Bundesverband der Lebensmittelchemiker/-innen
im offentlichen Dienst e.V.

Olivendl nativ extra- Was erwarten wir vom , flissigem Gold“?

Steht man als Verbraucher vor dem Speisedélregal, fallt die Auswahl zwischen den zahlreich
angebotenen Olivenélen schwer. Nahezu alle Ole prasentieren sich als ,nativ extra® oder
.extra vergine“, also der hochsten Qualitatsstufe. Dazu kénnen eine Vielzahl hervorhebender
Auslobungen, Angaben zur Herkunft und Olivensorte und sogar gesundheitsbezogene Aus-
sagen kommen.

Welche Kategorien gibt es? Die Olivendlmerkmale-Verordnung

In der Europaischen Union wurden 1991 verbindliche Qualitadtsmerkmale fur die acht Oli-
vendl-Kategorien definiert [1]. Der Endverbraucher erhalt im Handel allerdings lediglich Oli-
vendle aus vier Qualitatsstufen, fur die hier einige grundlegende Anforderungen aufgefiihrt
werden. Die Olivendlmerkmale-VO beschreibt dartiber hinaus noch detaillierte Anforderun-
gen z.B. zur UV-Absorption, Zusammensetzung der Fettsaure- und Sterinfraktion und zum
Gehalt an trans-Fettsauren.

Natives Olivendl extra

Bei dieser Kategorie erfolgt die Herstellung ohne Warmebehandlung ausschlief3lich durch
mechanische oder sonstige physikalische Verfahren, das Ol ist sensorisch fehlerfrei und
wahrnehmbar fruchtig und der Gehalt an freien Fettsauren (als Olséaure berechnet) betragt
maximal 0,8 %.

Natives Olivendl

Bei dieser Kategorie erfolgt die Herstellung ebenfalls ohne Warmebehandlung ausschlielich
durch mechanische oder sonstige physikalische Verfahren, das Ol ist sensorisch wahrnehm-
bar fruchtig, kleinere Mangel werden toleriert und der Gehalt an freien Fettsauren (als Ol-
saure berechnet) liegt bei maximal 2,0 %.

Olivenodl, bestehend aus raffiniertem Olivendl und nativem Olivenodl

Bei dieser Kategorie handelt es sich um raffiniertes Olivendl, das mit nativem Olivendl ver-
mischt wurde (bei der Raffination wird das Ol von unerwiinschten Begleitsubstanzen (z.B.
Phospholipide, freie Fettsauren, Pflanzenfarbstoffe, Kontaminanten) gereinigt, es verliert
aber auch seinen typischen Geruch und Geschmack).

Oliventresterol ) )
Hierfur wird das Ol aus Oliventrester (dem Riickstand bei der Olgewinnung) mit Losungsmit-
teln wie Hexan extrahiert, raffiniert und mit nativem Olivendl vermischt.

Wie wird Olivendl hergestellt?

Natives Olivendl wird durch mechanische Verfahren (Pressen oder Zentrifugieren) aus ge-
sunden und frischen, reifen oder unreifen (griinen) Frichten gewonnen. Die Ernte der Oliven
kann per Hand, mit Rechen, durch Abklopfen der Zweige oder maschinell (z.B. mit Riuttelma-
schinen) erfolgen. Die Handlese der Oliven fiihrt zu den besten Olqualitaten, ist jedoch fiir
die Produktion von preisgiinstiger Massenware zu aufwandig. Der Transport zur Olmiihle
sollte im Idealfall am gleichen Tag, die weitere Verarbeitung auch méglichst schnell, spates-
tens am nachsten Tag erfolgen.

