
 

 

Untersuchung von Olivenölen 
 
Um den gestiegenen Konsum der euro-
päischen Verbraucher mit einem gewis-
sen Qualitätsanspruch zu versehen, hat 
die EU die Verordnungen Nr. 2568/91, 
29/2012 und ergänzende erlassen. 

Eurofins bietet die Untersuchung von 
Olivenölen auf Einhaltung gesetzlicher 
Vorschriften und europäischer Normen 
oder entsprechend der individuellen An-
forderungen und Problemstellungen an. 

Ferner hat Eurofins weitere Analysenpa-
rameter integriert, die zusätzliche Aussa-
gen möglich machen. Eurofins berät bei 
der Beachtung der Vielzahl von europäi-
schen und internationalen gesetzlichen 
Regelungen, Richtlinien, Bestimmungen 
und Empfehlungen in Hinblick auf physi-
kalisch-chemische und sensorische Un-
tersuchungen sowie Kennzeichnungsprü-
fungen. Weiterhin unterstützt Eurofins bei 
der Erstellung von Spezifikationen und 
Prüfplänen.  

Die Erfahrung im Bereich der Olivenöl-
analytik wird durch die Mitgliedschaft in 
relevanten Gremien, die regelmäßige 
Teilnahme an Ringversuchen (z.B. 
SSOG, FAPAS, DGF, LVU) und die Zu-
gehörigkeit zu sensorischen Panels kon-
tinuierlich ausgebaut. 

Identität 

Die Bestimmung der Identität eines Oli-
venöles dient der Klärung, ob es sich 
tatsächlich um ein reines Olivenöl han-
delt. 

Es können hierbei auch schon erste Er-
kenntnisse über die Kategorie des vorlie-
genden Olivenöles (z.B. nativ extra) ge-
wonnen werden: 

• Sensorik 

• Fettsäureverteilung inkl.  
trans-Fettsäuren 

• Triglyceridverteilung 

• Sterinverteilung 

• ECN 42
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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 

Die Qualitätsparameter in der Olivenölanalytik 
werden u.a. zur Abschätzung des Frischegra-
des verwendet und geben weitere Aufschlüsse 
über die Kategorie des Olivenöles (ggf. auch 
thermische Behandlung): 

• Peroxidzahl  

• Freie Fettsäuren  

• K-Werte  

• Alkylester 

• Wachsgehalt 

• Anteil der 1,2-Diacylglyceride und  
1,3-Diacylglyceride 

• Gehalt an Pyropheophytinen 

• Gehalt an Biophenolen  
(antioxidative Inhaltsstoffe) 

• Gehalt an Stigmasta-3,5-dien 

Authentizität 

Die Herkunft von Olivenöl kann mittels 1H-NMR-
Spektroskopie bestimmt werden. Die Methode 
basiert auf einer Datenbank von Referenzpro-
ben aus den Herkunftsländern, die über mehre-
re Jahre gesammelt wurden. Aktuell können 
Olivenöle aus den wichtigsten Herkunftsländern 
Italien, Spanien und Griechenland analysiert 
werden. Die Methode ist als „Eurofins Profiling 
(Olive Oil Screening)“ nach ISO 17025 akkredi-
tiert. 

Kontamination 

Folgende Analyseparameter helfen Konta-
minationen während der Herstellung, Aufberei-
tung und Lagerung von Olivenöl zu überprüfen: 

• Polyzyklische aromatische Kohlenwasser-
stoffe (PAK) 

• Weichmacher (Phthalate) 

• Pestizide (z.B. Pyrethroide, Organochlor- und 
Organophosphorpestizide, poly-chlorierte 
Biphenyle, stickstoffhaltige ~) 

• Schwermetalle  
(z.B. Cadmium, Blei, Quecksilber) 

• 3-MCPD-Ester und verwandte Substanzen 
(z.B. Glycidylester) 

• Mineralöl (MOSH, MOAH) 

• Leichtflüchtige chlorierte Kohlenwasserstoffe 
(LCKW) 

• BTEX (Benzol, Toluol, Xylole, Ethylbenzol) 

• Dioxine/Furane/dioxinähnliche PCB 

Zusätzliche Angebote  

• Kennzeichnungsprüfung  

• Sensorisch-analytisch begleitete Lager-
versuche  

• Sensorische/chemisch-analytische Prüfungen 
an Verpackungsmaterialen  

• Mikro- und molekularbiologische Prüfung  

• Entwicklung individueller Prüfmethoden 
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