirsche 290307 | mindestens 1 kg Frisch bzw. TK-
Sauerkirsche 290308 Sauerkirschen
Sauerkirsche tiefgefroren 301602

Vom Probensoll mdglichst
1 Probe aus okologischer
Produktion.

Hinweise zur
Datenuibermittlung in
Kapitel 2.4 beachten!
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kode Laborprobe

Tomatensaft 262601 |[mindestens 1 L Ohne andere GemlUise-
(jedoch mindestens | arten oder Zutaten
3 Packungen) (ausgenommen Salz).
Mindestmengen bei Hinweise zur
Untersuchung der Datentbermittlung in
Stoffgruppen an Kapitel 2.4 beachten!
separaten Proben:

Mykotoxine 1 L
(mind. 3 Packungen)
Elemente 1 L

Weizenflocken 160901 |mindestens 1 kg
(jedoch mindestens 3
Packungen)

Zitrone 290404 |mindestens 10 Vom Probensoll mdglichst
Zitronen (jedoch 1 Probe aus 6kologischer
mindestens 1 kg) Produktion.

Zwiebel 250208 | mindestens 10 Vom Probensoll mdglichst

Zwiebeln (jedoch
mindestens 1 kg)

Mindestmengen bei

Untersuchung der

Stoffgruppen an

separaten Proben:

PSM 10 Zwiebeln
(mind. 1 kg)

Elemente 3 Zwiebeln
(mind. 1 kg)

1 Probe aus okologischer
Produktion.
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Teil II: Projekt-Monitoring

Projekt 1:

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

Projekt 7:

Bestimmung der Mineral6lbestandteile MOSH und MOAH in pflanzlichen Speisetlen

und Fetten

Pyrrolizidinalkaloide und Tropanalkaloide in Mehlen
Blei in Wurstwaren mit Wild

Thallium in Grinkohl

Elemente und PAK in Matcha-Tee
Pflanzenschutzmittelriickstdnde in vollstdndig verwertbaren

,Leaf to Root" -

pflanzlichen Lebensmitteln
Bestimmung von Cadmium, Blei und anderen Elementen in Quinoa

Tab. 11: Probenahmevorschriften fur die Projekte des Projekt-Monitorings 2020

Roggenmehl Type 1150
Roggenmehl Type 1370
Roggenmehl Type 1740

Roggenvollkornmehl
Buchweizenmehl
Hirsemehl

Dinkelmehl Type 630
Dinkelmehl Type 812
Dinkelmehl Type 1050
Dinkelvollkornmehl
Quinoakorner
Kichererbsenmehl

160104
160105
160107
160108
160128
160129
160131
160132
160133
160134
150804
230908

Projekt | Lebensmittel a/latrlx- SNHE ETETEE) Bemerkungen
ode Laborprobe
1 Rapsol 130409 |mindestens 1 kg/1 L Die Werkzeuge zur

Rapsol 130439 Probenentnahme sollten

kaltgepresst 130414 frei von Mineraldl-

Sonnenblumendl 130442 verunreinigungen sein.

Sonnenblumendl 130401

kaltgepresst 130427 Unverpackte Lebensmittel

Olivendl 130428 sollten in fir Mineraldl

Olivendl natives 130429 inerten Behaltern

Olivendl raffiniert 130302 entnommen werden.

Olivendl natives extra | 130303

Kokosfett 130306 %if);\rferp“k“”g

Palmfett 130421 '

Kakaobutter Hinweise zur

Leinol Datenutibermittlung in
Kapitel 2.4 beachten!

2 Weizenmehl Type 405 |160112 |mindestens 1 kg (jedoch | Hinweise zur

Weizenmehl Type 550 |160113 |mind. 3 Packungen) Dateniibermittlung in

Weizenmehl Type 812 |160115 Kapitel 2.4 beachten!

Weizenmehl Type 1050 | 160116

Weizenmehl Type 1600 | 160118

Weizenvollkornmehl 160120

Roggenmehl Type 815 |160102

Roggenmehl Type 997 |160103
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Rohwurst mit
Wildfleischanteil:

Rohwirste schnittfest

anderer
Tierarten
Rohwurst Hirsch
schnittfest

Rohwurst Wildschwein

schnittfest
Rohwurst Hirsch
streichfahig

Rohwurst Wildschwein

streichfahig

Pastete mit
Wildfleischanteil:
Wildschweinpastete
imitierte 2.224.2
Brihwurstpastete
Wildschweinpastete
Brihwurstpastete
Fasanenpastete
Brihwurstpastete
Wildschweinpastete
Kochwurstpastete
Hirschpastete
Kochwurstpastete
Rehpastete
Kochwurstpastete
Wildpastete
Kochwurstpastete
Fasanenpastete
Kochwurstpastete
Wildschweinpastete
imitierte 2.224.2
Brihwurstpastete
Konserve
Wildschweinpastete
Brihwurstpastete
Konserve
Fasanenpastete
Brihwurstpastete
Konserve
Wildschweinpastete
Kochwurstpastete
Konserve
Hirschpastete
Kochwurstpastete
Konserve
Rehpastete
Kochwurstpastete
Konserve

Wildpastete Konserve

Fasanenpastete
Kochwurstpastete
Konserve

080200
080201
080207
080401
080407
082303
082501
082502
083401
083402
083403
083412
083414
085403
085601
085602
086501
086502
086503
086511
086513
083800
083900

mindestens 100 g

Nur Wurstwaren
folgender Tierarten im
Wildanteil: Hirsch/Reh,
Wildschwein, Fasan

Wildfleisch-Anteil
mindestens 20%.

Wildfleisch-Anteil bei
Probenahme ggf.
erfragen und auf dem
Entnahmebericht
dokumentieren, falls nicht
aus dem
Zutatenverzeichnis
bekannt (Angabe muss
Ubermittelt werden).

Keine Wurstwaren mit
Wildfleisch aus
Gehegehaltung, sondern
nur von gejagtem Wild.

Bevorzugte Probenahme
beim Erzeuger/Hersteller.

Bei Probenahme im
Einzelhandel nur
Wurstwaren mit
Wildschwein- oder Fasan-
Anteil.

Hinweise zur
Datentibermittlung in
Kapitel 2.4 beachten!
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Projekt | Lebensmittel a/latrlx- SNE ETET ) Bemerkungen
ode Laborprobe
Bruhwirstchen
umgerdtet anderer
Tierarten in Lake
Konserven
Bruhwirstchen nicht
umgerotet
anderer Tierarten in
Lake Konserven
4 Grinkonhl 250112 |mindestens 1 kg (ohne | Frisch, ungewaschen
Strunk) Probenahme mdoglichst
direkt beim Erzeuger.
Vom Probensoll moglichst
mindestens 1 Probe aus
Okologischer Produktion.
Angabe, ob und ggf. in
welcher Entfernung des
Anbaugebietes ein
Thallium-emittierender
Betrieb (z.B.
Kohlekraftwerk,
Zementwerk) vorhanden
ist.
Hinweise zur
Datentbermittlung in
Kapitel 2.4 beachten!
5 Tee grin gemabhlen; 470102 | mindestens 200 g Erfassung der
Matcha (jedoch mindestens 5 Verpackungsinforma-
Packungen) tionen (empfohlene max.
Verzehrsmenge) im
Kommentarfeld
Hinweise zur
Datenutibermittlung in
Kapitel 2.4 beachten!
6 Radieschen 250406 |mindestens 1 kg (jedoch | Knolle/Wurzel mit Blattern
Radieschenblatter 250162 | mindestens 10 Stlick) Hinweise zur
thlrab! . 250202 bei grol3en Einheiten Datentbermittlung in
ohlrabiblatter 250164 . ;
Mohrriibe; Karotte; 250401 | 220 9 mindestens 2 kg | Kapitel 2.4 beachten!
- ’ ' (jedoch mindestens 5
Mohre 250165 Stiick)
Mohrriibenblatter;
Karottenblatter;
Méohrenblatter
7 Quinoakorner 150804 | mindestens 1 kg Hinweise zur

Datentbermittlung in
Kapitel 2.4 beachten!
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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 fir 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 flr die Probenvorbereitung" wird auf einige zu berlcksichtigende
Kriterien sowie besonders zu beachtende Verfahrensschritte aufmerksam gemacht, um
eventuelle chemische Veradnderungen des zu analysierenden Stoffes und eine damit
verbundene quantitative Veranderung zu vermeiden.

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

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

Die  Projekt-Probenvorbereitungsvorschriften  (Teil 1) sind nach Projektthemen
zusammengestellt. Kontaktinformationen zu den federfihrenden Projekt-Bearbeiterinnen sind
im Kapitel 1.4.1.2 aufgefihrt.

2.2.2  Allgemeine Hinweise fir die Probenvorbereitung

Bei Proben, die nach dem Sektorverfahren geteilt werden, ist sicherzustellen, dass die
Probenvorbereitungen fir 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 nachzuspulen. Bei ,krausen“ Gemusen (Grinkohl, 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 Temperaturerhohungen des Lebensmittels beim Homogenisieren vermieden, die zu
Verlusten insbesondere von Cadmium und Quecksilber fihren kdnnen. AuRerdem laden sich
trocken homogenisierte Lebensmittel auf, was deren Handhabung erschwert und zu
zusatzlichen Kontaminationen durch Verstauben fihrt.
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Bei der Probenvorbereitung und Homogenisierung ist auf die Vermeidung von Edelstahl oder
anderen chrom- bzw. nickelhaltigen Materialien zu achten, um eine Kontamination mit Chrom
und Nickel zu verhindern.

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

Far Nitrat sind die Festlegungen der Verordnung (EG) 1882/2006 fiir die Probenvorbereitung
zu bericksichtigen. Hiernach durfen 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 mdglichst schonend tiber Nacht im
Kuhlschrank erfolgen (gemaf Empfehlung der ASU L 26.00-1 ,Nitrat in GemUuseerzeugnissen®
von Oktober 2018).

Vor der Durchfihrung der Analyse ist die Probe grundsatzlich erneut intensiv zu
homogenisieren.

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
konnen, damit eine Erhéhung der urspriinglichen Probenmasse ausgeschlossen wird. Dies ist
insbesondere dann zu beachten, wenn das Homogenat bis zur weiteren Bearbeitung
portionsweise, gemal3 den vorgesehenen Einwaagen aufbewahrt wird.

Als ,Fettgehalt® wird der Anteil des Lebensmittels definiert, der mittels des fur die
Pestiziduntersuchungen eingesetzten Verfahrens extrahiert wird. Der damit bestimmte
Fettgehalt bleibt auch dann Bezugsbasis fur die Berechnung der Pestizidriickstéande, 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
kleinstlickigem Material (z. B. Bohnen, Erdbeeren, Johannisbeeren) ist ein aliquoter Anteil der
Probe ohne Zerkleinerung bis zur Analyse im Kuhlschrank aufzubewahren. GrofR3stiickiges
Probenmaterial (z. B. Gurken, Kohlrabi, Orangen) ist zu segmentieren. Die Segmentierung
muss mit einem Keramikmesser erfolgen und wird nach Mdéglichkeit 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.

13 Verordnung (EG) Nr. 333/2007 der Kommission vom 28. Méarz 2007 zur Festlegung der
Probenahme- und Analysemethoden fir 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 fir die amtliche Kontrolle des Nitratgehalts von bestimmten
Lebensmitteln.

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

16 Bundesgesundhbl. 18, 269-276 (1974).
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Kann die Bestimmung nicht sofort nach Erhalt der Probe durchgefiihrt werden, so werden die
vorgesehenen Segmente bzw. die Teilmenge soweit grob zerkleinert, dass nach intensiver
Durchmischung eine ausreichende Homogenitdt gewdhrleistet ist und — mdoglichst
portionsweise — gemal den vorgesehenen Einwaagen tiefgefroren. Fur die Analyseneinwaage
sollte die Probe nicht aufgetaut werden.

Hinweis:
Kohlgemuse darf wegen des moglichen 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 dirfen keine Geréate und Arbeitsmaterialien, wie Probengefalie,
Schneidebretter etc., verwendet werden, die PTFE (z. B. Teflon) enthalten.

Polyzyklische aromatische Kohlenwasserstoffe (PAK)
Die Verordnung (EG) Nr. 333/2007*" vom 28. Méarz 2007 ist zu beachten.

Mykotoxine
Die Verordnung (EG) Nr. 401/2006* 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. Méarz 2007 zur Festlegung der Probenahme-
und Analysemethoden fiir die Kontrolle des Gehalts an Spurenelementen und Prozesskontaminanten
in Lebensmitteln.

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

19 Verordnung (EU) 2017/644 der Kommission vom 5. April 2017 zur Festlegung der
Probenahmeverfahren und Analysemethoden fir die Kontrolle der Gehalte an Dioxinen,
dioxinéhnlichen 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

Damwild, Fleischteilstiick auch tiefgefroren
Emmentalerkase

Ente, Fleischteilstiick auch tiefgefroren

Hering (Clupea harengus) Seefisch
Lamm/Schaf, Fleischteilstiick auch tiefgefroren
Rind, Fleischteilstlick auch tiefgefroren

Rind, Leber auch tiefgefroren

Rind, Niere auch tiefgefroren
Sauglingsmilchnahrung, Folgenmilch fir Sauglinge
Wels SuRwasserfisch

Ziege, Fleischteilstiick auch tiefgefroren
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PROBENVORBEREITUNGSVORSCHRIFT

2.2.3.1 Damwild, Fleischteilstiick auch tiefgefroren

Erforderliche Probemenge fir die Untersuchung auf alle Parameter:
mindestens 1 kg Damwildfleisch

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:

Die Probe ist nach dem Eingang zu wiegen und das Gewicht zu notieren.

Bei frischen Proben ist die Probe bis zur Untersuchung gekuihlt aufzubewahren. Kann
die Vorbereitung der Probe nicht innerhalb von 24 Stunden durchgefuhrt 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 tiefzukihlen. Bei
tiefgefrorenen Proben ist die Probe tiefgekuhlt aufzubewahren.

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. Die
homogenisierte Probe wird direkt untersucht oder bis zur Untersuchung und flr
eventuell notwendige Nachuntersuchungen tiefgefroren aufbewabhrt.
Fleischsticke mit erkennbaren Schussverletzungen sind von den Untersuchungen
auszunehmen.
Vor der Durchfiihrung der Analyse ist erneut intensiv zu homogenisieren.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zuséatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2.2 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 Produkts 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 Homogenat ist der Fettgehalt zu bestimmen und in g/100 g anzugeben.

