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1 EINLEITUNG

BekanntermalRen kdnnen die analytisch festgestellten Gehalte an Schwermetallen von der
Probenvorbehandlung abhangen. Daher dient die vorliegende Leitlinie zur Festlegung einer
einheitlichen Probenvorbehandlung, mit dem Zweck, die Belastung lediglich der zum Verzehr
bestimmten Teile der Lebensmittel in der Angebotsform zu erfassen und die Ergebnisse auf
diese zu beziehen.

Die Probe ist gemaR den Bestimmungen der Verordnung (EG) Nr. 333/2007 zu entnehmen.

2 ALLGEMEINER TEIL ZUR PROBENVORBEHANDLUNG

Definitionen:

»Sammelprobe”: Summe der einer Partie oder Teilpartie entnommenen Einzelproben.
Sammelproben sind als reprasentativ fir die betreffende Partie bzw.
Teilpartie anzusehen.

,Laborprobe”: eine fir das Labor bestimmte Probe.

Fiir die Laborproben ist eine ausreichende Menge reprasentativen Materials auf eine Art und
Weise vorzubereiten, die der Vorbereitung von Lebensmitteln im normalen Haushalt ent-
spricht. Eine Kontamination mit den zu bestimmenden Elementen, z. B. durch Arbeitsschritte
wie Mahlen und Schneiden, ist zu vermeiden.

Wahrend der Probenvorbereitung diirfen auller Wasser keinerlei Reagenzien oder Chemika-
lien verwendet werden. Flir das Waschen einiger Probenarten, z. B. Gemiuse, darf im Allge-
meinen Trinkwasser verwendet werden. Unter bestimmten Umstdnden kann es jedoch, in
Abhangigkeit vom Zweck der Analyse und vom zu bestimmenden Element, erforderlich sein,
entionisisertes Wasser zu verwenden.

Alle Gegenstande, die mit der Probe direkt in Kontakt kommen, missen mit Spuilmittel und
heilem Wasser gereinigt und abschlieBend mit entionisiertem Wasser nachgespiilt werden.
Bei der Analyse von Elementen wie Chrom, Molybdén, Nickel und Eisen diirfen keine Gerate
aus nichtrostendem Stahl oder Eisen verwendet werden. In solchen Fallen sind flr die Zer-
kleinerung und Homogenisierung besondere Gerate zu verwenden, wie z. B. Messer aus Titan
oder Keramikwerkstoffen. Bei der Auswahl der Gerdate zum Homogenisieren muss sicherge-
stellt werden, dass diese keine Verluste (z. B. durch Erhitzen der Probe wahrend der Zerklei-
nerung) oder die Kontamination mit den zu bestimmenden Elementen hervorrufen.

2.1

Bei der Analyse von Elementspuren ist nur der zum Verzehr bestimmte Anteil der Probe zu
untersuchen und die Ergebnisse sind auf diesen Anteil zu beziehen.
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Teile, die Gblicherweise nicht zum Verzehr bestimmt sind, sind vom Lebensmittel zu entfer-
nen, z. B. dullere Blatter, Schalen, Haut, Graten, Aufgussfliissigkeiten. Aulerdem miissen
grobe dullere Verunreinigungen wie Erde, Schmutz, welke Pflanzenteile oder Blatter sowie
Probenanteile, wie im speziellen Teil angefiihrt, entfernt werden. Bei den meisten Lebens-
mittelproben ist eine mehr oder weniger intensive Reinigung je nach dem Grad der Ver-
schmutzung erforderlich.

2.2

Fir Waren, die in gewaschenem Zustand untersucht werden missen, ist folgender Wasch-
vorgang anzuwenden:

Die Probe ist in stehendem frischem Trinkwasser (Gewichtsverhaltnis Probe: Wasser
ca. 1:10) ca. 3 Minuten zu waschen. Bei starker Verunreinigung der Probe ist der Waschvor-
gang zu wiederholen. Die gewaschene Probe wird auf einem Kunststoffsieb ca. 2 Minuten
abtropfen gelassen. Das Wasser ist durch Abtropfen, Abtupfen mit Kiichenpapier (z. B. bei
Fisch, Pilzen) oder mit einem Separator (z. B. krauser Salat) von den Proben weitgehend zu
entfernen.

