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Deutsche Labore im internationalen
Vergleich besser

Die von QS anerkannten Labore schnitten im aktuellen Labor-
kompetenztest deutlich besser ab als ihre Mitbewerber im
Anerkennungsverfahren. Im internationalen Vergleich liegen

deutsche Labore vorn, bilanziert QS.

eim aktuellen Laborkompetenztest der

QS Qualitit und Sicherheit GmbH
stand Salat im Mittelpunkt. Dabei galt es,
Riickstéinde von acht Wirkstotfen in einer
Rucola-Probe fehlerfrei zu bestimmen. Ins-
gesamt 75 Labore aus zehn Landern stell-
ten sich diesmal der Aufgabe, darunter 49
QS-anerkannte Labore und 26 im Aner-
kennungsverfahren. Die Testergebnisse
zeigen, dass das Qualititsniveau der deut-
schen Labore insgesamt als sehr gut be-
wertet wurde. So schnitten 80% der be-
reits anerkannten deutschen Labore mit
einwandfreien Ergebnissen ab. Auch in
den européischen Nachbarlindern wie den
Niederlanden und Belgien fielen die Teil-
nehmer mit ihrer hohen Kompetenz auf.
Von den anderen auslindischen Laboren
konnte nur etwas mehr als die Hilfte tiber-
zeugen.

Anerkannte Labore besser

Die von QS anerkannten Labore schnitten
deutlich besser ab als ihre Mitbewerber im
Anerkennungsverfahren. 15 der 18 Labore,
die im Test mit Bestergebnissen abschnitten
und alle Wirkstoffe korrekt erkannten und
quantifizierten, waren bereits fiir QS zuge-
lassen. ,,Fiir uns ist der Laborkompetenztest
ein zuverlissiges Instrument, um die Lei-
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stungsfahigkeit der Labore zu tiberpriifen.
Fiir diese ist die Teilnahme eine Moglich-
keit, eigene Schwachstellen zu erkennen
und zu beheben. Der Test ist daher nicht nur
eine Leistungskontrolle sondern hat fiir die
Teilnehmer auch einen gewissen Schu-
lungseffekt. So ist auch erklirbar, dass re-
gelméBig teilnehmende Labore besser ab-
schneiden®, fasst Wilfried Kamphausen,
bei QS verantwortlich fiir den Bereich Obst,
Gemiise und Kartoffeln, zusammen. Die
Analyse von einzelnen Wirkstoffen fiel laut
QS im Vergleich zum vorigen Kompetenz-
test sehr viel besser aus. Bei Betrachtung
der Analyseergebnisse zu einzelnen Wirk-
stoffen wie Iprodion, habe sich gezeigt,
dass aktuell mehr La-
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Oxadixyl, Spiroxamin und Terbuthylazin.
Fast 90% der Labore quantifizierten die
Wirkstoffe, die bei der Salaterzeugung re-
levant sind, einwandfrei, stellt Jens Schi-
fer, der bei QS fiir die Betreuung der Labore
zustiindig ist, fest. Insgesamt schlossen zwei
Drittel der anerkannten Labore erfolgreich
ab. Dagegen konnte

bore den Wert korrekt
bestimmten als bei ei-
nem vorangegangen
Test, wo der Wirk-
stoff in Kopfsalat
schon einmal abge-

80 Prozent der bereits aner-

kannten deutschen Labore

schnitten mit einwandfreien
Ergebnissen ab.

nur ein Viertel aus
dem Anerkennungs-
verfahren die Anfor-
derungen erfiillen.
Insgesamt hiitte je-
doch eine Reihe von

priift wurde. ,,Ein In-

diz dafiir, dass die Labore konsequent dar-
an arbeiten, ihre Kompetenzen zu optimie-
ren. Besonders gute Ergebnisse erzielten
die Teilnehmer auflerdem in der Analyse
der Wirkstoffe Carbofuran, Metribuzin,

Laboren deutliche
Schwiichen gezeigt. Vor allem der Wirk-
stoff Lindan stellte die Labore vor Schwie-
rigkeiten. Rucola ist aus analytischer Sicht
sehr anspruchsvoll und stellte fiir die teil-
nehmenden Labore eine groBe Herausfor-
derung dar. Ein Teil der Labore war den ho-
hen Anforderungen nicht gewachsen und
fiel durch. ,,Um die gegenwirtige Situation
abbilden zu konnen, ist ein praxisnahes Pro-
bendesign wichtig. Daher machen Stoffe,
die aktuell bei Produkten vorkommen, ei-
nen GroBteil des Tests aus. Zusitzlich be-
riicksichtigen wir diejenigen, die als Altlast
plétzlich und unerwartet z.B. in Salat auf-
treten konnen. So auch Lindan®, erliutert
Schifer. Nicht nur die Quantifizierung des
Wirkstoffes habe den Laboren groBe
Schwierigkeiten bereitet. Lindan sei auch
der Wirkstoff gewesen, welcher am hiiu-
figsten {ibersehen wurde und somit ein
Hauptgrund fiir schlechte Testergebnisse
war. Aufgrund wiederholter nicht erfolg-
reicher Teilnahme verlieren insgesamt 13
Labore ihre Anerkennung durch QS. H
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