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Grundlegende Fakten zur Homogenisierung

Die Homogenisierung ist ein entscheidender Teilschritt
bei der Probenvorbereitung. Hierbei muss eine repra-
sentative und homogene Laborprobe erzeugt werden.
Dabei ist es wichtig, Sekundar-Kontaminationen und
Verluste an den zu bestimmenden Elementen zu ver-
meiden. Das kann mit geeigneten Geratschaften aus
moglichst inerten Materialien erreicht werden.

Vor der Homogenisierung muss eine reprasentative Teilung und eine kiichenmafige
Vorbereitung der Probe erfolgen. Bei den hier gezeigten Apfeln miissen zuerst Auf-
kleber, Stiele, Blatter und gegebenenfalls verdorbene Teile entfernt werden. Dann
werden die Apfel gewaschen und wie unten beschrieben weiterverarbeitet.

Von jedem Apfel mit einem
Keramikmesser einen
Sektor herausschneiden.

10 Apfel waschen
und auf einem

Kunststoffsieb
abtropfen lassen.

Apfel ohne Kerngehause
weiterverarbeiten und in
kleine Stluicke schneiden.

Die klein

geschnittenen Apfel

zu einem Brei mixen.
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Hierzu ein Gerat mit
Keramikmessern
verwenden.

Beispiele zur Homogenisierung verschiedener Lebensmittel fur die nachfolgende Elementspurenanalytik:

Lebensmittel Gerate zur Homogenisierung

Vorteile, Nachteile und Besonderheiten

Obst, Gemuse Hochleistungsmixer mit

Keramik- oder Titanmessern

Haushaltsmixer

Hochleistungs-

mixer:

Haushaltsmixer:

Mahlbecher aus Glas - begrenzte Fullmenge
Keramikmesser (Al/Zr-Oxid-Keramik)
hohe Scharfe, bruchempfindlich

grol3e Fullmenge
Kontaminationsgefahr (Fe, Cr, Ni)

Getreide, Reis
Hulsenfruchte

Schlagmuhle mit Kuihlung

Hochleistungsmixer mit
Keramik- oder Titanmessern

Schlagmuhle:

Hochleistungs-
mixer:

feine Zerkleinerung, Kuhlung notwendig
(Erwarmung des Mahlgutes)
Kontaminationsgefahr (Fe, Cr, Ni)

definierter Wasserzusatz, sonst Verluste
von Cd, Hg durch Erwarmung des Mahlgutes

Kaffeemuhle

Professionelle Messermuhle

Generell:

Kaffeemuhle:

Professionelle
Messermuhle:

i

.

Beobachtung des Mahlgutes notwendig
Olaustritt bei zu intensivem Vermahlen

Kontaminationsgefahr (Cr, Ni, Fe)

Mahlen in Intervallen von 1-2 Sekunden mit
langeren Pausen

Schokolade,
SuBwaren

Reibe/Raspel

Kugel- oder Kryomuhle
(Kuhlung mit Trockeneis,
Flussig-N2)

Kunststoffreibe:

Metallreibe:

Kugel- oder
Kryomuhle:

keine Kontaminationen
statische Aufladung moglich

Kontaminationsgefahr (Cr, Ni, Fe, Sn)
— nicht empfohlen

Mahlbecher aus Achat, Polycarbonat
Vermahlung sehr zeitaufwandig
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Fleisch, Fisch, Keramikmesser

Innereien

Hochleistungsmixer mit
Keramik- oder Titanmessern

Haushalts-Messermuhle

Keramikmesser:

Hochleistungs-
mixer:

Haushalts-
Messermuhle:

hohe Scharfe, keine Kontaminationen

Feinzerkleinerung von Hand, wenn Mixen nicht

moglich

begrenzte Fullmenge

Kontaminationsgefahr durch Messer und
Behalter (Edelstahl)

Sprode Lebensmittel Mborser mit Pistill

Tee, Nahrungserganzungs-
mittel 0.a.

Kugelmuhle

Morser:

Kugelmiuhle:

Achat (feinkristalliner Quarz) besser als
Porzellan (glattere Oberflache)
kleine Mengen

Becher und Kugeln u.a. aus Achat, PTFE,
Wolframcarbid,
Edelstahl, Zirkonoxid (ICP-MS: Storung auf Cd-Isotopen)

Achat

Zirkon-
oxid

Edel-
stahl

olfram-
~carbid

PTFE mi

Eisenkern
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