2.3

Die Probe wird homogenisiert.

2.4

Die Einwaage der Analysenprobe ist vorzunehmen.

3 SPEZIELLER TEIL ZUR PROBENVORBEHANDLUNG

3.1 Fleisch und Fleischwaren

Bei Wild (Niederwild) kann gegebenenfalls eine spezielle Probenvorbereitung erforderlich
sein.

3.1.1 Fleisch

3.1.1.1 Muskelfleisch

Knochen, grobe Sehnen, Biander sowie straffe und elastische Bindegewebszlige sowie sicht-
bares Fettgewebe weitgehend entfernen.

3.1.1.2 Innereien

Grobe Sehnen, Bander sowie straffe und elastische Bindegewebsziige sowie sichtbares Fett-
gewebe weitgehend entfernen. Harnleiter (Ureter) ganz dicht am Nierenbecken entfernen;
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von Nierenrinde und Nierenmark aliquote Anteile verwenden. Niere wird nicht zerteilt, son-
dern als Ganzes homogenisiert.

3.1.1.3 Speck

Schwarte entfernen.

3.1.2 Fleischwaren

3.1.2.1 Wirste

Nicht verzehrbare Umhillungen und Verschliisse entfernen.

3.1.2.2 Pokelwaren

Schwarte entfernen.

3.1.3 Fleischgerichte

Keine spezielle Probenvorbehandlung, wenn gesamter Inhalt verzehrt wird.

3.1.4 Fleischkonserven

Keine spezielle Probenvorbehandlung, wenn gesamter Inhalt verzehrt wird.

3.2 Gefliigel

3.2.1 Gefliigelfleisch

Knochen, grobe Sehnen, Bander sowie straffe und elastische Bindegewebszlige sowie sicht-
bares Fettgewebe weitgehend entfernen.

3.2.2 Gefliigelinnereien

Nicht verzehrbare Anteile entfernen.

3.2.3 Gefliigelfleischwaren

Nicht verzehrbare Umhillungen und Verschliisse entfernen.

3.2.4 Gefliigelgerichte

Keine spezielle Probenvorbehandlung, wenn gesamter Inhalt verzehrt wird.

3.2.5 Gefliigelkonserven

Keine spezielle Probenvorbehandlung, wenn gesamter Inhalt verzehrt wird.
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3.3 Fische

3.3.1 Fische, roh oder behandelt

Der haushaltsmaRig vorbereitete Fisch wird gewaschen. Gegebenfalls werden Haut und Gra-
ten entfernt und die Probe dann homogenisisert. Fischarten, die lblicherweise zum Verzehr
mit Graten Innereien, Rogen und Haut (Schuppen) bestimmt sind, wie z. B. Sardinen, Anchovis,
Sprotten und Weil¥fisch, miissen im Ganzen ohne vorheriges Entgraten, zerkleinert werden.

3.3.2 Fischgerichte

Keine spezielle Probenvorbehandlung, wenn gesamter Inhalt verzehrt wird.

3.3.3 Fischkonserven, Marinaden

Fisch und andere Bestandteile des jeweiligen Produktes werden mdglichst voneinander ge-
trennt.

3.4 Krusten-, Weich-, sonstige Tiere

Nicht verzehrbare Anteile entfernen.
Fiir Konserven und Marinaden von Krusten-, Weich- und sonstigen Tieren gilt 3.3.3 sinnge-
maR.

3.5 Kase

Behandelte, gewachste, gedlte oder gefarbte Rinde wird entfernt. Essbare Rinde darf nicht
entfernt werden. Eingelegte Produkte abtropfen lassen.

3.6 Eier

Die Schale wird entfernt.

3.7 Getreide, Mahl- und Schalprodukte, Backerzeugnisse, Teigwa-
ren

3.7.1 Getreide

Keine spezielle Probenvorbehandlung.

3.7.2 Mahl- und Schialprodukte

Keine spezielle Probenvorbehandlung.
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3.7.3 Backerzeugnisse

Keine spezielle Probenvorbehandlung.