Fir die Untersuchung auf nicht dioxindhnliche PCB

Bei einem Fettgehalt von bis zu 10% sind die Analysenergebnisse auf den
verzehrbaren Anteil des Produkts zu beziehen und in mg/kg anzugeben.

Bei einem Fettgehalt von tber 10% sind die Analysenergebnisse auf das Fett im
verzehrbaren Anteil des Produkts 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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PROBENVORBEREITUNGSVORSCHRIFT

2.2.3.2 Emmentalerkase

Erforderliche Probemenge fir die Untersuchung auf alle Parameter:
mindestens 1 kg Kase

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. 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:
Von der eingegangenen Laborprobe wird die Rinde (soweit vorhanden und nicht
verzehrbar) mit einem Keramikmesser entfernt. Der verzehrbare Anteil des Kases wird
- eventuell portionsweise - mittels geeigneter Gerate (ohne Chromnickelstahl)
homogenisiert, die einzelnen Portionen werden vereinigt und intensiv gemischt. Die
Feinzerkleinerung sollte mdglichst im tiefgefrorenen Zustand, gegebenenfalls unter
Zusatz von Trockeneis mit einem leistungsstarken Zerkleinerungsgerat erfolgen. Der
homogenisierte Kase wird direkt untersucht oder bis zur Untersuchung und fur
eventuell notwendige Nachuntersuchungen tiefgefroren aufbewabhrt.
Fur die Untersuchung auf Elemente erfolgt die Lagerung in einem Kunststoffgefals.
Vor der Durchfihrung der Analyse ist erneut intensiv zu homogenisieren.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 5 beachten!

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

2.2.3.3 Ente, Fleischteilstiick auch tiefgefroren

Erforderliche Probemenge fir 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. Bei frischen
Proben ist die Probe bis zur Untersuchung gekihlt aufzubewahren. Kann die
Vorbereitung der Probe nicht innerhalb von 24 Stunden durchgefiihrt werden, ist die
Probe tiefzukuhlen. 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 tiefzukihlen. Bei
tiefgefrorenen Proben ist die Probe tiefgekuhlt aufzubewahren.

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. Die
homogenisierte Probe wird direkt untersucht oder bis zur Untersuchung und flr
eventuell notwendige Nachuntersuchungen tiefgefroren aufbewabhrt.

Vor der Durchfiihrung der Analyse ist erneut intensiv zu homogenisieren.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2.2 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 Produkts 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 Dioxine und dioxindhnliche PCB

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

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

Vom Homogenat 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 Produkts zu
beziehen und in ng/g Fett anzugeben.

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

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

2.2.3.4 Hering (Clupea harengus) Seefisch

Erforderliche Probemenge fir die Untersuchung auf alle Parameter:
mindestens 500 g Fisch oder Fischfilets

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:

Die Probe ist nach dem Eingang zu wiegen und das Gewicht zu notieren. Bei frischen
Proben ist die Probe bis zur Untersuchung gekihlt aufzubewahren. Kann die
Vorbereitung der Probe nicht innerhalb von 24 Stunden durchgefihrt werden, ist die
Probe tiefzukuhlen. 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 tiefzukihlen. Bei
tiefgefrorenen Proben ist die Probe tiefgekuhlt aufzubewahren.

Grundlegende Probenvorbereitung:
Ganze Fische werden zundchst mit deionisiertem Wasser abgewaschen.
AnschlieRend werden die Fische im teflonfreien Sieb abgetropft und an der Oberflache
vorsichtig mit frischem Haushaltspapiertuch getrocknet. Jeder einzelne Fisch wird
gewogen, die LaAnge gemessen und die Werte im Protokoll vermerkt. Anschlieend
wird die Muskulatur des Fisches inklusive Haut mit einem geeigneten
Schneidewerkzeug z. B. mit einem Elektromesser von beiden Seiten Uber die gesamte
Kdrperlange abgeldst.
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 Filets werden Graten entfernt. Das Muskelfleisch inkl. Haut wird — eventuell
portionsweise — mittels geeigneter Gerate homogenisiert, die einzelnen Portionen
werden vereinigt und intensiv gemischt. Die homogenisierte Probe wird direkt
untersucht oder bis zur Untersuchung und fir eventuell notwendige
Nachuntersuchungen tiefgefroren aufbewabhrt.
Fur die Untersuchung auf PFAS erfolgt die Probenvorbereitung und Lagerung in einem
teflonfreien Kunststoffgefal3 (z. B. Polypropylen).

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 5 beachten!

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

2.2.3.5 Lamm/Schaf, Fleischteilstliick auch tiefgefroren

Erforderliche Probemenge fir die Untersuchung auf alle Parameter:
mindestens 1 kg Fleisch (Muskulatur)

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:

Die Probe ist nach dem Eingang zu wiegen und das Gewicht zu notieren. Bei frischen
Proben ist die Probe bis zur Untersuchung gekihlt aufzubewahren. Kann die
Vorbereitung der Probe nicht innerhalb von 24 Stunden durchgefiihrt werden, ist die
Probe tiefzukuhlen. 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 tiefzukihlen. Bei
tiefgefrorenen Proben ist die Probe tiefgekuhlt aufzubewahren.

Grundlegende Probenvorbereitung:
Von der eingegangenen Laborprobe werden Knochen, Bander, straffe und elastische
Bindegewebsziige sowie grob anhaftendes Fettgewebe (jeweils soweit vorhanden) mit
einem Keramikmesser entfernt. Das Fleisch wird — eventuell portionsweise — mittels
geeigneter Gerate (ohne Chromnickelstahl) homogenisiert, die einzelnen Portionen
werden vereinigt und intensiv gemischt. Die homogenisierte Probe wird direkt
untersucht oder bis zur Untersuchung und fir eventuell notwendige
Nachuntersuchungen tiefgefroren aufbewabhrt.
Fir die Untersuchung auf Elemente erfolgt die Lagerung in einem Kunststoffgefal.
Vor der Durchfiihrung der Analyse ist erneut intensiv zu homogenisieren.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zuséatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 5 beachten!

Fir die Untersuchung auf Elemente
Die Analysenergebnisse sind auf den verzehrbaren Anteil des Produkts in der
Angebotsform zu beziehen und in mg/kg anzugeben.
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2.2.3.6 Rind, Fleischteilstiick auch tiefgefroren

Erforderliche Probemenge fir die Untersuchung auf alle Parameter:
mindestens 1 kg Fleisch (Muskulatur)

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:

Die Probe ist nach dem Eingang zu wiegen und das Gewicht zu notieren. Bei frischen
Proben ist die Probe bis zur Untersuchung gekuhlt aufzubewahren. Kann die
Vorbereitung der Probe nicht innerhalb von 24 Stunden durchgefiihrt werden, ist die
Probe tiefzukiihlen. 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 tiefzukihlen. Bei
tiefgefrorenen Proben ist die Probe tiefgekuhlt aufzubewahren.

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. Die
homogenisierte Probe wird direkt untersucht oder bis zur Untersuchung und fur
eventuell notwendige Nachuntersuchungen tiefgefroren aufbewabhrt.

Fur die Untersuchung auf PFAS erfolgt die Probenvorbereitung und Lagerung in einem
teflonfreien Kunststoffgefal3 (z. B. Polypropylen).

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 5 beachten!

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

Fir die Untersuchung auf Dioxine und dioxindhnliche PCB

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

Fir 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 Homogenat 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 Produkts zu
beziehen und in ng/g Fett anzugeben.

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

Vom Homogenat ist der Fettgehalt zu bestimmen und in g/100 g anzugeben.
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2.2.3.7 Rind, Leber auch tiefgefroren

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

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:

Bei frischen Proben ist die Probe bis zur Untersuchung gekunhlt aufzubewahren. Kann
die Vorbereitung der Probe nicht innerhalb von 24 Stunden durchgefuhrt 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 tiefzukihlen. Bei
tiefgefrorenen Proben ist die Probe tiefgekuhlt aufzubewahren.

Grundlegende Probenvorbereitung:

Von der eingegangenen Laborprobe werden die groben Gefal3e, Bindegewebe und
Haut (jeweils soweit vorhanden) mit einem Keramikmesser entfernt. Die gesamte
Probe wird — eventuell portionsweise - mittels geeigneter Gerdate (ohne
Chromnickelstahl) homogenisiert, die einzelnen Portionen werden vereinigt und
intensivgemischt. Die homogenisierte Probe wird direkt untersucht oder bis zur
Untersuchung und fiir eventuell notwendige Nachuntersuchungen tiefgefroren
aufbewahrt.

Fir die Untersuchung auf Elemente erfolgt die Lagerung in einem Kunststoffgefal3. Vor
der Durchfiihrung der Analyse ist erneut intensiv zu homogenisieren.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zuséatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2.2 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 Produkts 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 Produkts in der
Angebotsform zu beziehen und in mg/kg anzugeben.

Fir die Untersuchung auf Dioxine und dioxindhnliche PCB

Die Analysenergebnisse sind auf den verzehrbaren Anteil des Produkts zu beziehen
und in pg/g anzugeben.

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

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

Fur die Untersuchung auf nicht dioxindhnliche PCB

Die Analysenergebnisse sind auf den verzehrbaren Anteil des Produkts zu beziehen
und in ng/g anzugeben.

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

Vom Homogenat ist der Fettgehalt zu bestimmen und in g/100 g anzugeben.
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2.2.3.8 Rind, Niere auch tiefgefroren

Erforderliche Probemenge fir die Untersuchung auf alle Parameter:
mindestens 1 ganze Niere oder 1 kg Nieren

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:

Die Probe ist nach Eingang zu wiegen und das Gewicht zu notieren. Bei frischen
Proben ist die Probe bis zur Untersuchung gekihlt aufzubewahren. Kann die
Vorbereitung der Probe nicht innerhalb von 24 Stunden durchgefiihrt werden, ist die
Probe tiefzukuhlen. 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 tiefzukihlen. Bei
tiefgefrorenen Proben ist die Probe tiefgekuhlt aufzubewahren.

Grundlegende Probenvorbereitung:

Von der eingegangenen Laborprobe werden das Fett, die Harnleiter und die diinne
Haut (jeweils soweit vorhanden) mit einem Keramikmesser entfernt. Die gesamte
Probe (wichtig, da die Schadstoffe innerhalb der Niere sehr unterschiedlich verteilt
sind) wird — eventuell portionsweise — mittels geeigneter Gerdte (ohne
Chromnickelstahl) homogenisiert, die einzelnen Portionen werden vereinigt und
intensiv gemischt. Die homogenisierte Probe wird direkt untersucht oder bis zur
Untersuchung und fir eventuell notwendige Nachuntersuchungen tiefgefroren
aufbewahrt.

Fur die Untersuchung auf Elemente erfolgt die Lagerung in einem Kunststoffgefal. Vor
der Durchfiihrung der Analyse ist erneut intensiv zu homogenisieren.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 5 beachten!

Fir die Untersuchung auf Elemente
Die Analysenergebnisse sind auf den verzehrbaren Anteil des Produkts in der
Angebotsform zu beziehen und in mg/kg anzugeben.
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2.2.3.9 Sauglingsmilchnahrung, Folgenmilch fur Sauglinge

Erforderliche Probemenge fir die Untersuchung auf alle Parameter:
mindestens 1 kg Sauglingsnahrung

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. Kann die Vorbereitung nicht innerhalb der
angegebenen Mindesthaltbarkeit durchgefiihrt werden, ist die Probe tiefzukihlen.

Grundlegende Probenvorbereitung:
Die eingegangene Laborprobe wird in einer Kunststoffschiissel mittels Glasstab oder
Kunststoffloffel intensiv gemischt. Das homogenisierte Pulver wird direkt untersucht
oder bis zur Untersuchung und fir eventuell notwendige Nachuntersuchungen trocken
und dunkel aufbewabhrt.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 5 beachten!

Fir die Untersuchung auf Pestizide nach Multi-, Sammel- und Einzelmethoden
Die Analysenergebnisse sind auf das verzehrfertige Erzeugnis zu beziehen (in der vom
Hersteller angegebenen Zubereitung) und in mg/kg anzugeben.

Fir die Untersuchung auf Elemente

Um Inhomogenitdaten zu vermeiden, kann die Probe gemaR der vom Hersteller
angegebenen Anleitung/Vorgehensweise mit Reinstwasser zubereitet werden und
anschliel3end aus der Suspension eine entsprechende Menge fur die Untersuchung
entnommen werden.

Die Analysenergebnisse sind auf das verzehrfertige Produkt zu beziehen (in der vom
Hersteller angegebenen Zubereitung) und in mg/kg anzugeben.
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2.2.3.10 Wels SuRwasserfisch

Erforderliche Probemenge fir die Untersuchung auf alle Parameter:
mindestens 1 kg Fisch oder Fischfilet

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:

Die Probe ist nach Eingang zu wiegen und das Gewicht zu notieren. Bei frischen
Proben ist die Probe bis zur Untersuchung gekihlt aufzubewahren. Kann die
Vorbereitung der Probe 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 kihl zu lagernden Originalpackungen nicht innerhalb der
angegebenen Mindesthaltbarkeit durchgeftihrt werden, ist die Probe tiefzukihlen. Bei
tiefgefrorenen Proben ist die Probe tiefgekuhlt aufzubewahren.

Grundlegende Probenvorbereitung:
Ganze Fische werden zundchst mit deionisiertem Wasser abgewaschen.
AnschlieBend werden die Fische im Kunststoffsieb abgetropft und an der Oberflache
vorsichtig mit frischem Haushaltspapiertuch getrocknet. Jeder einzelne Fisch wird
gewogen, die LaAnge gemessen und die Werte im Protokoll vermerkt. Anschlieend
wird die Muskulatur des Fisches inklusive Haut mit einem Keramikmesser von beiden
Seiten Uber die gesamte Korperlange abgelost.
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 Filets werden Graten entfernt. Das Muskelfleisch inkl. Haut wird - eventuell
portionsweise - mittels geeigneter Gerate (ohne Chromnickelstahl) homogenisiert, die
einzelnen Portionen werden vereinigt und intensiv gemischt. Die homogenisierte Probe
wird direkt untersucht oder bis zur Untersuchung und fir eventuell notwendige
Nachuntersuchungen tiefgefroren aufbewabhrt.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 5 beachten!

