
 

 

Untersuchung von pflanzlichen  

Ölen & Fetten 

Eurofins – Ein starker Partner für die Öl- und Fettanalytik 

Pflanzliche Fette und Öle spielen eine 

bedeutende Rolle in der täglichen Ernäh-

rung – als Rohwaren in der Lebensmittel-

industrie, z.B. für die Margarineherstel-

lung, als Raffinate, kaltgepresste und 

native Öle.  

Eurofins berät bei der Vielzahl an euro-

päischen und internationalen gesetzli-

chen Regelungen, Richtlinien, Bestim-

mungen und Empfehlungen und unter-

stützt durch physikalisch-chemische und 

sensorische Untersuchungen sowie 

Kennzeichnungsprüfungen. Zur Beurtei-

lung von pflanzlichen Ölen und Fetten 

können u.a. die Leitsätze des Deutschen 

Lebensmittelbuches für Speisefette und 

Speiseöle sowie der ‘Codex Alimentarius 

for edible fats and oils’ herangezogen 

werden. Weiterhin hilft Eurofins bei der 

Erstellung von Spezifikationen und Prüf-

plänen.  

Die Erfahrung im Bereich der Ölanalytik 

wird durch die Mitgliedschaft in relevan-

ten Gremien (z.B. GROFOR e.V., Gafta), 

die regelmäßige Teilnahme an Ringver-

suchen (z.B. DGF, FOSFA) und Zugehö-

rigkeit zu sensorischen  

Panels konsequent ausgebaut. 

Identität 

Bei der Bestimmung der Identität wird die 

Probe auf 100%ige Übereinstimmung mit 

der Deklaration untersucht. Somit können 

Vermischungen mit anderen Fetten und 

Ölen quasi ausgeschlossen werden. 

Folgende Tests werden zu diesem 

Zweck durchgeführt: 

 Sensorik 

 Fettsäureverteilung inkl.  

trans-Fettsäuren 

 Triglyceridverteilung 

 Sterinverteilung inkl. Cholesterin 

 Tocopherolmuster /  

Fettlösliche Vitamine 

 Verseifungszahl 
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Die in dieser Veröffentlichung enthaltenen Informationen entsprechen dem derzeitigen Stand unserer Kenntnisse und wurden sorgfältig geprüft. Dennoch kann keine 
Garantie für die Aktualität, Vollständigkeit und Richtigkeit übernommen werden. Eurofins haftet daher nicht für Schäden, die in Zusammenhang mit der Verwendung 
dieser Inhalte stehen. Insbesondere die Überprüfung rechtlicher Angaben obliegt dem Verwender. Alle Angebote sind freibleibend und unverbindlich. 
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Qualität 

Qualitätsparameter werden in der Ölanalytik 

u.a. zur Abschätzung der grundsätzlichen  

Qualitätseinstufung, des Frischegrades und  

des Lagerzustandes eines Öles bestimmt: 

 Peroxidzahl / Anisidinzahl / TOTOX-Wert 

 Freie Fettsäuren bzw. Säurezahl 

 Polare Bestandteile 

 Unverseifbare Bestandteile 

 Unlösliche Verunreinigungen 

 Wasser und flüchtige Verbindungen 

 Polymere Triglyceride  

(Nachweis einer thermischen Behandlung) 

Kontamination 

Folgende Analyseparameter helfen Kontami-

nationen während der Herstellung, Aufberei-

tung und Lagerung von pflanzlichen Ölen und 

Fetten zu erkennen: 

 3-MCPD-Ester und verwandte Substanzen 

(z.B. Glycidylester) 

 Mineralölkohlenwasserstoffe  

(inkl. MOSH, POSH, MOAH) 

 Mykotoxine  

(z.B. Zearalenon in Maiskeimöl, Aflatoxine) 

 Polyzyklische aromatische  

Kohlenwasserstoffe (PAK) 

 Weichmacher (Phthalate) 

 Pestizide (z.B. Pyrethroide,  

Organochlor- und Organophosphorpestizide,  

stickstoffhaltige Pestizide) 

 Polychlorierte Biphenyle (PCB) 

 Schwermetalle (z.B. Cd, Hg, Pb) 

 Leichtflüchtige Chlorierte Kohlenwasserstoffe 

(LCKW) 

 BTEX (Benzol, Toluol, Xylole, Ethylbenzol) 

 Dioxine und dioxinähnliche PCB 

Zusätzliche Angebote 

 Kennzeichnungsprüfung  

 Dichte/Viskosität   

 Rauchpunkt/ Flammpunkt/ Steigschmelzpunkt  

 Farbe (Lovibond, Gardner)  

 Festanteile (SFC)  

 Oxidationsstabilitätsindex (OSI)  

 Sensorisch-analytisch begleitete 

Lagerversuche  

 Sensorische/chemisch-analytische Prüfungen 

an Verpackungsmaterialen  

 Mikro- und molekularbiologische Prüfung  

 Entwicklung individueller Prüfmethoden 


