&% eurofins

Leistungsspektrum fur die Untersuchung
von Olivendlen

Eurofins bietet die Olivendl-Analyse entspre- Organoleptische Prifung
chend gesetzlicher Vorschriften und européi-
scher Normen sowie der individuellen Anforde-
rungen und Problemstellungen der Hersteller
und Lieferanten. Die nachfolgenden Analysen
stellen einen Auszug aus dem Leistungsspekt- e Eurofins Panel mit 8-12 Priifern nach
rum speziell im Olivendl-Bereich dar. Verordnung (EWG) Nr. 2569/91
(Eurofins intern)

Die organoleptische Prifung stellt den essentiel-
len Teil der Olivendélbeurteilung dar. Eurofins
bietet in diesem Bereich diverse Tests an:

SpeZIe"e Analytlk fur Olivenol ¢ Hanseatisches Olivendl Panel mit 8-12

» L Prufern nach Verordnung (EWG) Nr. 2568/91
Identitat von Olivendl (inkl. externer Priifer)
Die Bestimmung der Identitat eines Olivendles
dient der Klarung, ob es sich tatsachlich um ein

reines Olivendl handelt. Es kdnnen auch schon

¢ Prufergruppe mit mind. drei Prifern (modifi-
ziert nach Verordnung (EWG) NR. 2568/91)

erste Erkenntnisse Uber die Kategorie des vor- Uber die Verordnung hinaus bietet Eurofins im
liegenden Olivendles (z.B. nativ extra) gewon- kleinen und groR3en Eurofins Panel eine Harmo-
nen werden. niebewertung an.

e Fettsaureverteilung inkl. trans-Fettsduren Authentizitat

e Sterinverteilung inkl. Erythrodiol und Uvaol Die Herkunft von Olivendl kann mittels 1H-NMR-

Spektroskopie bestimmt werden. Aktuell knnen

* Triglyceridverteilung Olivendle aus den wichtigsten Herkunftslandern

e 2-Glycerinmonopalmitat Italien, Spanien und Griechenland analysiert
« ECN 42 werdgn. Die Methode ist nach ISO 17025 ak-
kreditiert.

Qualitat von Olivendl

Die Qualitatsparameter in der Olivendlanalytik Rickstande und Kontaminanten

werden u.a. zur Abschatzung des Frischegra-
des verwendet und geben weitere Aufschliisse
Uber die Kategorie des Olivendles (ggf. auch
thermische Behandlung).

Folgende Analyseparameter helfen Konta-
minationen wéahrend der Herstellung, Aufberei-
tung und Lagerung von Olivendl zu Uberprifen:

« Peroxidzahl ¢ Organische Kontaminanten

- Polyzyklische aromatische Kohlenwasser-

e Sauregehalt (FFA) stoffe (PAK)

e K-Werte (UV-Absorption bei 232 und 268 nm) _Weichmacher (z.B. Phthalate, Adipate)

-Mineral6l (MOSH/POSH/MOAH)
- Losemittelreste (z.B. LCKW, BTEX)

e Ethylester (Alkylester) inkl. Wachse
e Diacylglyceride
¢ Pyropheophytine

- Dioxine, Furane und dioxinahnliche PCB
e Stigmasta-3,5-dien



e Anorganische Kontaminanten

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

e Pestizide (z.B. Pyrethroide, Organochlor- und
Organophosphorpestizide, polychlorierte
Biphenyle, stickstoffhaltige ~)

Inhaltsstoffe

Die Analyse von ausgewahlten Inhaltsstoffen
dient der Abklarung ernahrungsphysiologischer
Aspekte.

¢ Nahrstoffe
¢ Biophenole (polyphenolische Inhaltsstoffen)

e Vitamin E
Weitere Dienstleistungen

e Kennzeichnungspriifung (auch international)

e Sensorisch-analytisch begleitete Lager-
versuche

e Sensorische/chemisch-analytische Prifungen
an Verpackungsmaterialien

e Entwicklung individueller Prifmethoden
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Die in dieser Veroffentlichung enthaltenen Informationen entsprechen dem derzeitigen Stand unserer Kenntnisse und wurden sorgféltig gepruft. Dennoch kann keine
Garantie fur die Aktualitat, VVollstandigkeit und Richtigkeit ibernommen werden. Eurofins haftet daher nicht fur Schaden, die in Zusammenhang mit der Verwendung
dieser Inhalte stehen. Insbesondere die Uberpriifung rechtlicher Angaben obliegt dem Verwender. Alle Angebote sind freibleibend und unverbindlich.
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