Nach einer Grobreinigung (Entfernen von Blattern und Asten, Waschen) werden die Oliven in
Olmuahlen aus Edelstahl oder zwischen Mahlsteinen zu einem feuchten Brei zerquetscht. Aus



dem Olivenbrei erhalt man durch Pressen oder Zentrifugieren das Ol, aus dem das restliche
Fruchtwasser durch Dekantieren oder nochmaliges Zentrifugieren entfernt wird. Eine Filtra-
tion noch enthaltener Trubstoffe ist zuldssig und fur die Haltbarkeit forderlich. Die zuséatzliche
Extraktion des Tresters mit Losungsmitteln (z.B. Hexan) ist nur bei Oliventresterdél zulassig.
Bei ,kaltgepressten® Olen darf die Verarbeitungstemperatur nicht tiber 27°C liegen.

Je nach Sorte bendtigt man fur einen Liter Olivendl etwa funf bis zehn Kilogramm Oliven.
Fehler bei der Ernte der Oliven und/ oder im Lauf der Herstellung machen sich im Endpro-
dukt bemerkbar. Beispielsweise wirkt sich die Verwendung von langer auf dem Boden lie-
genden Oliven oder eine zu lange Lagerung zwischen Ernte und Pressvorgang negativ auf
die Qualitat des Ols aus (siehe auch unten bei negativen Attributen).

Sensorische Merkmale — Prifung und Bewertung

Fur die Bewertung der organoleptischen Merkmale von Olivendl nativ und nativ extra hat der
Internationale Olivenrat das in Anhang Xl der Olivenélmerkmale-VO aufgenommene Verfah-
ren beschrieben [1]. Es sind positive und negative Attribute definiert:

Positive Attribute
o fruchtig (fruity): griine bis reife Noten, breites Spektrum von Gras, Krautern und gri-
nen Frichten bis zu reifem Obst und Gemiise
e bitter (bitter): hervorgerufen durch enthaltene phenolische Verbindungen, besonders
ausgepragt bei Olivendlen aus griinen, unreifen Oliven
e scharf (pungent): phenolische Verbindungen sind auch fur die Scharfe des Ols ver-
antwortlich [7]; Bitter- und Scharfstoffe bauen sich im Laufe der Lagerung langsam ab

Negative Attribute, wichtige Fehinoten und mdégliche Fehlerursachen

¢ stichig, angegoren (fusty): durch anaerobe Garung bei unsachgemafer Schichtung
oder Lagerung der Oliven

e schlammig (muddysediment): durch anaerobe Garung bei Kontakt des Ols mit De-
kantierschlammen

e modrig-feucht-erdig (musty): nach Befall der Oliven mit Schimmel- oder Hefepilzen
wegen mehrtdgiger Lagerung unter feuchten Bedingungen oder aufgrund von anhaf-
tender Erde bei ungewaschenen Oliven

e ranzig (rancid): durch oxidativen Fettverderb

e wein- oder essigartig (winey/ vinegary): durch aerobe Garung, bei der Ethanol und
Ethylacetat entstehen

o frost-geschadigte Oliven (feuchtes Holz, frostbitten/ wetwood): an feuchtes Holz erin-
nernde Note, bei Olen aus Oliven, die am Baum Frostschaden erlitten haben

e sonstige negative Attribute (other): z.B. wurmstichig nach Befall mit Larven der Oli-

venfruchtfliege, metallisch bei intensivem langdauerndem Kontakt mit Metallflachen,
heuartig bei Verwendung von vertrockneten Oliven

Der sensorischen Untersuchung der nativen Olivendle kommt eine besondere Bedeutung zu.
Fur die rechtliche Beurteilung nach der Olivendlmerkmale-VO ist eine Prifergruppe (Panel)
mit acht bis zwolf speziell ausgebildeten Prifpersonen notwendig [1]. Die Verkostung erfolgt
in blauen Priifglasern, um einen Einfluss durch die Farbe des Ols auf die Bewertung auszu-
schlie3en. Bei einer vorgeschriebenen Priftemperatur von 28-30°C lassen sich positive wie
negative Eigenschaften des Ols am besten erkennen. In Deutschland sind lediglich zwei Pa-
nels national zugelassen und vom Internationalen Olivenrat akkreditiert. Fir die sensorische
Qualitat eines Olivendls nativ extra sind It. Anhang | der Olivenélmerkmale-VO keinerlei Feh-
ler erlaubt und es muss eine fruchtige Note deutlich wahrnehmbar sein. Bei nativem Olivendl



sind sensorische Fehler bis zu einem Median von 3,5 auf der bis 10 reichenden Skala zulas-
sig. Ein derartiges leicht fehlerhaftes Olivendl ist damit unter der Verkehrsbezeichnung ,nati-
ves Olivendl* verkehrsfahig!