Fir die Untersuchung auf Elemente
Die Analysenergebnisse sind auf den verzehrbaren Anteil des Produkts in der
Angebotsform zu beziehen und in mg/kg anzugeben.
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2.2.3.11 Ziege, Fleischteilstiick auch tiefgefroren

Erforderliche Probemenge fir die Untersuchung auf alle Parameter:
mindestens 1 kg Fleisch (Muskulatur)

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:

Die Probe ist nach dem Eingang zu wiegen und das Gewicht zu notieren. Bei frischen
Proben ist die Probe bis zur Untersuchung gekihlt aufzubewahren. Kann die
Vorbereitung der Probe nicht innerhalb von 24 Stunden durchgefiihrt werden, ist die
Probe tiefzukuhlen. 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 tiefzukihlen. Bei
tiefgefrorenen Proben ist die Probe tiefgekuhlt aufzubewahren.

Grundlegende Probenvorbereitung:
Von der eingegangenen Laborprobe werden Knochen, Bander, straffe und elastische
Bindegewebsziige sowie grob anhaftendes Fettgewebe (jeweils soweit vorhanden) mit
einem Keramikmesser entfernt. Das Fleisch wird — eventuell portionsweise — mittels
geeigneter Gerate (ohne Chromnickelstahl) homogenisiert, die einzelnen Portionen
werden vereinigt und intensiv gemischt. Die homogenisierte Probe wird direkt
untersucht oder bis zur Untersuchung und fir eventuell notwendige
Nachuntersuchungen tiefgefroren aufbewabhrt.
Fir die Untersuchung auf Elemente erfolgt die Lagerung in einem Kunststoffgefal.
Vor der Durchfiihrung der Analyse ist erneut intensiv zu homogenisieren.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zuséatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 5 beachten!

Fir die Untersuchung auf Elemente
Die Analysenergebnisse sind auf den verzehrbaren Anteil des Produkts in der
Angebotsform zu beziehen und in mg/kg anzugeben.
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2.2.4 Pflanzliche Lebensmittel

Aprikose getrocknet
Aprikosensaft/-nektar

Birne

Blumenkohl

Bohne, griine (frisch)

Bohne, griin (tiefgefroren)

Bohne, weil3/braun/schwarz/rot
Brombeere (frisch)

Brombeere (tiefgefroren)

Erbse, griin (getrocknet)
Erdnussol

Feige getrocknet

Feldsalat

Getreidegrits und Frihstickscerealien
Gurke (Salatgurke)

Haselnuss (ohne Schale) /Haselnuss gemahlen/
Johannisbeere

Johannisbeere rot/schwarz/weil} tiefgefroren
Kartoffel

Kiwi

Knoblauch

Kohlrabi

Kopfsalat

Korinthe, Sultanine, Rosine

Kirbis

Kurkuma Wurzelgewirz

Limette

Maiskdrner

Mandarine, Clementine, Satsumas
Margarine

Mohrriibe, Karotte, M6hre

Orange

Paranuss (ohne Schale)

Reis

Roggenkdrner
Roggenvollkornmehl

Romischer Salat, Endivie, Eichblattsalat, Lollo rosso, Lollo bianco
Speisekleie aus Weizen
Speisesalz

Speisesenf

SuRkirsche, Sauerkirsche
Sauerkirsche tiefgefroren
Tomatensaft

Weizenflocken

Zitrone

Zwiebel
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2.2.4.1 Aprikose getrocknet

Erforderliche Probemenge fiir die Untersuchung auf alle Parameter:
mindestens 1,2 kg getrocknete Aprikosen (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:
Von der eingegangenen Laborprobe werden die Kerne (soweit vorhanden) entfernt und
die Probe anschlieBend in einer Kunststoffschissel mittels Glasstab oder
Kunststoffloffel gut durchmischt. Etwa 200 g Produkt sind fur die Untersuchung auf
Elemente heranzuziehen. Die Restmenge (mind. 1 kg) ist fir die Untersuchung auf
Mykotoxine zu verwenden.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 5 beachten!

Fur 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 fir eventuell notwendige Nachuntersuchungen tiefgefroren
aufbewahrt.

Die Analysenergebnisse sind auf das Produkt in der Angebotsform (ohne Kerne) zu
beziehen und in ug/kg anzugeben.

Fidr die Untersuchung auf Elemente

Das vorgesehene Produkt wird mit einem geeigneten Gerat (ohne Chromnickelstahl)
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 (auch bei Homogenisierung ohne
Einweichen) direkt untersucht oder in einem Kunststoffgefal bis zur Untersuchung und
fur eventuell notwendige Nachuntersuchungen tiefgefroren aufbewahrt.

Die Analysenergebnisse sind auf das Produkt in der Angebotsform (ohne Kerne) zu
beziehen und in mg/kg anzugeben.
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2.2.4.2 Aprikosensaft/-nektar

Erforderliche Probemenge fir die Untersuchung auf alle Parameter:
mindestens 1 L Saft/Nektar

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 zuséatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 5 beachten!

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

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

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

Erforderliche Probemenge fir die Untersuchung auf alle Parameter:
mindestens 10 Birnen (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 durchgefiihrt werden, ist die Probe
kuhl 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. AnschlieRend wird jedes Stlick mit einem Keramikmesser langs der
Vegetationsachse nach dem Sektorverfahren in jeweils vier Segmente geteilt. Zwei
gegeniberliegende Segmente jedes Stlicks sind fiur die Untersuchung auf Pestizide
nach Multi-, Sammel- und Einzelmethoden zu verwenden, ein Segment jedes Stiicks
ist fir die Untersuchung auf Dithiocarbamate heranzuziehen.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zuséatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 5 beachten!

Fur die Untersuchung auf Dithiocarbamate

Alle vorgesehenen Segmente werden mit einem Keramikmesser grob zerkleinert,
intensiv gemischt und direkt untersucht, im Ausnahmefall bis zur weiteren Bearbeitung,
mdoglichst 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.

Die Analysenergebnisse sind 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 moglichst im tiefgefrorenen Zustand, gegebenenfalls unter
Zusatz von Trockeneis mit einem leistungsstarken Zerkleinerungsgerét erfolgen.
Anschlieend wird das Homogenat direkt untersucht oder bis zur weiteren Bearbeitung,
maoglichst portionsweise, gemaf 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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2.2.4.4 Blumenkohl

Erforderliche Probemenge fir die Untersuchung auf alle Parameter:
mindestens 5 Blumenkohlkopfe (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 durchgefiihrt 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 entfernt. Der Anteil wird nach Art
und gegebenenfalls Menge im Protokoll notiert. Anschlie3end wird jedes Stiick langs
der Vegetationsachse nach dem Sektorverfahren in jeweils vier Segmente geteilt. Zwei
gegeniberliegende Segmente jedes Stlicks sind fiur die Untersuchung auf Pestizide
nach Multi-, Sammel- und Einzelmethoden zu verwenden. Die restlichen Segmente
sind fur die Untersuchung auf Nitrat heranzuziehen.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zuséatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2.2 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,
moglichst portionsweise, gemal’ den vorgesehenen Einwaagen — um Inhomogenitéaten
durch Entmischung und Saftverlust zu vermeiden — tiefgefroren. Das restliche Material
wird fr eventuell notwendige Nachuntersuchungen tiefgefroren aufbewahrt.

Die Analysenergebnisse sind auf das ganze Produkt 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 und fir eventuell notwendige
Nachuntersuchungen tiefgefroren aufbewahrt. Die Untersuchung auf Nitrat kann auch
aus einem Teil des hergestellten Homogenates fir die Untersuchung auf Pestizide
nach Multi-, Sammel- und Einzelmethoden (s.0.) erfolgen.

Die Analysenergebnisse sind auf das Produkt nach Entfernen der o. a. Bestandteile zu
beziehen und in mg/kg anzugeben.
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2.2.4.5 Bohne, grine (frisch)

Erforderliche Probemenge fir die Untersuchung auf alle Parameter:
mindestens 1 kg grine Bohnen

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

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

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zuséatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 5 beachten!

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

Die vorgesehene Laborprobe wird grob zerkleinert, intensiv gemischt und mdéglichst im
tiefgefrorenen Zustand, gegebenenfalls unter Zusatz von Trockeneis mit einem
leistungsstarken  Zerkleinerungsgerat homogenisiert. Anschlie@end wird das
Homogenat direkt untersucht oder bis zur weiteren Bearbeitung, mdglichst
portionsweise, gemalf 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 Produkt nach Entfernen der o. a. Bestandteile zu
beziehen und in mg/kg anzugeben.
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2.2.4.6 Bohne, griun (tiefgefroren)

Erforderliche Probemenge fir die Untersuchung auf alle Parameter:
mindestens 1 kg grine Bohnen

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

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

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zuséatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 5 beachten!

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

Die vorgesehene Laborprobe wird 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
fur eventuell notwendige Nachuntersuchungen tiefgefroren aufbewahrt.

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

Erforderliche Probemenge fir die Untersuchung auf alle Parameter:
mindestens 1 kg getrocknete Bohnen

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 500 g Produkt sind fir die Untersuchung auf
Pestizide nach Multi-, Sammel- und Einzelmethoden heranzuziehen, die Restmenge
ist fir die Untersuchung auf Dithiocarbamate zu verwenden.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zuséatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 5 beachten!

Fur 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 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 mit einem geeigneten Gerat homogenisiert und direkt
untersucht oder bis zur Untersuchung und fir 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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2.2.4.8 Brombeere (frisch)

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

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:
Die Probe ist nach dem Eingang zu wiegen und das Gewicht zu notieren. Kann die
Probenvorbereitung nicht am Eingangstag durchgefiihrt 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. Die Laborprobe wird in einer
Kunststoffschiissel intensiv gemischt.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zuséatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 5 beachten!

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

Die vorgesehene Laborprobe wird grob zerkleinert, intensiv gemischt und maoglichst im
tiefgefrorenen Zustand, gegebenenfalls unter Zusatz von Trockeneis mit einem
leistungsstarken  Zerkleinerungsgerdt homogenisiert. AnschlieBend 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
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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2.2.4.9 Brombeere (tiefgefroren)

Erforderliche Probemenge fir die Untersuchung auf alle Parameter:
mindestens 1 kg Brombeeren

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

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

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zuséatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 5 beachten!

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

Die vorgesehene Laborprobe wird homogenisiert. Die Feinzerkleinerung sollte
moglichst im tiefgefrorenen Zustand, gegebenenfalls unter Zusatz von Trockeneis mit
einem leistungsstarken Zerkleinerungsgerat erfolgen. AnschlieBend 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
fur eventuell notwendige Nachuntersuchungen tiefgefroren aufbewahrt.

Die Analysenergebnisse sind das Produkt in der Angebotsform zu beziehen und in
mg/kg anzugeben.
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2.2.4.10 Erbse, grun (getrocknet)

Erforderliche Probemenge fir die Untersuchung auf alle Parameter:
mindestens 1 kg Erbsen (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.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 5 beachten!

Fir die Untersuchung auf Elemente

Das vorgesehene Produkt (mindestens 200 g) wird mit einem geeigneten Geréat (ochne
Chromnickelstahl) homogenisiert. Fir die Homogenisierung wird das Einweichen in
einer definierten Menge ,Reinstwasser” empfohlen, die bei der Berechnung der
Analysenergebnisse zu bertcksichtigen ist. Das Homogenat wird direkt untersucht
oder in einem Kunststoffgefal? bis zur Untersuchung und fir 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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2.2.4.11 Erdnussol (auch kaltgepresst)

Erforderliche Probemenge fir die Untersuchung auf alle Parameter:
mindestens 1 L Erdnussol (auch 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 einem Kunststoffgefald intensiv durchmischt.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zuséatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 5 beachten!

Fur die Untersuchung auf Elemente
Die vorgesehene Laborprobe 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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2.2.4.12 Feige getrocknet

Erforderliche Probemenge fir die Untersuchung auf alle Parameter:
mindestens 1,2 kg (jedoch mindestens 5 Packungen) getrocknete Feigen

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 fur die Untersuchung auf
Elemente heranzuziehen. Die Restmenge (mind. 1 kg) ist fir die Untersuchung auf
Mykotoxine zu verwenden.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zuséatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 5 beachten!

Fur 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
berticksichtigen. Das Homogenat wird intensiv gemischt und direkt untersucht oder bis
zur Untersuchung und fir eventuell notwendige Nachuntersuchungen tiefgekihlt
aufbewahrt.

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

Fir die Untersuchung auf Elemente

Das vorgesehene Produkt wird mit einem geeigneten Gerat (ohne Chromnickelstahl)
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 fir 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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2.2.4.13 Feldsalat

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

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:
Die Probe ist nach dem Eingang zu wiegen und das Gewicht zu notieren. Kann die
Probenvorbereitung nicht am Eingangstag durchgefiihrt 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 Wurzeln entfernt. Der Anteil wird
nach Art und gegebenenfalls Menge im Protokoll notiert. Die Laborprobe wird intensiv
gemischt.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zuséatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 5 beachten!

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

Alle vorgesehenen Blatter werden, grob zerkleinert, intensiv gemischt und moglichst im
tiefgefrorenen Zustand, gegebenenfalls unter Zusatz von Trockeneis mit einem
leistungsstarken  Zerkleinerungsgerdt homogenisiert. AnschlieBend 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
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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2.2.4.14 Getreidegrits und Frihstickscerealien

Erforderliche Probemenge fir die Untersuchung auf alle Parameter:
mindestens 1 kg Getreidegrits und Frihstiickscerealien (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 geschitzt vor Feuchtigkeit bei
Raumtemperatur aufzubewahren.

Grundlegende Probenvorbereitung:
Die eingegangene Laborprobe wird gut durchmischt.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2.2 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
Mag/kg anzugeben.
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2.2.4.15 Gurke (Salatgurke)

Erforderliche Probemenge fir die Untersuchung auf alle Parameter:
mindestens 5 Salatgurken (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 durchgefiihrt 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. Anschlie3end wird jedes Stiick langs
der Vegetationsachse nach dem Sektorverfahren in jeweils vier Segmente geteilt. Zwei
gegeniberliegende Segmente jedes Stlicks sind fiur die Untersuchung auf Pestizide
nach Multi-, Sammel- und Einzelmethoden zu verwenden und die restlichen Segmente
sind fur die Untersuchung auf Nitrat heranzuziehen.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zuséatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2.2 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 moglichst im tiefgefrorenen Zustand, gegebenenfalls unter
Zusatz von Trockeneis mit einem leistungsstarken Zerkleinerungsgerat erfolgen.
AnschlieRend wird das Homogenat direkt untersucht oder bis zur weiteren Bearbeitung,
moglichst portionsweise, gemal’ den vorgesehenen Einwaagen — um Inhomogenitéaten
durch Entmischung und Saftverlust zu vermeiden — tiefgefroren. Das restliche Material
wird fr 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 Nitrat

Alle vorgesehenen 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 fir die Untersuchung auf Pestizide
nach Multi-, Sammel- und Einzelmethoden (s.0.) erfolgen.