3.7.4 Teigwaren, gefiillte Teigwaren

Keine spezielle Probenvorbehandlung.
3.8 Obst, Marmeladen und andere Obsterzeugnisse

3.8.1 Obst

3.8.1.1 Frischobst

3.8.1.1.1 Steinobst

Schmutzige und schlechte Teile, Stiele und Blatter werden entfernt. Die Probe wird gewa-
schen, abgetrocknet und die Steine entfernt.

3.8.1.1.2 Kernobst

Schmutzige und schlechte Teile, Stiele und Blatter werden entfernt.

3.8.1.1.3 Beerenobst

Schmutzige Teile, schlechte Beeren, Stiele und Kelchblatter werden entfernt. Gegebenenfalls
wird die Probe gewaschen.

3.8.1.1.4 Schalenobst

Schale und nicht verzehrbare Anteile entfernen.

3.8.1.1.5 Zitrusfriichte, Bananen

Die Probe wird geschalt und gegebenfalls die Samen entfernt. Im Falle des Verzehrs von Scha-
le (z. B. Kumquats) darf diese nicht entfernt werden.

3.8.1.1.6 Sonstige, roh genossene Friichte und Samen

Schalen, Blattreste, Kerne, soweit diese nicht mitverzehrt werden, entfernen

3.8.1.2 Trockenobst

Schalen, Blattreste, Kerne (soweit diese nicht mitverzehrt werden), Steine entfernen.
3.8.2 Konfitiiren, Marmeladen und andere Obsterzeugnisse

Die gesamte Probe einschlielRlich Flissigkeit, falls diese mitverzehrt werden kann, muss ho-
mogenisiert werden.
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3.9 Gemiise

3.9.1 Gemiuse

3.9.1.1 Frischgemiise

3.9.1.1.1 Blattgemiise

Schmutz, vertrocknete oder welke Teile und Stiele werden entfernt.

3.9.1.1.2 Sprossgemiise, Fruchtgemiise

Schmutz, Stiele, Kelchblatter, Bliitenblatter, schlechte Teile und Ublicherweise nicht verzehr-
bare Teile werden entfernt.

3.9.1.1.3 Wurzelgemiise

Schmutz, Wurzelreste und schlechte Teile werden entfernt. Wenn die Schale iblicherweise
mitverzehrt wird (z. B. bei Radieschen), wird die Probe gewaschen. Wenn die Schale (bli-
cherweise nicht mitverzehrt wird (z. B. Kren), wird die Probe gewaschen, abgetrocknet und
die Schale abgeschabt.

3.9.1.1.4 Kartoffeln

Keime und Schmutz werden entfernt. Die Kartoffeln werden gegebenfalls gewaschen (Ent-
fernung grober Verschmutzung), geschélt und anschliefRend gewaschen.

3.9.1.2 Gemiiseerzeugnisse

Keine spezielle Probenvorbehandlung, den gesamten, zum Verzehr bestimmten Verpa-
ckungsinhalt verwenden, nicht zum Verzehr bestimmte Aufgussflissigkeit (z. B. Salzgurken)
abtropfen lassen.

3.9.2 Gewiirze

Keine spezielle Probenvorbehandlung.

3.9.3 Pilze

3.9.3.1 Frische Pilze

Schmutzige und schlechte Teile sowie nicht verzehrbare Teile werden entfernt.

3.9.3.2 Pilzerzeugnisse

Den gesamten, zum Verzehr bestimmten Verpackungsinhalt verwenden.
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3.9.4 Hiilsenfriichte, Olsaaten

Beschadigte Friichte und verschmutzte Teile werden entfernt.
3.9.4.1 Hiilsenfruchterzeugnisse

Den gesamten, zum Verzehr bestimmten Verpackungsinhalt verwenden.

3.10 Kakao, Kakaoerzeugnisse

Bei Kakaobohnen taube Bohnen, Schalen sowie andere Verunreinigungen entfernen.

3.11 Kaffee, Kaffeeersatz

Verunreinigungen entfernen.

3.12 Andere verarbeitete Lebensmittel (Konserven, Tiefkiihlkost)

Sauce, Lake oder andere Medien, die liblicherweise nicht mitverzehrt werden, miissen durch
Abtropfen entfernt werden.

3.13 Getranke und Spirituosen

Keine spezielle Probenvorbehandlung.
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