Qualitatstiberwachung durch chemische Analyse
Die Olivendlmerkmale-VO gibt eine Reihe chemischer Parameter vor, mittels derer Identitat,

Qualitat, Frische und eine mogliche Raffination von Olivendl tberprift werden kdnnen [1].
Grenzwerte und Analysenvorschriften sind z.B. fir die Parameter Fettsaureethylester, Saure-
gehalt (Gehalt an freien Fettsduren), Peroxidzahl, UV-Spektroskopie, Fettsdurespektrum ein-
schlie3lich Transfettsauren und den Gehalt an Stigmastadien festgelegt. Lebensmittelchemi-
ker/-innen der amtlichen Laboratorien fihren im Rahmen der Lebensmitteliiberwachung ent-
sprechende Untersuchungen durch.

In letzter Zeit wird verstarkt an Methoden zur Herkunftsbestimmung des Olivendls geforscht,
da die o0.g. Qualitatsparameter hiertiber kaum Aufschluss geben. Hier bieten sich insbeson-
dere die NIR- und NMR-Technik an, bei denen mithilfe multifaktorieller statistischer Auswer-
tung diesbeziiglich Aussagen getroffen werden sollen. Es handelt sich hierbei jedoch nicht
um offiziell amtlich zugelassene Untersuchungsmethoden.

Qualitdtsmangel, Verfalschungen und Verunreinigungen

Da gutes Olivendl relativ teuer ist, sind gewinntréchtige Verfalschungen oder Mischungen mit
minderwertigem Ol sehr verlockend. Schlechte klimatische Bedingungen und/oder starker
Schadlingsbefall in den Erzeugerlandern kdnnen zusatzlich zu einer Verknappung einwand-
freier Ole fiihren. Der massive Befall durch die Olivenfruchtfliege, der im Erntejahr 2014/
2015 in Teilen des Mittelmeerraums auftrat, machte sich z.B. im Folgejahr sensorisch bei
vielen Olen durch eine wurmstichige Note bemerkbar. Ole aus dem Erntejahr 2015/ 2016 fie-
len hingegen weniger oft durch diese Fehinote auf. 2014 (in einem Jahr ohne besondere
Ernteeinflisse) lag die Beanstandungsquote wegen sensorischer Mangel bei Olivenél nativ
extra durch das zugelassene und vom Internationalen Olivenrat akkreditierte Olivendl-Senso-
rikpanel der amtlichen Lebensmitteliiberwachung in Bayern bei 40 % (siehe auch Jahresbe-
richt LGL 2014).

Verfalschungen mit anderen Olen kommen erfahrungsgeman seltener vor. Die Zumischung
von raffiniertem Olivenél kann u.a. durch die Ergebnisse der UV-Untersuchung, Transfett-
sauren im Fettsaurespektrum und den Gehalt an Stigmastadien erkannt werden. Mischun-
gen mit anderen Pflanzendlen, z.B. Soja-oder Sonnenblumendl, sind schon anhand der Fett-
saureverteilung nachweisbar. So wurde im Rahmen des LGL-Kongresses ,Sichere Lebens-
mittel” im Oktober 2016 lUber ein mit Sojadl verfélschtes ,Olivendl” berichtet, das im gastro-
nomischen Bereich vertrieben wurde [9].