Die Analysenergebnisse sind auf das Produkt nach Entfernen der o. a. Bestandteile zu
beziehen und in mg/kg anzugeben.
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2.2.4.16 Haselnuss (ohne Schale) /Haselnuss
gemahlen/geraspelt/gehackt/gehobelt

Erforderliche Probemenge fir die Untersuchung auf alle Parameter:
mindestens 1,5 kg (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 geschitzt vor Feuchtigkeit bei
Raumtemperatur aufzubewahren.

Grundlegende Probenvorbereitung:
Die eingegangene Laborprobe wird in einer Kunststoffschiissel mittels Glasstab oder
Kunststoffloffel gut durchmischt. Etwa 300 g Produkt sind fur die Untersuchung auf
Pestizide nach Multi-, Sammel- und Einzelmethoden heranzuziehen und 200 g fir die
Untersuchung auf Elemente zu verwenden. Die Restmenge (mind. 1 kg) ist fur die
Untersuchung auf Mykotoxine zu verwenden.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zuséatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 5 beachten!

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

Das vorgesehene Produkt wird - eventuell portionsweise — mit einem geeigneten Gerat
gerade soweit zerkleinert, dass durch austretendes Ol noch keine Verklumpung
stattfindet, und die einzelnen Portionen intensiv gemischt. Das Homogenat wird 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 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 fir eventuell notwendige Nachuntersuchungen tiefgefroren
aufbewahrt.

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

Fir die Untersuchung auf Elemente

Die vorgesehenen Kerne werden — eventuell portionsweise — mit einem geeigneten
Gerat (ohne Chromnickelstahl) gerade soweit zerkleinert, dass durch austretendes Ol
noch keine Verklumpung stattfindet, und die einzelnen Portionen intensiv gemischt.
Das Homogenat wird 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
mg/kg anzugeben.
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2.2.4.17 Johannisbeere rot/schwarz/weifld frisch

Erforderliche Probemenge fir die Untersuchung auf alle Parameter:
mindestens 1 kg Johannisbeeren

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:
Die Probe ist nach dem Eingang zu wiegen und das Gewicht zu notieren. Kann die
Probenvorbereitung nicht am Eingangstag durchgefiihrt 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 entfernt. Der Anteil wird nach Art
und gegebenenfalls Menge im Protokoll notiert. Die Laborprobe wird in einer
Kunststoffschiissel mittels Glasstabes oder Kunststoffloffel intensiv gemischt. Etwa
600 g Produkt sind fur die Untersuchung auf Pestizide nach Multi-, Sammel- und
Einzelmethoden heranzuziehen und die Restmenge ist fur die Untersuchung auf
Elemente zu verwenden.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zuséatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2.2 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 méglichst im tiefgefrorenen
Zustand, gegebenenfalls unter Zusatz von Trockeneis mit einem leistungsstarken
Zerkleinerungsgerat homogenisiert. AnschlieBend 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.

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

Alle vorgesehenen Stiicke werden normiert gewaschen, vorhandene Stiele entfernt,
anschlieliend homogenisiert und direkt untersucht oder in einem Kunststoffgefald bis
zur Untersuchung und fur eventuell notwendige Nachuntersuchungen tiefgefroren
aufbewahrt.

Die Analysenergebnisse sind auf die zum Verzehr bestimmten, kichenmé&fRig
vorbereiteten (gewaschenen und entstielten) Stlicke zu beziehen und in mg/kg
anzugeben.
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2.2.4.18 Johannisbeere rot/schwarz/weil} tiefgefroren

Erforderliche Probemenge fir die Untersuchung auf alle Parameter:
mindestens 1 kg tiefgefrorene Johannisbeeren

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

Grundlegende Probenvorbereitung:
Die eingegangene Laborprobe wird im tiefgefrorenen Zustand in einer
Kunststoffschiissel mittels Glasstabes oder Kunststoffléffel durchgemischt. Etwa 600 g
Produkt sind fir die Untersuchung auf Pestizide nach Multi-, Sammel- und
Einzelmethoden heranzuziehen und die Restmenge ist fur die Untersuchung auf
Elemente zu verwenden.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zuséatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 5 beachten!

Fur 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, gemaf 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 Produkt in der Angebotsform zu beziehen und in
mg/kg anzugeben.

Fidr die Untersuchung auf Elemente

Alle vorgesehenen Stiicke werden homogenisiert und direkt untersucht oder in einem
Kunststoffgefald bis zur Untersuchung und fir eventuell notwendige
Nachuntersuchungen tiefgefroren aufbewabhrt.

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

Erforderliche Probemenge fur die Untersuchung auf alle Parameter:
mindestens 10 Kartoffeln (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 kiihl und
dunkel bis zum darauf folgenden Tag aufzubewahren.

Grundlegende Probenvorbereitung:

Von der eingegangenen Laborprobe werden anhaftende Verunreinigungen,
verdorbene Teile und eventuell vorhandene Keime 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 gegeniberliegende Segmente
jedes Stiicks sind fir die Untersuchung auf Pestizide nach Multi-, Sammel- und
Einzelmethoden zu verwenden und ein Segment jedes Sticks ist fur die Untersuchung
auf Dithiocarbamate heranzuziehen.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zuséatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 5 beachten!

Fur die Untersuchung auf Dithiocarbamate

Alle vorgesehenen Segmente werden mit einem Keramikmesser grob zerkleinert,
intensiv gemischt und direkt untersucht, im Ausnahmefall bis zur weiteren Bearbeitung,
moglichst portionsweise, gemal3 den vorgesehenen Einwaagen tiefgefroren. Das
restliche Material wird fiir 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.

Die Analysenergebnisse sind 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 moglichst im tiefgefrorenen Zustand, gegebenenfalls unter
Zusatz von Trockeneis mit einem leistungsstarken Zerkleinerungsgerét erfolgen.
Anschlielend wird das Homogenat direkt untersucht oder bis zur weiteren Bearbeitung,
moglichst portionsweise, gemal 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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2.2.4.20 Kiwi

Erforderliche Probemenge fir die Untersuchung auf alle Parameter:
mindestens 10 Kiwis (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 durchgefiihrt werden, ist die Probe kiihl und
dunkel bis zum darauf folgenden Tag aufzubewahren.

Grundlegende Probenvorbereitung:

Von der eingegangenen Laborprobe werden anhaftende Verunreinigungen und
verdorbene Teile mit einem Keramikmesser entfernt. Der Anteil wird nach Art und
gegebenenfalls Menge im Protokoll notiert. AnschlieRend wird jedes Stlick mit einem
Keramikmesser langs der Vegetationsachse nach dem Sektorverfahren in jeweils vier
Segmente geteilt. Zwei gegeniberliegende Segmente jedes Stlicks sind fur die
Untersuchung auf Pestizide nach Multi-, Sammel- und Einzelmethoden zu verwenden,
ein Segment jedes Stucks ist fir die Untersuchung auf Dithiocarbamate
heranzuziehen.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zuséatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 5 beachten!

Fur die Untersuchung auf Dithiocarbamate

Alle vorgesehenen Segmente werden mit einem Keramikmesser grob zerkleinert,
intensiv gemischt und direkt untersucht, im Ausnahmefall bis zur weiteren Bearbeitung,
mdoglichst portionsweise, gemal den vorgesehenen Einwaagen tiefgefroren. Das
restliche Material wird fiir 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.

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

Fur 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.
Anschlielend wird das Homogenat direkt untersucht oder bis zur weiteren Bearbeitung,
maoglichst portionsweise, gemaf 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

2.2.4.21 Knoblauch

Erforderliche Probemenge fir die Untersuchung auf alle Parameter:
mindestens 10 Knoblauchknollen (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 Wurzeln und Keime sowie leicht
abzulosende Haut mit einem Keramikmesser entfernt. Der Anteil wird nach Art und
gegebenenfalls Menge im Protokoll notiert. AnschlieBend wird jedes Stlick mit einem
Keramikmesser langs der Vegetationsachse nach dem Sektorverfahren in jeweils vier
Segmente geteilt. Zwei gegeniberliegende 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 heranzuziehen.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zuséatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2.2 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,
moglichst portionsweise, gemal’ 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.

Fir die Untersuchung auf Elemente

Aus den vorgesehenen Segmenten werden die ganzen Zehen herausgebrochen,
gehéautet und anschlieend mit einem geeigneten Gerat (ohne Chromnickelstahl)
homogenisiert. Das Homogenat wird direkt untersucht oder in einem Kunststoffgefard
bis zur Untersuchung und fiir eventuell notwendige Nachuntersuchungen tiefgefroren
aufbewahrt.

Die Analysenergebnisse sind auf die zum Verzehr bestimmten, kichenmaliig
vorbereiteten (geschalten) Sticke zu beziehen und in mg/kg anzugeben.
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2.2.4.22 Kohlrabi

Erforderliche Probemenge fir die Untersuchung auf alle Parameter:
mindestens 10 Kohlrabi (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 mit einem
Keramikmesser entfernt. Der Anteil wird nach Art und gegebenenfalls Menge im
Protokoll notiert. Anschlieend wird jedes Stlick mit einem Keramikmesser langs der
Vegetationsachse nach dem Sektorverfahren in jeweils vier Segmente geteilt. Je ein
Segment jedes Sticks ist fur die Untersuchung auf Nitrat bzw. Elemente
heranzuziehen.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zuséatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 5 beachten!

Fir die Untersuchung auf Elemente

Alle vorgesehenen Segmente werden abgespult, geschalt und anschlieBend mit einem
geeigneten Gerat (ochne Chromnickelstahl) homogenisiert und direkt untersucht oder in
einem Kunststoffgefal bis zur Untersuchung und fir eventuell notwendige
Nachuntersuchungen tiefgefroren aufbewahrt.

Die Analysenergebnisse sind auf die zum Verzehr bestimmten, kichenméafRig
vorbereiteten (gewaschenen und geschalten) Stiicke 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 und fir eventuell notwendige
Nachuntersuchungen tiefgefroren aufbewabhrt.

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

Erforderliche Probemenge fir die Untersuchung auf alle Parameter:
mindestens 3 Salatkdpfe (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 kiihl und
dunkel bis zum darauf folgenden Tag aufzubewahren.

Grundlegende Probenvorbereitung:

Von der eingegangenen Laborprobe werden anhaftende Verunreinigungen,
verdorbene/welke Teile und eventuell vorhandene Wurzeln und Strunkansétze
entfernt. Der Anteil wird nach Art und gegebenenfalls Menge im Protokoll notiert.
AnschlieRend wird jedes Stiick langs der Vegetationsachse nach dem Sektorverfahren
in jeweils vier Segmente geteilt. Zwei gegeniiberliegende Segmente jedes Stiicks sind
fur die Untersuchung auf PFAS heranzuziehen.

Fur die Untersuchungen auf PFAS erfolgt die Probenvorbereitung und Lagerung in
einem teflonfreien Kunststoffgefald (z. B. Polypropylen).

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zuséatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 5 beachten!

Fur die Untersuchung auf organische Kontaminanten (PFAS)
Die vorgesehenen Segmente werden homogenisiert und direkt untersucht oder bis zur
Untersuchung und fir eventuell notwendige Nachuntersuchungen in einem teflonfreien
Kunststoffgefal? (z. B. Polypropylen) tiefgefroren aufbewahrt.

Die Analysenergebnisse sind auf das ganze Produkt nach Entfernen der o. a.
Bestandteile (verzehrbarer Anteil) zu beziehen und in pg/kg anzugeben.
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2.2.4.24 Korinthe, Sultanine, Rosine

Erforderliche Probemenge fir die Untersuchung auf alle Parameter:
mindestens 1,7 kg (jedoch mindestens 3 Packungen)

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 in einer Kunststoffschiissel mittels Glasstab oder
Kunststoffloffel gut durchmischt. Etwa 500 g sind fir die Untersuchung auf Pestizide
nach Multi-, Sammel- und Einzelmethoden heranzuziehen, etwa 200 g Produkt sind fur
die Untersuchung auf Elemente heranzuzeihen. Die Restmenge (mind. 1 kg) ist fur die
Untersuchung auf Mykotoxine zu verwenden.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2.2 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 leistungsstarken Gerat zerkleinert. Zu
empfehlen ist die Homogenisierung nach Zugabe einer definierten Menge Wasser
(500 g Probe und 850 g kaltes Wasser, s. ASU nach § 64 LFGB L00.00-115
Extraktionsbaustein E4), die bei der Berechnung der Analysenergebnisse zu
berticksichtigen ist. Alternativ kann die Homogenisierung im trockenen Zustand unter
Zusatz von Trockeneis erfolgen. Anschlie3end wird das Homogenat direkt untersucht
oder bis zur weiteren Bearbeitung, am besten portionsweise, gemafR den
vorgesehenen Einwaagen — um Inhomogenitéaten durch Entmischungen zu vermeiden
— tiefgefroren. Das restliche Material wird fir eventuell notwendige
Nachuntersuchungen tiefgefroren aufbewabhrt.

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 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
Mg/kg anzugeben.

Fir die Untersuchung auf Elemente

Das vorgesehene Produkt wird mit einem geeigneten Gerat (mit Klingen ohne
Chromnickelstahl) 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 fir eventuell notwendige
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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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2.2.4.25 Kirbis

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

Probenlagerung:
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 verdorbene Teile und eventuell
vorhandene Stiele 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 gegeniberliegende Segmente jedes Sticks sind fur die
Untersuchung auf Pestizide nach Multi-, Sammel- und Einzelmethoden zu verwenden.
Die restlichen Segmente sind fur die Untersuchung auf Elemente heranzuziehen.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zuséatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2.2 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 moglichst im tiefgefrorenen Zustand, gegebenenfalls unter
Zusatz von Trockeneis mit einem leistungsstarken Zerkleinerungsgerat erfolgen.
AnschlieRend wird das Homogenat direkt untersucht oder bis zur weiteren Bearbeitung,
moglichst portionsweise, gemalf’ den vorgesehenen Einwaagen — um Inhomogenitéaten
durch Entmischung und Saftverlust zu vermeiden — tiefgefroren. Das restliche Material
wird fr 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

Alle vorgesehenen Segmente werden abgespult, ggf. geschélt, entkernt und
Stielanséatze entfernt. Bei Kiurbissorten mit verzehrbarer Schale entfallt das Schalen.
Die ausgewdahlten Segmente werden mit einem geeigneten Gerat (mit Klingen ohne
Chromnickelstahl) homogenisiert und direkt untersucht oder in einem Kunststoffgefar
bis zur Untersuchung und fiir eventuell notwendige Nachuntersuchungen tiefgefroren
aufbewahrt.

Die Analysenergebnisse sind auf die zum Verzehr bestimmten, kichenmé&fRig
vorbereiteten (geputzten, entkernten und gewaschenen, ggf. geschalten) Stiicke zu
beziehen und in mg/kg anzugeben.
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2.2.4.26 Kurkuma Wurzelgewdlirz

Erforderliche Probemenge fir die Untersuchung auf alle Parameter:
mindestens 500 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 geschitzt vor Feuchtigkeit bei
Raumtemperatur aufzubewahren.

Grundlegende Probenvorbereitung:

Die eingegangene Laborprobe wird in einer Kunststoffschiissel mittels Glasstabes oder
Kunststoffloffel gut durchmischt. Etwa 50 g Produkt sind fir die Untersuchung auf
Elemente heranzuziehen, etwa 100 g sind fur die Untersuchung auf PAK und die
Restmenge fir die Untersuchung Mykotoxine auf zu verwenden.

Die jeweils vorgesehene Produktmenge wird intensiv gemischt und direkt untersucht
oder bis zur Untersuchung und fur eventuell notwendige Nachuntersuchungen trocken
und dunkel aufbewabhrt.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zuséatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 5 beachten!

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

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

Fir die Untersuchung auf organische Kontaminanten (PAK)
Die Analysenergebnisse sind auf das Produkt in der Angebotsform zu beziehen und in
ug/kg anzugeben.
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2.2.4.27 Limette

Erforderliche Probemenge fir die Untersuchung auf alle Parameter:
mindestens 10 Limetten (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 durchgefiihrt 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. Anschlie3end wird jedes
Stick langs der Vegetationsachse nach dem Sektorverfahren in jeweils vier Segmente
geteilt. Zwei gegenuberliegende Segmente jedes Stlicks sind fir die Untersuchung auf
Pestizide nach Multi-, Sammel- und Einzelmethoden zu verwenden.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zuséatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2.2 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,
mdoglichst portionsweise, gemaf 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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2.2.4.28 Maiskorner (getrocknet)

Erforderliche Probemenge fur die Untersuchung auf alle Parameter:
mindestens 1 kg Maiskdrner

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 in einer Kunststoffschussel mittels Glasstabes oder
Kunststoffloffel gut durchmischt.
Etwa 500 g Produkt sind fur die Untersuchung auf Pestizide nach Multi-, Sammel- und
Einzelmethoden heranzuziehen und die Restmenge ist fur die Untersuchung auf
Elemente zu verwenden.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zuséatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 5 beachten!

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

Das vorgesehene Produkt wird mit einem geeigneten Gerat homogenisiert und direkt
untersucht oder bis zur Untersuchung und fir 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 (ohne Chromnickelstahl)
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
KunststoffgefaR  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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PROBENVORBEREITUNGSVORSCHRIFT

2.2.4.29 Mandarine, Clementine, Satsumas

Erforderliche Probemenge fir die Untersuchung auf alle Parameter:
mindestens 10 Mandarinen/Clementinen/Satsumas (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 durchgefiihrt 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. Anschlie3end wird jedes
Stick langs der Vegetationsachse nach dem Sektorverfahren in jeweils vier Segmente
geteilt. Zwei gegeniberliegende Segmente jedes Stiicks sind fiir die Untersuchung auf
Pestizide nach Multi-, Sammel- und Einzelmethoden zu verwenden.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zuséatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2.2 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,
mdoglichst portionsweise, gemaf 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

2.2.4.30 Margarine

Erforderliche Probemenge fir die Untersuchung auf alle Parameter:
mindestens 1 kg Margarine

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

Grundlegende Probenvorbereitung:
Die eingegangene Laborprobe wird gut durchmischt.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zuséatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 5 beachten!

Fur die Untersuchung auf organische Kontaminanten (PAK)

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
Mag/kg anzugeben.

85



Handbuch Monitoring 2020 2 Lebensmittel
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2.2.4.31 Mohrriibe, Karotte, M6hre

Erforderliche Probemenge fir die Untersuchung auf alle Parameter:
mindestens 10 Mohrriben/Karotten/Mohren (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 durchgefiihrt 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 Wurzeln bzw. Kraut mit einem
Keramikmesser entfernt. Der Anteil wird nach Art und gegebenenfalls Menge im
Protokoll notiert. Anschlieend wird jedes Stlick mit einem Keramikmesser langs der
Vegetationsachse nach dem Sektorverfahren in jeweils vier Segmente geteilt. Zwei
gegeniberliegende Segmente jedes Stiicks sind fur die Untersuchung auf Pestizide
nach Multi-, Sammel- und Einzelmethoden zu verwenden, ein Segment jedes Stiicks
ist fir die Untersuchung auf Dithiocarbamate heranzuziehen.

Beim Vorliegen Kkleiner Karotten werden fir jede Gruppe von Untersuchungen
mindestens 10 Karotten verwendet.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zuséatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 5 beachten!

Fur die Untersuchung auf Dithiocarbamate

Alle vorgesehenen Segmente werden mit einem Keramikmesser grob zerkleinert,
intensiv gemischt und direkt untersucht, im Ausnahmefall bis zur weiteren Bearbeitung,
moglichst portionsweise, gemal3 den vorgesehenen Einwaagen tiefgefroren. Das
restliche Material wird fiir 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.

Die Analysenergebnisse sind 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,
maoglichst portionsweise, gemaf den vorgesehenen Einwaagen — um Inhomogenitaten
durch Entmischung und Saftverlust zu vermeiden — tiefgefroren. Das restliche Material
wird fur eventuell notwendige Nachuntersuchungen tiefgefroren aufbewabhrt.

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

Erforderliche Probemenge fir die Untersuchung auf alle Parameter:
mindestens 10 Orangen (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 durchgefiihrt 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. Anschlieend wird jedes Stlick mit einem Keramikmesser langs der
Vegetationsachse nach dem Sektorverfahren in jeweils vier Segmente geteilt. Zwei
gegeniberliegende Segmente jedes Stiicks sind fur die Untersuchung auf Pestizide
nach Multi-, Sammel- und Einzelmethoden zu verwenden, ein Segment jedes Stiicks
ist fir die Untersuchung auf Dithiocarbamate heranzuziehen.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 5 beachten!

Fur die Untersuchung auf Dithiocarbamate

Alle vorgesehenen Segmente werden mit einem Keramikmesser grob zerkleinert,
intensiv gemischt und direkt untersucht, im Ausnahmefall bis zur weiteren Bearbeitung,
mdoglichst 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 fur die Untersuchung auf
Pestizide nach Multi-, Sammel- und Einzelmethoden (s.u.) erfolgen.

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

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

Alle vorgesehenen Segmente werden grob zerkleinert und homogenisiert. Die
Feinzerkleinerung sollte moglichst im tiefgefrorenen Zustand, gegebenenfalls unter
Zusatz von Trockeneis mit einem leistungsstarken Zerkleinerungsgerét erfolgen.
AnschlieRend wird das Homogenat direkt untersucht oder bis zur weiteren Bearbeitung,
maoglichst portionsweise, gemaf 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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2.2.4.33 Paranuss (ohne Schale)

Erforderliche Probemenge fir die Untersuchung auf alle Parameter:
mindestens 1,3 kg Paraniisse ohne Schale (jedoch mindestens 5 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 geschitzt vor Feuchtigkeit bei
Raumtemperatur aufzubewahren.

Grundlegende Probenvorbereitung:
Die eingegangene Laborprobe wird gut durchmischt. Etwa 300 g Produkt sind fur die
Untersuchung auf Pestizide nach Multi-, Sammel- und Einzelmethoden heranzuziehen,
die Restmenge (mind. 1 kg) ist fur die Untersuchung auf Mykotoxine zu verwenden.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zuséatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 5 beachten!

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

Das vorgesehene Produkt wird mit einem geeigneten Gerat homogenisiert und direkt
untersucht oder bis zur Untersuchung und fir 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 Geréat homogenisiert.
Die Nasshomogenisierung unter Zusatz einer definierten Menge Wasser wird
empfohlen. Bei der Berechnung der Analysenergebnisse ist der Wasseranteil zu
berticksichtigen. 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
ug/kg anzugeben.
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PROBENVORBEREITUNGSVORSCHRIFT

2.2.4.34 Reis

Erforderliche Probemenge fir die Untersuchung auf alle Parameter:
mindestens 1 kg Reis

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 Glasstabes oder
Kunststoffloffel gut durchmischt. Etwa 500 g Produkt sind fur die Untersuchung auf
Pestizide nach Multi-, Sammel- und Einzelmethoden heranzuziehen, die Restmenge
ist fir die Untersuchung auf Dithiocarbamate zu verwenden.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zuséatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 5 beachten!

Fur 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 flr 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 mit einem geeigneten Gerat homogenisiert und direkt
untersucht oder bis zur Untersuchung und fir 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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2.2.4.35 Roggenkdrner

Erforderliche Probemenge fir die Untersuchung auf alle Parameter:
mindestens 1 kg Roggenkdrner

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:

Von der eingegangenen Laborprobe werden Fremdbesatz/Spelzen entfernt und die
Probe anschlieBend in einer Kunststoffschissel mittels Glasstabes oder
Kunststoffloffels gut durchmischt. Der Anteil wird nach Art und gegebenenfalls Menge
im Protokoll notiert. Etwa 500 g Produkt sind fur die Untersuchung auf Pestizide nach
Multi-, Sammel- und Einzelmethoden heranzuziehen, etwa 300 g ist fir die
Untersuchung auf Dithiocarbamate zu verwenden, die Restmenge ist fur die
Untersuchung auf Elemente zu verwenden.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zuséatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 5 beachten!

Fur 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 in der Angebotsform nach Entfernen der
0. 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 Gerat homogenisiert und direkt
untersucht oder bis zur Untersuchung und fir eventuell notwendige
Nachuntersuchungen trocken und dunkel aufbewahrt.

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

Fir die Untersuchung auf Elemente

Das vorgesehene Produkt wird mit einem geeigneten Gerét (ohne Chromnickelstahl)
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
Kunststoffgefall  bis zur  Untersuchung und flr eventuell notwendige
Nachuntersuchungen tiefgefroren, bei Trockenhomogenisierung trocken und dunkel
aufbewahrt.
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Die Analysenergebnisse sind auf das Produkt in der Angebotsform nach Entfernen der
0. a. Bestandteile zu beziehen und in mg/kg anzugeben.
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2.2.4.36 Roggenvollkornmehl

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

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 Glasstabes oder
Kunststoffloffels gut durchmischt. Etwa 500 g Produkt sind fur die Untersuchung auf
Pestizide nach Multi-, Sammel- und Einzelmethoden heranzuziehen, etwa 300 g sind
fur die Untersuchung auf Dithiocarbamate zu verwenden, die Restmenge ist fur die
Untersuchung auf Elemente zu verwenden.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 5 beachten!

Fur die Untersuchung auf Dithiocarbamate
Das vorgesehene Produkt wird 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 Pestizide nach Multi-, Sammel- und Einzelmethoden
Das vorgesehene Produkt wird 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 direkt untersucht oder in einem Kunststoffgefald bis zur
Untersuchung und fur eventuell notwendige Nachuntersuchungen trocken und dunkel
aufbewahrt.

Die Analysenergebnisse sind auf das Produkt in der Angebotsform nach Entfernen der
0. a. Bestandteile zu beziehen und in mg/kg anzugeben.
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2.2.4.37 Romischer Salat, Endivie, Eichblattsalat, Lollo rosso, Lollo bianco

Erforderliche Probemenge fir 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 durchgefiihrt 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 Wurzeln/Strunkansétze entfernt.
Der Anteil wird nach Art und gegebenenfalls Menge im Protokoll notiert. Anschlieend
wird jedes Stlick langs der Vegetationsachse nach dem Sektorverfahren in jeweils vier
Segmente geteilt. Zwei gegeniberliegende Segmente jedes Sticks sind fir die
Untersuchung auf Pestizide nach Multi-, Sammel- und Einzelmethoden zu verwenden
und die restlichen Segmente sind fur die Untersuchung auf Nitrat heranzuziehen.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zuséatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2.2 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 moglichst im tiefgefrorenen Zustand, gegebenenfalls unter
Zusatz von Trockeneis mit einem leistungsstarken Zerkleinerungsgerat erfolgen.
AnschlieRend wird das Homogenat direkt untersucht oder bis zur weiteren Bearbeitung,
moglichst portionsweise, gemal’ den vorgesehenen Einwaagen — um Inhomogenitéaten
durch Entmischung und Saftverlust zu vermeiden — tiefgefroren. Das restliche Material
wird fr 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 Nitrat

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

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

2.2.4.38 Speisekleie aus Weizen

Erforderliche Probemenge fir die Untersuchung auf alle Parameter:
mindestens 1,2 kg Speisekleie (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 geschitzt vor Feuchtigkeit bei
Raumtemperatur aufzubewahren.

Grundlegende Probenvorbereitung:
Die eingegangene Laborprobe wird in einer Kunststoffschiissel mittels Glasstabes oder
Kunststoffloffel gut durchmischt. Etwa 200 g Produkt sind fur die Untersuchung auf
Elemente heranzuziehen, die Restmenge (mind. 1 kg) ist fur die Untersuchung auf
Mykotoxine zu verwenden.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zuséatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 5 beachten!

Fur die Untersuchung auf Mykotoxine

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

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

Fir die Untersuchung auf Elemente

Das vorgesehene Produkt wird intensiv gemischt. Sollte eine weitere Homogenisierung
notwendig sein, 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 fur eventuell notwendige Nachuntersuchungen trocken und dunkel
aufbewahrt (bei Nasshomogenisierung tiefgekinhlt).

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

2.2.4.39 Speisesalz

Erforderliche Probemenge fir die Untersuchung auf alle Parameter:
mindestens 1 kg Speisesalz

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 Glasstabes oder
Kunststoffloffels gut durchmischt.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 5 beachten!