Nicht zutreffende Angaben zur Herkunft von Olivendl sind mit den klassischen Analysever-
fahren kaum zu Gberprifen. Neuere Methoden, die hierfir in Frage kommen, sind z.B.
Stabilisotopenanalyse, NMR und NIR. Eine wesentliche Voraussetzung fir die sichere Beur-
teilung der geografischen Herkunft eines Olivendls mittels Stabilisotopenanalyse, NMR und
NIR ist die Verflugbarkeit einer ausreichenden Zahl von entsprechenden Daten authentischer
bzw. reprasentativer Vergleichsproben aus den verschiedenen Erzeugerlandern. Im Rahmen
des im September 2016 begonnenen europaweiten Forschungsvorhabens ,OLEUM" sollen
die Daten aus sensorischen, klassischen und neu entwickelten Analyseverfahren zusam-
mengefihrt werden, um sicherere Aussagen zu Frische und Qualitat, zu Verfalschungen
durch Mischungen und zur Herkunft der Olivendle treffen zu kénnen [10].

Rickstande von Pflanzenschutzmitteln werden in Olivendlen nur sehr selten in Uberhdhten
Konzentrationen nachgewiesen. So war auch bei keiner der 2015 im Rahmen des Lebens-
mittel-Monitorings untersuchten Olivendlproben der zuldssige Hochstgehalt Gberschritten.




In jungerer Zeit mehren sich Presseberichte tber Olivendle, die (wie auch andere native
Pflanzenole) Rickstande an gesattigten (MOSH) und aromatischen (MOAH) Mineraldlbe-
standteilen aufwiesen. Diese Stoffe kdnnen auf unterschiedlichen Eintragswegen in Lebens-
mittel gelangen, z.B. durch Kontamination der Rohstoffe oder Kontakt mit Schmierstoffen aus
Maschinenteilen wahrend des Ernte- oder Produktionsprozesses bzw. durch Migration aus
belasteten Verpackungsmaterialien. Aromatische Mineral6lbestandteile gelten als potenziell
Krebs erregend. Verbindliche Grenzwerte fir Lebensmittel gibt es derzeit weder auf nationa-
ler noch auf EU-Ebene. In einem von der EU-Kommission empfohlenen Monitoring-Pro-
gramm sollen 2017 und 2018 europaweit Lebensmittel auf Mineralstoffbestandteile unter-
sucht werden.

Informationen Uber die Ergebnisse der im Rahmen der Lebensmitteliiberwachung in Bayern
sensorisch und chemisch untersuchten Proben sind unter den Schlagworten Olivendl bzw.
Sensorik-Panel und Jahresbericht hier zu finden: www.Igl.bayern.de [8].

Abgabe an den Verbraucher und zutreffende Kennzeichnung

Die Abgabe von Olivendl an den Endverbraucher ist in der Olivenél-Vermarktungsnormen-
Verordnung geregelt [2]. Sie stellt u.a. klar, dass die Ole im Einzelhandel ausschlieRlich in
Fertigpackungen von héchstens 5 | Inhalt abgegeben werden dirfen. Die Pflichtkennzeich-
nung umfasst z.B. die Angabe zur Olkategorie, Hinweise zur richtigen Lagerung und eine Ur-
sprungsangabe, aus der die Herkunft der verwendeten Oliven hervorgeht. Hierfir ist auch
eine geschutzte Ursprungsbezeichnung oder geschitzte geographische Angabe (gU/ ggA)
zulassig. Eine Ubersicht tiber geschiitzte Herkunftsbezeichnungen findet sich in der
,DOOR*-Liste der EU [4]. Weitere Pflichtangaben nach der Lebensmittel-Informations-VO
betreffen u.a. die Herstellerangabe und die Nahrwertdeklaration [3].