Fir die Untersuchung auf Elemente

Das vorgesehene Produkt wird ggf. mit einem geeigneten Gerat (ohne
Chromnickelstahl) homogenisiert. Das Homogenat wird direkt untersucht oder in einem
KunststoffgefaR  bis zur Untersuchung und flr eventuell notwendige
Nachuntersuchungen trocken und dunkel aufbewahrt. Auf Grund der hohen Chlorid-
Gehalte im Speisesalz kann es beim Druckaufschluss zur Ausbildung geringer Mengen
korrosiver Gase kommen. Daher sind moglichst inerte Gerate zu verwenden.

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

2.2.4.40 Speisesenf

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

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:
Die Probe ist nach dem Eingang zu wiegen und das Gewicht zu notieren.
Fertigpackungen werden bis zur Weiterverarbeitung entsprechend der auf der
Verpackung angegebenen Temperatur gelagert.

Grundlegende Probenvorbereitung:
Die eingegangene Laborprobe wird in einer Kunststoffschiissel mittels Glasstabes oder
Kunststoffloffel intensiv gemischt. Etwa 500 g Produkt ist fiir die Untersuchung auf
Elemente heranzuziehen, die Restmenge (mind. 500 g) ist fur die Untersuchung auf
Mykotoxine zu verwenden.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zuséatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 5 beachten!

Fur die Untersuchung auf Mykotoxine

Das gesamte vorgesehene Produkt wird intensiv gemischt oder bei Vorliegen von
Senfsamen mit einem geeigneten Gerat homogenisiert. Das Homogenat wird intensiv
gemischt und direkt untersucht oder bis zur Untersuchung und fiir eventuell notwendige
Nachuntersuchungen tiefgefroren aufbewahrt.

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

Fir die Untersuchung auf Elemente

Das vorgesehene Produkt wird intensiv gemischt, ggf. mit einem geeigneten Gerét
(ohne__Chromnickelstahl) homogenisiert und direkt untersucht oder bis zur
Untersuchung und fir eventuell notwendige Nachuntersuchungen in einem
Kunststoffgefald tiefgekuhlt 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 SiuRkirsche, Sauerkirsche frisch

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

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:
Die Probe ist nach dem Eingang zu wiegen und das Gewicht zu notieren. Kann die
Probenvorbereitung nicht am Eingangstag durchgefiihrt 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. Die Laborprobe wird in einer
Kunststoffschiissel mittels Glasstabes oder Kunststoffloffel intensiv gemischt. Etwa
600 g Produkt sind fur die Untersuchung auf Pestizide nach Multi-, Sammel- und
Einzelmethoden heranzuziehen, die Restmenge ist fur die Untersuchung auf
Dithiocarbamate zu verwenden.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zuséatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 5 beachten!

Fur die Untersuchung auf Dithiocarbamate

Alle vorgesehenen Stiicke werden intensiv gemischt und direkt untersucht, im
Ausnahmefall bis zur weiteren Bearbeitung, moéglichst portionsweise, gemaR} den
vorgesehenen Einwaagen tiefgefroren. Das restliche Material wird flr 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.

Die Analysenergebnisse sind 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

Ist eine Homogenisierung mit Steinen mit den vorhandenen Geraten nicht méglich,
werden alle vorgesehenen Kirschen entsteint (z. B. mit einem Kirsch-Entsteiner) und
die Steine fur die spatere Rickrechnung gewogen. Verluste an Saft und Fruchtfleisch
sind moglichst zu vermeiden.

Alle vorgesehenen Stiicke werden intensiv gemischt und maéglichst im tiefgefrorenen
Zustand, gegebenenfalls unter Zusatz von Trockeneis mit einem leistungsstarken
Zerkleinerungsgeradt homogenisiert. AnschlieBend 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 fir eventuell notwendige
Nachuntersuchungen tiefgefroren aufbewahrt.

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

2.2.4.42 Sauerkirsche tiefgefroren

Erforderliche Probemenge fir die Untersuchung auf alle Parameter:
mindestens 1 kg tiefgefrorene Kirschen

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
tiefgekhlt bis zum darauf folgenden Tag aufzubewahren.

Grundlegende Probenvorbereitung:
Die eingegangene Laborprobe wird in einer Kunststoffschiissel mittels Glasstabes oder
Kunststoffloffel intensiv gemischt. Etwa 600 g Produkt sind fir die Untersuchung auf
Pestizide nach Multi-, Sammel- und Einzelmethoden heranzuziehen, die Restmenge
ist fur die Untersuchung auf Dithiocarbamate zu verwenden. Das Entsteinen bei
Sauerkirschen entféllt, da tiefgefrorene Kirschen in der Regel entsteint angeboten
werden.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zuséatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 5 beachten!

Fur die Untersuchung auf Dithiocarbamate

Alle vorgesehenen Stiicke werden intensiv gemischt und direkt untersucht, im
Ausnahmefall bis zur weiteren Bearbeitung, moglichst portionsweise, gemaf 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.

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

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

Alle vorgesehenen Stiicke werden intensiv gemischt und moglichst im tiefgefrorenen
Zustand, gegebenenfalls unter Zusatz von Trockeneis mit einem leistungsstarken
Zerkleinerungsgeréat homogenisiert. Anschlie@end 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 aufbewabhrt.

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

Hinweis:

Bei der lebensmittelrechtlichen Beurteilung der Analysenergebnisse sind Verarbei-
tungsfaktoren zu bertcksichtigen. Der Steinanteil bei Sauerkirschen liegt bei ca. 10 %.
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2.2.4.43 Tomatensaft

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

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 Kunststoffgefal3 intensiv durchmischt.
Etwa 500 mL Produkt sind fur die Untersuchung auf Elemente heranzuziehen, die
Restmenge ist fur die Untersuchung auf Mykotoxine zu verwenden.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zuséatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 5 beachten!

Fur die Untersuchung auf Mykotoxine

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

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 intensiv gemischt und direkt untersucht oder bis zur
Untersuchung und fir eventuell notwendige Nachuntersuchungen in einem
Kunststoffgefald tiefgekihlt aufbewahrt.

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

2.2.4.44 Weizenflocken

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

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 gut durchmischt.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 5 beachten!

Fur die Untersuchung auf Mykotoxine

Das gesamte vorgesehene Produkt wird mit einem geeigneten Geréat 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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PROBENVORBEREITUNGSVORSCHRIFT

2.2.4.45 Zitrone

Erforderliche Probemenge fir die Untersuchung auf alle Parameter:
mindestens 10 Zitronen (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 durchgefiihrt 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. Anschlie3end wird jedes
Stick langs der Vegetationsachse nach dem Sektorverfahren in jeweils vier Segmente
geteilt. Zwei gegenuberliegende Segmente jedes Stlicks sind fir die Untersuchung auf
Pestizide nach Multi-, Sammel- und Einzelmethoden zu verwenden.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zuséatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2.2 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,
mdoglichst portionsweise, gemaf 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

2.2.4.46 Zwiebel

Erforderliche Probemenge fir die Untersuchung auf alle Parameter:
mindestens 10 Zwiebeln (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 durchgefiihrt 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 Wurzeln und Keime mit einem
Keramikmesser sowie leicht abzulésende Haut entfernt. Der Anteil wird nach Art und
gegebenenfalls Menge im Protokoll notiert. AnschlieBend wird jedes Stlick mit einem
Keramikmesser langs der Vegetationsachse nach dem Sektorverfahren in jeweils vier
Segmente geteilt. Zwei gegeniberliegende Segmente jedes Sticks sind fur die
Untersuchung auf Pestizide nach Multi-, Sammel- und Einzelmethoden zu verwenden
und die restlichen Segmente sind fur die Untersuchung auf Elemente heranzuziehen.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zuséatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2.2 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,
moglichst portionsweise, gemal’ 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.

Fir die Untersuchung auf Elemente

Alle vorgesehenen Segmente werden geschalt, mit einem geeigneten Gerat (ochne
Chromnickelstahl) homogenisiert und direkt untersucht oder in einem Kunststoffgefar
bis zur Untersuchung und fur eventuell notwendige Nachuntersuchungen tiefgefroren
aufbewahrt.

Die Analysenergebnisse sind auf die zum Verzehr bestimmten, kichenméafRig
vorbereiteten (geschélten und geputzten) Stiicke zu beziehen und in mg/kg
anzugeben.
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Teil 1l: Projekt-Monitoring

Projekt 1: Bestimmung der Mineraldlbestandteile MOSH und MOAH in pflanzlichen
Speisedlen und Fetten

Projekt 2: Pyrrolizidinalkaloide und Tropanalkaloide in Mehlen
Projekt 3: Blei in Wurstwaren mit Wild

Projekt 4: Thallium in Grinkohl

Projekt 5: Elemente und PAK in Matcha-Tee

Projekt 6: ,Leaf to Root* — Pflanzenschutzmittelriickstande in vollstandig verwertbaren
pflanzlichen Lebensmitteln

Projekt 7: Bestimmung von Cadmium, Blei und anderen Elementen in Quinoa
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2.2.5 Projekt 1: Bestimmung der Mineral6lbestandteile MOSH und MOAH in pflanzlichen
Speisedlen und Fetten

PROBENVORBEREITUNGSVORSCHRIFT: Rapsol
Sonnenblumenol
Olivenol
Kokosfett
Palmfett
Kakaobutter
Leinol

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

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.

Zur Aufbewahrung der Probe sollten nur Behalter verwendet werden, die fir Mineraldl-
Kohlenwasserstoffe (MOH) undurchlassig sind, keine stérenden Substanzen freisetzen
und kein MOH adsorbieren. Glas- oder Polyethylenterephthalat (PET) -Behélter haben
die identifizierten Eigenschaften und sind zu bevorzugen. Jede neue Charge von
Probenbehéltern sollte auf Mineraldlkontamination Uberprift werden. Wenn eine
Mineraldlverunreinigung festgestellt wird, sollten die Behdlter vor der Verwendung
gereinigt werden. Glasprobenbehélter kdnnten auch gegliht werden, vorzugsweise bei
400°C. Die Mineral6lverunreinigung der Probenbehélter muss nach jeder Behandlung
fur jede neue Charge tberprift werden.

Polyolefin-Probenbehalter, hergestellt aus z. B. Polyethylen oder Polypropylen, kénnen
oligomere Polyolefin-Kohlenwasserstoffe (POH) freisetzen. Metallprobenbehélter und
Aluminiumfolie kdnnen aufgrund ihrer Herstellung auf ihrer Oberflache einen
Mineraldlfilm aufweisen. Diese Behdlter waren nur geeignet, wenn sichergestellt
werden kann, dass diese frei von Mineraldlriickstanden sind. Kartonschachteln eignen
sich im Allgemeinen nicht einmal fir die Sekundarverpackung der Muster.

Bei der Probenvorbereitung ist auf die Vermeidung einer nachtraglichen Kontamination
zu achten. So sollten z. B. keine Handcremes benutzt werden. Beim Zerschneiden des
Prifmusters sind Handschuhe zu tragen (z. B. Nitrilhandschuhe), deren
Mineraldlfreiheit vorab geprift wurde. Eine Kontrolle der Blindwerte ist bei jedem
Analysengang vorzunehmen.

Grundlegende Probenvorbereitung:
Die eingegangene Laborprobe wird in einem Glasgefal} intensiv durchmischt.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 5 beachten!

Fir die Untersuchung auf Mineraldl:

On-line LC-GC-FID - Analytik in Anlehnung an:

1. http://www.bfr.bund.de/cm/343/messung-von-mineraloel-kohlenwasserstoffen-in-
lebensmitteln-und-verpackungsmaterialien.pdf

2. DINEN 16995:2017-08; Lebensmittel - Pflanzliche Ole und Lebensmittel auf Basis
pflanzlicher Ole - Bestimmung von gesattigten Mineral6l-Kohlenwasserstoffen (MOSH)
und aromatischen Mineraldl-Kohlenwasserstoffen (MOAH) mit on-line HPLC-GC-FID;
Deutsche Fassung EN 16995:2017
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Link zu dem Leitfaden des JRC zum EU-Monitoring Mineral6l (Probenahme, Analyse
und Datenlibermittlung) ,Guidance on sampling, analysis and data reporting for the
monitoring of mineral oil hydrocarbons in food and food contact materials®:
http://publications.jrc.ec.europa.eu/repository/bitstream/JRC115694/kjna29666enn_2.

pdf
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2.2.6  Projekt 2: Pyrrolizidinalkaloide und Tropanalkaloide in Mehlen

PROBENVORBEREITUNGSVORSCHRIFT: Weizenmehl
Roggenmehl
Buchweizenmehl
Hirsemehl
Dinkelmehl
Quinoakérner
Kichererbsenmehl

Erforderliche Probemenge fir die Untersuchung auf alle Parameter:
mindestens 1 kg (jedoch mind. 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 geschitzt vor Feuchtigkeit bei
Raumtemperatur aufzubewahren.

Grundlegende Probenvorbereitung:
Fur Mehl wird die eingegangene Laborprobe gut durchmischt.
Fur Quinoakoérner wird die eingegangene Laborprobe — eventuell portionsweise —
mittels geeigneter Gerate homogenisiert, die einzelnen Portionen werden vereinigt und
anschliel3end gut durchmischt.
Das homogenisierte Mehl wird direkt untersucht oder bis zur weiteren Bearbeitung
dunkel und geschiitzt vor Feuchtigkeit bei Raumtemperatur aufbewabhrt.
Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zuséatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 5 beachten!

Fir die Untersuchung auf Pyrrolizidinalkaloide und Tropanalkaloide

Fir die Bestimmung von Pyrrolizidinalkaloiden (PA) und Tropanalkaloiden (TA) in Mehl
mittels LC-MS/MS kann folgende Methoden des BfR verwendet werden:
https://bfr.bund.de/cm/343/bestimmung-von-pyrrolizidinalkaloiden-und-
tropanalkaloiden-in-mehl.pdf

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

106


https://bfr.bund.de/cm/343/bestimmung-von-pyrrolizidinalkaloiden-und-tropanalkaloiden-in-mehl.pdf
https://bfr.bund.de/cm/343/bestimmung-von-pyrrolizidinalkaloiden-und-tropanalkaloiden-in-mehl.pdf

Handbuch Monitoring 2020 2 Lebensmittel

2.2.7  Projekt 3: Blei in Wurstwaren mit Wild

PROBENVORBEREITUNGSVORSCHRIFT: Rohwurst mit Wildfleischanteil
Brihwurst mit Wildfleischanteil
Kochwurst mit Wildfleischanteil
Pastete mit Wildfleischanteil

Erforderliche Probemenge fir die Untersuchung auf alle Parameter:
mindestens 100 g

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. 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:

Von der eingegangenen Laborprobe wird bei Wurst die &uf3ere Hiille (soweit vorhanden
und nicht zum Verzehr geeignet) entfernt. Die fir die Untersuchung vorgesehenen
Stucke werden — eventuell portionsweise — mittels geeigneter Gerate homogenisiert,
die einzelnen Portionen werden vereinigt und intensiv gemischt. Pasteten werden
ebenfalls mittels geeigneter Gerate homogenisiert. Die homogenisierte Probe wird
direkt untersucht oder bis zur Untersuchung und fiir eventuell notwendige
Nachuntersuchungen tiefgefroren aufbewabhrt.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 5 beachten!

Fir die Untersuchung auf Elemente

Zunachst ist mindestens eine 5-fach-Bestimmung mit je ca. 1 g Probenmaterial
durchzufiihren. Falls die Messwerte ungewohnlich streuen und/oder ein
Einzelmesswert = 0,1 mg/kg (= Hochstgehalt fur Pb in Fleisch von Rind, Schwein,
Schaf, Geflugel) liegt, ist das gesamte restliche Probenmaterial wie folgt aufzuarbeiten:

Die Wurst ist vollstdndig unter Zuhilfenahme von Wasser zu homogenisieren. Auf
Grund des begrenzten Fassungsvermigens des BUCHI-Mixers B-400 muss das in
mehreren Etappen erfolgen. Fur einen Zerkleinerungsvorgang werden 100 g Wurst +
200 ml Wasser verwendet. Die exakten Mengen sind zu dokumentieren.

Alle ,Teil-Homogenate* werden in ein entsprechend groRes Kunststoffgefald
(verschlieBbar) gefillt und konzentrierte Salpetersure zugesetzt (im Verhaltnis von
2ml HNOs zu 100 ml Wasser). Das Volumen der zugesetzten S&ure ist zum
Gesamtvolumen des Wassers zu addieren.

Die Kunststoffflasche wird verschlossenen, ca. 1-2 Minuten intensiv geschiittelt und
mindestens 5 Tage stehengelassen. Wahrend dieser Zeit ist der Inhalt gelegentlich zu
schutteln.

Das Homogenat wird 5-mal aufgeschlossen (jeweils z.B. mit 1 g Einwaage bei einem
Endvolumen von 10 ml).

Hinweis:
Die Portionsfaktoren sind bei der Berechnung des Endergebnisses zu beachten.
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Die Analysenergebnisse sind auf den verzehrbaren Anteil des Produkts in der
Angebotsform zu beziehen und in mg/kg anzugeben. Dabei ist Folgendes zu beachten:

Bei unauffélligen Proben ohne Aufarbeitung des gesamten Probenmaterials ist der
Mittelwert der Funffachbestimmung anzugeben.

Bei auffalligen Proben mit Aufarbeitung des gesamten Probenmaterials ist aus den
funf Einzelwerten der durchschnittliche Gehalt im gesamten Probenmaterial zu
berechnen und anzugeben. Dabei sind die unterschiedlichen Einwaagemengen zu
bertcksichtigen. Fur die Berechnung steht ein Excel-Formblatt im FIS-VL zur
Verflugung: https://fis-
vl.bvl.bund.de/share/page/site/monitoring/documentlibrary#filter=path%7C%2FHandb
uch%2520Monitoring%2F2020%7C&page=1
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2.2.8

Projekt 4: Thallium in Grinkohl

PROBENVORBEREITUNGSVORSCHRIFT: Grunkohl (frisch)

Erforderliche Probemenge fir die Untersuchung auf alle Parameter:

mindestens 1 kg Griinkohl

Probenlagerung bis zur Probenvorbereitung:

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

Grundlegende Probenvorbereitung:

Von der eingegangenen Laborprobe werden anhaftende Verunreinigungen,
verdorbene/welke Teile sowie Strunk und dicke Stielanteile, ggf. mit Hilfe eines
Keramikmessers entfernt. Es sollen nur die Blatter untersucht werden. Der entfernte
Anteil wird nach Art und gegebenenfalls Menge im Protokoll notiert. Die Blatter werden
normiert gewaschen.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 5 beachten!

Fir die Untersuchung auf Elemente

Die gewaschenen Grinkohlblatter werden homogenisiert und direkt untersucht oder in
einem Kunststoffgefal? bis zur Untersuchung und fir eventuell notwendige
Nachuntersuchungen tiefgefroren aufbewahrt.

Die Analysenergebnisse sind auf den zum Verzehr bestimmten, kichenmaRig
vorbereiteten (gewaschenen) Blatter-Anteil zu beziehen und in mg/kg anzugeben.

109



Handbuch Monitoring 2020 2 Lebensmittel

2.2.9  Projekt 5: Elemente und PAK in Matcha-Tee

PROBENVORBEREITUNGSVORSCHRIFT: Tee grin gemahlen; Matcha

Erforderliche Probemenge fir die Untersuchung auf alle Parameter:
mindestens 200 g (jedoch mindestens 5 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 geschitzt vor Feuchtigkeit bei
Raumtemperatur aufzubewahren.

Grundlegende Probenvorbereitung:
Die eingegangene Laborprobe wird in einer Kunststoffschiissel mittels Glasstabes oder
Kunststoffloffel gut durchmischt. Etwa 50 g Produkt sind fur die Untersuchung auf
Elemente zu verwenden und die Restmenge (mind. 100 g) ist fur die Untersuchung auf
PAK zu verwenden.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zuséatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 5 beachten!

Fir die Untersuchung auf Elemente

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

Sofern vom Hersteller keine Zubereitung angegeben ist, ist 1 g Teepulver auf 70 mL
Wasser flr eine Zubereitung und zur toxikologischen Berechnung anzunehmen.

Die Analysenergebnisse sind als zwei Teilproben sowohl auf die Angebotsform als
auch auf das verzehrfertige Produkt zu beziehen (in der vom Hersteller bzw. oben
angegebenen Zubereitung) und in mg/kg anzugeben. Im verzehrfertigen Produkt findet
keine Analyse statt, sondern die Werte werden aus der Direktbestimmung des Pulvers
entsprechend umgerechnet, da ein 100 %-iger Verzehr des Pulvers auch in der
Zubereitung anzunehmen ist.

Fir die Untersuchung auf organische Kontaminanten (PAK)

Das vorgesehene Produkt wird homogenisiert, intensiv gemischt und direkt untersucht
oder bis zur Untersuchung und fir eventuell notwendige Nachuntersuchungen trocken
und dunkel aufbewabhrt.

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

110



Handbuch Monitoring 2020 2 Lebensmittel

2.2.10 Projekt 6: ,Leaf to Root”“— Pflanzenschutzmittelrtickstande in vollstandig verwertbaren
pflanzlichen Lebensmitteln

PROBENVORBEREITUNGSVORSCHRIFT: Radieschen
Kohlrabi
Mohrribe; Karotte; Mohre
Radieschenblatter
Kohlrabiblatter
Mohrribenblatter

Erforderliche Probemenge fur die Untersuchung auf alle Parameter:
mindestens 1 kg (jedoch mindestens 10 Stlick) bzw.
bei groRen Einheiten > 250 g mindestens 2 kg (jedoch 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 durchgefiihrt 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. Die Blatter werden von der
Knolle/Wurzel entfernt und separat untersucht. Der Anteil wird getrennt nach
Knolle/Wurzel und Blatter nach Art und Menge im Protokoll notiert. Die Laborprobe wird
intensiv gemischt bzw. bei grof3stiickigen Proben (Mohrriibe, Kohlrabi) wird jedes Stiick
mit einem Keramikmesser langs der Vegetationsachse nach dem Sektorverfahren in
jeweils vier Segmente geteilt. Zwei gegentiberliegende Segmente jedes Stiicks sind fir
die Untersuchung auf Pestizide nach Multi-, Sammel- und Einzelmethoden zu
verwenden. Die Restmenge ist fir die Untersuchung auf Dithiocarbamate zu
verwenden.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zusatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 5 beachten!

Fir die Untersuchung auf Dithiocarbamate

Alle vorgesehenen Stlicke, Segmente bzw. Blatter (Blatter als separate Teilprobe)
werden mit einem Keramikmesser grob zerkleinert, intensiv gemischt und direkt
untersucht, im Ausnahmefall bis zur weiteren Bearbeitung, mdglichst portionsweise,
gemal den vorgesehenen Einwaagen tiefgefroren. Das restliche Material wird fir
eventuell notwendige Nachuntersuchungen tiefgefroren aufbewabhrt.

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.

Hinweis: Bei Kohlgemuse und Rettichgemuse und deren Blattern wird die Anwendung
einer Alternativmethode empfohlen, da bei der EURL-Methode mit hohen Blindwerten
zu rechnen ist.

Das Analysenergebnis ist auf das ganze Produkt nach Entfernen der o. a. Bestandteile
zu beziehen und als zwei Teilproben (Anteil Knolle/Wurzel bzw. Anteil Blatter) in mg/kg
anzugeben.
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Fir die Untersuchung auf Pestizide nach Multi-, Sammel- und Einzelmethoden

Alle vorgesehenen Sticke bzw. Segmente der Wurzeln/Knollen bzw. Blatter (Blatter
als separate Teilprobe) werden grob zerkleinert und homogenisiert. Die
Feinzerkleinerung sollte moglichst 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, gemaf 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 als zwei Teilproben (Anteil Knolle/Wurzel bzw. Anteil
Blatter) in mg/kg anzugeben.
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2.2.11 Projekt 7: Bestimmung von Cadmium, Blei und anderen Elementen in Quinoa

PROBENVORBEREITUNGSVORSCHRIFT: Quinoakorner

Erforderliche Probemenge fir die Untersuchung auf alle Parameter:
mindestens 1 kg

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:
Von der eingegangenen Laborprobe werden Fremdbesatz/Spelzen entfernt und die
Probe anschlieBend in einer Kunststoffschiussel mittels Glasstabes oder
Kunststoffloffel gut durchmischt. Der Anteil wird nach Art und gegebenenfalls Menge
im Protokoll notiert.

Analysenspezifische Probenvorbereitung:

Bitte zuséatzlich die allgemeinen Hinweise in Abschnitt 2.2.2 und die Hinweise zur
Analytik in Kapitel 5 beachten!

Fur die Untersuchung auf Elemente

Das vorgesehene Produkt wird mit einem geeigneten Gerat (ohne Chromnickelstahl)
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
KunststoffgefaR  bis zur  Untersuchung und flr eventuell notwendige
Nachuntersuchungen tiefgefroren, bei Trockenhomogenisierung trocken und dunkel
aufbewahrt.

Die Analysenergebnisse sind auf das Produkt in der Angebotsform nach Entfernen der
0. a. Bestandteile 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 Bericksichtigung 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, Ruckstdnden 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 schlieen, um folgenden Gesichtspunkten Rechnung tragen zu
kénnen:

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

— Sie sollen nach Mdglichkeit niedrig angesetzt sein, um auch kleinste Konzentrationen
erfassen und zahlenmafig 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 Gber dem kleinsten fir 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 bertcksichtigen.

Falls die analytischen Mdbglichkeiten vorliegen, sind die Parameter fur die mit
-X“ gekennzeichneten Erzeugnisse in die Untersuchungen einzubeziehen und so empfindlich
wie mdglich 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 durchgefiihrt
werden.

Die laborinternen Bestimmungsgrenzen sind bei der Datenlbertragung stets
mitzuteilen.
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Da das Monitoring zweigeteilt nach Warenkorb- (Teil 1) und Projekt-Monitoring (Teil Il, nur
Lebensmittel) durchgefuhrt 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.

Erlauterung 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 8 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 kdnnen.
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 Riuckstande von Pflanzenschutzmitteln

Teil |

Mindest einzuhaltende Bestimmungsgrenzen/Messergebnisse in [mg/kg]

Bezugssubstanz: Angebotsform (1700216)

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

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

Ente,
_ Fle|schte|lstucke Rind, Leber auch
Erzeugnis | auch tiefgefroren tiefgefroren
Ente, Brust auch
tiefgefroren
. 063602
Matrixkode 063611 060301
Code-Nummer nach Anhang | der
Verordnung (EG) Nr. 396/2005 1010000 1010000
KKP KKP
Pestizidrickstand
Stoffkode (Stoffe nach Multimethoden) meBG [mg/kg]
3812001 | Azinphos-ethyl 0,01 X
3860014 | Bifenthrin 0,01 0,01
3832109 | Bixafen 0,01 X
3895115 | Desmethyl-Bixafen X X
3805007 | Chlorbenzilat 0,01 X
3805131 | Chlordan, cis- 0,01 0,01
3805067 | Chlordan, Oxy- 0,01 0,01
3805132 | Chlordan, trans- 0,01 0,01
3811003 | Chlorpyrifos 0,01 0,01
3811040 | Chlorpyrifos-methyl 0,01 0,01
Cyfluthrin, Gesamt-, Summe aller Isomeren,
3860062 ausgedriickt als Cyfluthrin 0,01 X
3860011 Cypermethrin, gaesamt-, Summe_ der 0.01 0.01
Isomere, ausgedrickt als Cypermethrin
3805099 | DDD-pp’ 0,01 0,01
3805095 | DDE-pp’ 0,01 0,01
3805096 | DDT-op’ 0,01 0,01
3805097 | DDT-pp’ 0,01 0,01
3863004 | Deltamethrin 0,01 0,01
3811011 | Diazinon 0,01 0,01
3805002 | Aldrin 0,01 0,01
3805030 | Dieldrin 0,01 0,01
3805129 | Endosulfan-alpha 0,01 0,01
3805130 | Endosulfan-beta 0,01 0,01
3805068 | Endosulfan-sulfat 0,01 0,01
3805033 | Endrin 0,01 0,01
3835060 | Famoxadon 0,01 0,01
3811019 | Fenthion 0,01 0,02
3811083 | Fenthion-oxon 0,01 X
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Erzeugnis