Ernahrungsphysiologische Aspekte und gesundheitsbezogene Angaben

Olivendl wird insbesondere wegen seines hohen Gehalts an einfach ungesattigten Fettsau-
ren (Olsaure) geschatzt, aber auch wegen anderer Inhaltsstoffe, z.B. den Polyphenolen, de-
nen eine schitzende Wirkung auf die Blutfette zugeschrieben wird. Von den zahlreich, insbe-
sondere im Internet, anzutreffenden gesundheitsbezogenen Hinweisen sind lediglich die in
der Health-Claim-Verordnung vorgesehenen Angaben moglich, soweit die dort genannten
Anforderungen erfullt sind [5]. Eine Ubersicht der zulassigen ,Health Claims* bietet die Euro-
paische Union auf ihrer Webseite an [6].

Tipps fur den Kauf und die Verwendung

Gutes Ol soll frisch und fruchtig riechen und es soll diinnflissig sein. Der fruchtige Geruch
und Geschmack kann von griinen Noten (z.B. Blatter, frisch geschnittenes Gras, griines Ge-
miise, Krauter) bis zu reifen Eindriicken (z.B. reife Tomaten bzw. Apfel, blumige Nuancen)
variieren. Zum Testen sollte das Ol mindestens Zimmertemperatur haben. Es sollte aus ei-
nem im Idealfall dunklen Glas verkostet werden (nicht auf Brot- dieses kann allenfalls an-
schlieRend zur Neutralisierung dienen). Man schwenkt das Glas, riecht das Bukett und
nimmt danach einen kleinen Schluck, der tber die gesamte Mundhdhle verteilt wird. Die po-
sitive bittere Note (besonders ausgepragt bei Verwendung von griinen Oliven) wird seitlich
und hinten auf der Zunge wahrgenommen. Fir die Bewertung der Scharfe wird das Ol an-
schlieRend geschluckt. Falls beim Einkauf keine Verkostung des Olivenéls moglich ist, emp-
fiehlt es sich, zunachst nur eine kleinere Menge zu erwerben und diese zuhause zu verkos-
ten. Fur die Lagerung gilt: Triibes Ol altert wegen der Schwebstoffe schneller als filtriertes,
klares Ol. Wegen der Anfalligkeit gegentiber Licht, Warme und Sauerstoff sollte Olivendl in
dunklen Verpackungen kiihl gelagert werden. Ein Ausflocken des Ols bei Kiihlschranktempe-
raturen ist durch seine chemischen und physikalischen Eigenschaften (z.B. die enthaltenen
Wachse) bedingt und bei Zimmertemperatur reversibel. Angebrochene Flaschen sollten zi-
gig verbraucht werden. Natives Olivendl extra ist entgegen oft geaul3erter Meinungen auch
zum Kochen und Braten geeignet. Wie bei jedem anderen Pflanzendl sollte man darauf ach-
ten, dass das Ol nicht zu lange und zu hoch erhitzt wird. Insbesondere sollte ein Rauchen


http://www.lgl.bayern.de/

des Ols vermieden werden. Naturtriibes, unfiltriertes Olivenol sollte dagegen nur auf niedrige
Temperaturen erhitzt werden.

Fazit

Eine verlassliche amtliche Kontrolle von Lebensmitteln auf hohem wissenschaftlichem Ni-
veau erfordert fachkundiges Personal und Labore mit moderner Analysentechnik. Neben den
z.T. aufwandigen eingefiihrten ldentitats- und Qualitatsprifungen wird die Lebensmitteltber-
wachung in zunehmenden MalR3e mit aktuellen Aufgabenstellungen konfrontiert, wie z.B. mit
Untersuchungen zu im Fokus stehenden Kontaminanten oder zur Herkunftsbestimmung. Um
diesen gesteigerten Anforderungen kurzfristig gerecht zu werden, setzt sich der BLC gegen
Einsparungen am falschen Ende ein und fordert die Bereitstellung einer entsprechenden per-
sonellen und apparativen Ausstattung.

Lebensmittelchemiker/innen in der Lebensmitteluntersuchung und -tiberwachung
sind: Experten in Sachen Lebensmittel einschlieB3lich Wein, Kosmetik und Bedarfsge-
genstande, Lebensmittelrecht und -analytik.
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