Ente,
Fleischteilstlicke
auch tiefgefroren
Ente, Brust auch

tiefgefroren

Rind, Leber auch
tiefgefroren

3811085 | Fenthion-oxon-sulfon 0,01 X

3811084 | Fenthion-oxon-sulfoxid 0,01 X

3811082 | Fenthionsulfon 0,01 X

3811081 | Fenthionsulfoxid 0,01 X

3860065 | Chlorphenyl-lsovaleriansaure; CPIA X X
Fenvalerat und Esfenvalerat, Summe aus

3860061 RR-, SS-, RS- und SR Isomere 0,01 0,01

3895078 | Fipronil X X

3895095 | Fipronil-sulfon X X

3835098 | Fluquinconazol 0,01 X

3805053 | HCH-alpha 0,01 0,01

3805054 | HCH-beta 0,01 0,01

3805036 | Heptachlor (alpha- und beta-Isomer) 0,01 0,01

3805167 | Heptachlor-epoxid-cis 0,01 0,01

3805168 | Heptachlor-epoxid-trans 0,01 0,01

3805035 | Hexachlorbenzol 0,01 0,01
Indoxacarb, Gesamt-, Summe der Isomeren

3805548 S und R, ausgedriickt als Indoxacarb 0,01 X
Lambda-Cyhalothrin, Gesamt-, einschlief3lich

3860016 gamma-Cyhalothrin L.J.nd der Summe der 0,01 X
Isomeren, ausgedrickt als Lambda-
Cyhalothrin

3805040 Lindan; gamma-Hexachlorcyclohexan; 0,01 0,01
gamma-HCH

3812017 | Methidathion 0,01 X

3805041 | Methoxychlor 0,01 0,01

3811026 | Parathion 0,01 0,02

3810027 | Paraoxon-methyl X X

3811027 | Parathion-methyl 0,01 0,02

3841017 | Pendimethalin 0,01 X

3860026 | Permethrin, Gesamt-, Summe der Isomeren 0,01 0,01

3811030 | Pirimiphos-methyl 0,01 0,02

3811058 | Profenofos 0,01 X

3811031 | Pyrazophos 0,01 X
Resmethrin, Gesamt-, Summe  von

3860008 | Resmethrin einschlieRlich aller Isomere, 0,05 X
ausgedriickt als Resmethrin

3832045 | Tetraconazol 0,01 X

3811035 | Triazophos 0,01 X
Pestizidrickstand

Stoffkode (Stoffe nach Einzelmethoden)
Benzyldimethyldecylammoniumchlorid

3600072 (BAC-C10) X X

3600073 Benzyldimethyloctylammoniumchlorid (BAC-
C8) X X
Benzyldimethylstearylammoniumchlorid

3600071 (BAC-C18) X X
Benzyldimethyltetradecylammoniumchlorid

3600066 (BAC-14) X X
Benzyldodecyldimethylammoniumchlorid

3600065 (BAC-12) x x
Benzylhexadecyldimethylammoniumchlorid;

3600067 Cetalkoniumchlorid (BAC-16) X X
Didecyldimethylammoniumchlorid  (DDAC-

4953001 | C10), X
Didecyldimonium Chloride X

117




Handbuch Monitoring 2020

2 Lebensmittel

Erzeugnis

Ente,
Fleischteilstlicke
auch tiefgefroren
Ente, Brust auch

tiefgefroren

Rind, Leber auch
tiefgefroren

Didodecyldimethylammoniumchlorid (DDAC-

4953007 C12) ] Ny
4953006 gg))ctyld|methylammon|umchlorld (DDAC- ) Ny
3810009 | Glyphosat » m

x — Die Datenubermittlung erfolgt freiwillig. Die Bestimmungsgrenzen sind bei der Dateniibertragung
mitzuteilen. (s. Erlauterungen in Kapitel 2.4)
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Teil 1l

Mindest einzuhaltende Bestimmungsgrenzen/Messergebnisse in [mg/kg]

Bezugssubstanz: Angebotsform (1700216)

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

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

Sauglingsmilchnahrung PRE,
Sauglingsmilchnahrung, Folgemilch
fur Sauglinge, Sauglingsanfangs-
nahrung PRE auf Proteinhydrolysat-
Erzeugnis | basis, Sauglingsanfangsnahrung
PRE hypoallergen, Folgenahrung
auf Proteinhydrolysatbasis fir
Sauglinge, Folgenahrung
hypoallergen fir Sauglinge
: 481001/481005/481101/481003/
Matrixkode 481004/481103/481104
Code-Nummer nach Anhang | der
Verordnung (EG) Nr. 396/2005 1300000
KKP
Pestizidrickstand
Stoffkode (Stoffe nach Multimethoden) meBG [mg/kg]
3812001 | Azinphos-ethyl X
3860014 | Bifenthrin 0,01
3832109 | Bixafen 0,01
3895115 | Desmethyl-Bixafen x (0,01)
3812039 | Cadusafos 0,006
3805007 | Chlorbenzilat x (0,01)
3805131 | Chlordan, cis- x (0,01)
3805067 | Chlordan, Oxy- x (0,01)
3805132 | Chlordan, trans- x (0,01)
3811003 | Chlorpyrifos 0,01
3811040 | Chlorpyrifos-methyl 0,01
Cyfluthrin, Gesamt-, Summe aller Isomeren,
3860062 ausgedriickt als Cyfluthrin 0,01
3860011 Cypermethrin, gaesamt-, Summe_ der 0,01
Isomere, ausgedrickt als Cypermethrin
3805099 | DDD-pp’ X
3805095 | DDE-pp’ X
3805096 | DDT-op’ X
3805097 | DDT-pp’ X
3863004 | Deltamethrin 0,01
3811011 | Diazinon 0,01
3805002 | Aldrin 0,003
3805030 | Dieldrin 0,003
3811024 | Omethoat 0,003
3812010 | Disulfoton 0,003
3812027 | Disulfoton-sulfon 0,003
3812028 | Disulfoton-sulfoxid 0,003
3805129 | Endosulfan-alpha 0,01
3805130 | Endosulfan-beta 0,01
3805068 | Endosulfan-sulfat 0,01
3805033 | Endrin 0,003
3812012 | Ethoprophos 0,008
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Sauglingsmilchnahrung PRE,
Sauglingsmilchnahrung, Folgemilch
flr Sauglinge, Sauglingsanfangs-
nahrung PRE auf Proteinhydrolysat-
Erzeugnis | basis, Sauglingsanfangsnahrung
PRE hypoallergen, Folgenahrung
auf Proteinhydrolysatbasis fir
Sauglinge, Folgenahrung
hypoallergen fur Saduglinge
3835060 | Famoxadon 0,01
3811018 | Fensulfothion 0,003
3811087 | Fensulfothion-oxon 0,003
3811089 | Fensulfothion-oxon-sulfon 0,003
3811088 | Fensulfothion-sulfon 0,003
3811019 | Fenthion 0,01
3811083 | Fenthion-oxon X
3811085 | Fenthion-oxon-sulfon X
3811084 | Fenthion-oxon-sulfoxid X
3811082 | Fenthionsulfon X
3811081 | Fenthionsulfoxid X
3860065 | Chlorphenyl-Isovaleriansaure; CPIA X
Fenvalerat und Esfenvalerat, Summe aus
3860061 RR-, SS-, RS- und SR Isomere 0,01
3895078 | Fipronil 0,004
3895095 | Fipronil-sulfon 0,004
3835098 | Fluguinconazol 0,01
Haloxyfop, Gesamt-, einschliellich seiner
Salze,
3835253 | Summe der R- und S-Isomere in jedem 0,003
Verhéltnis,
ausgedriickt als Haloxyfop
3805053 | HCH-alpha X
3805054 | HCH-beta X
3805036 | Heptachlor (alpha- und beta-Isomer) 0,003
3805167 | Heptachlor-epoxid-cis 0,003
3805168 | Heptachlor-epoxid-trans 0,003
3805035 | Hexachlorbenzol 0,003
Indoxacarb, Gesamt-, Summe der Isomeren
3805548 S und R, ausgedriickt als Indoxacarb 0,01
Lambda-Cyhalothrin, Gesamt-, einschlief3lich
3860016 Igamma-Cyhanthrin l_J_nd der Summe der 0,01
someren, ausgedrickt als Lambda-
Cyhalothrin
3805040 Lindan; gamma-Hexachlorcyclohexan; 0,01
gamma-HCH
3812017 | Methidathion 0,01
3805041 | Methoxychlor 0,01
3805043 | Nitrofen 0,003
3811010 | Demeton-S-methylsulfon 0,006
3811025 | Oxydemeton-methyl 0,006
3811026 | Parathion 0,01
3810027 | Paraoxon-methyl 0,01
3811027 | Parathion-methyl 0,01
3841017 | Pendimethalin 0,01
3860026 | Permethrin, Gesamt-, Summe der Isomeren 0,01
3811030 | Pirimiphos-methyl 0,01
3811058 | Profenofos 0,01
3811031 | Pyrazophos 0,01
Resmethrin, Gesamt-, Summe  von
3860008 | Resmethrin einschliellich aller Isomere, X
ausgedrickt als Resmethrin
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Sauglingsmilchnahrung PRE,
Sauglingsmilchnahrung, Folgemilch
flr Sauglinge, Sauglingsanfangs-
nahrung PRE auf Proteinhydrolysat-
Erzeugnis | basis, Sauglingsanfangsnahrung
PRE hypoallergen, Folgenahrung
auf Proteinhydrolysatbasis fir
Sauglinge, Folgenahrung
hypoallergen fur Sauglinge
3812031 | Terbufos 0,003
3832045 | Tetraconazol 0,01
3811035 | Triazophos 0,01
Pestizidrickstand
Stoffkode (Stoffe nach Einzelmethoden) meBG [mg/kg]
Benzyldimethyldecylammoniumchlorid
3600072 (BAC-C10) X
3600073 CB;;;]zyld|methyloctylammonlumchlond (BAC- X
Benzyldimethylstearylammoniumchlorid
3600071 (BAC-C18) X
Benzyldimethyltetradecylammoniumchlorid
3600066 (BAC-14) X
Benzyldodecyldimethylammoniumchlorid
3600065 (BAC-12) X
Benzylhexadecyldimethylammoniumchlorid;
3600067 | - etalkoniumchlorid (BAC-16) X
2001208 | Chlorat x (0,01)
Perchlorat - Kontaminante (wird zusammen
2002402 mit Chlorat bestimmt) 0,01
Cetyltrimethylammoniumbromid,
4953004 | Cetrimonium X
bromide
Cetyltrimethylammoniumchlorid,
4953003 | Cetrimonium X
chloride
Didecyldimethylammoniumchlorid  (DDAC-
4953001 | C10), X
Didecyldimonium Chloride
4953007 8:120)decyld|methylammon|umchlor|d (DDAC- X
4953006 glso)ctyld|methylammon|umchlorld (DDAC- X
3890043 | Fentin, ausgedriickt als Triphenylzinn-Kation 0,003
3810009 | Glyphosat X

x — Die Datentibermittlung erfolgt freiwillig. Die Bestimmungsgrenzen sind bei der Datenlibertragung
mitzuteilen. (s. Erlauterungen in Kapitel 2.4)
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2.3.2.2 Dioxine, polychlorierte Biphenyle und polybromierte Verbindungen

Mindest einzuhaltende Bestimmungsgrenzen/Messergebnisse fur Dioxine und dI-PCB in [pg/g
Fett] bzw. [pg/g], fur ndl-PCB in [ng/g Fett] bzw. [ng/g].

Bezugssubstanz: Fett (2600001) bei Damwild (fir ndI-PCB: >10% Fett) , Ente, Rindfleisch
Angebotsform (1700216) bei Leber, Hering, Wels, fur ndl-PCB: Damwild
(£10% Fett)

Bei der Dateniibermittlung sind die Bestimmungsgrenze, der Fettgehalt (sofern vorliegend),
die Art der Verarbeitung sowie der Verpackung des Lebensmittels grundsétzlich 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.

Damwild .Ente . .
(Gehegewild) FI?|schte|I- _Rlnd _ Rind
. . . stick auch Fleischteil-

Erzeugnis Fleischteil- ; - Leber auch
stick auch tiefgefroren/ stuck auch tiefgefroren
tiefgefroren E_3rust auch tiefgefroren

tiefgefroren
. 063602
Matrixkode 064047 063611 0602XX 060301

Stoffkode | Stoff

Dioxine und dI-PCB meBG [pg/g] meBFC;tE?g/g meBF(étH)g/g meBG [pg/g]
4805057 |2,3,7,8-TeCDD VO (EU) Nr. 2017/644
4805144 |2,3,7,8-TeCDF VO (EU) Nr. 2017/644
4805145 |1,2,3,7,8-PeCDF VO (EU) Nr. 2017/644
4805146 | 2,3,4,7,8-PeCDF VO (EU) Nr. 2017/644
4805147 |1,2,3,7,8-PeCDD VO (EU) Nr. 2017/644
4805148 |1,2,3,4,7,8-HXCDF VO (EU) Nr. 2017/644
4805149 |1,2,3,6,7,8-HXCDF VO (EU) Nr. 2017/644
4805150 |1,2,3,7,8,9-HXCDF VO (EU) Nr. 2017/644
4805151 |1,2,3,4,7,8-HXCDD VO (EU) Nr. 2017/644
4805152 |1,2,3,6,7,8-HXCDD VO (EU) Nr. 2017/644
4805153 |1,2,3,7,8,9-HXxCDD VO (EU) Nr. 2017/644
4805154 |1,2,3,4,6,7,8-HpCDF VO (EU) Nr. 2017/644
4805155 |1,2,3,4,6,7,8-HpCDD VO (EU) Nr. 2017/644

OCDF
4805156 Octachlordibenzofuran VO (EU) Nr. 2017/644
OCDD

4805157 Octachlordibenzodioxin VO (EU) Nr. 2017/644
4805158 |2,3,4,6,7,8-HXCDF VO (EU) Nr. 2017/644
4805173 |1,2,3,4,7,8,9-HpCDF VO (EU) Nr. 2017/644
4805040 |PCB 105 VO (EU) Nr. 2017/644
4805041 |PCB 118 VO (EU) Nr. 2017/644
4805043 | PCB 167 VO (EU) Nr. 2017/644
4805046 | PCB 156 VO (EU) Nr. 2017/644
4805126 | PCB 77 VO (EU) Nr. 2017/644
4805197 |PCB 126 VO (EU) Nr. 2017/644
4805198 |PCB 169 VO (EU) Nr. 2017/644
4805211 |PCB 81 VO (EU) Nr. 2017/644
4805215 |PCB 157 VO (EU