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EXPERTENWISSEN SENSORIK

TEIL 1: OLIVENOLE

SPEZIELLE SENSORIK VON SPEISEOLEN,

Das im Handel angebotene Speisedl wird ausschliellich
aus Pflanzen hergestellt, wobei Geschmack und Eigenschaften
des Oles von der Pflanzenart und vom Herstellungsverfahren
bestimmt werden. Speisedle entstammen entweder aus einer
Pflanzenart oder werden aus mehreren Pflanzendlen zusam-
mengemischt. Werden sie mit einem bestimmten Pflanzenna-
men benannt, so muss das gewonnene Ol unvermischt und
ausschlielllich aus dem Saft dieser Pflanze sein. Gemischte
Ole werden als Tafel6l, Speised! oder Pflanzendl bezeichnet.
Die bekanntesten Speisedle sind Baumwollsaatol, Disteldl,
Erdnussol, Leindl, Maiskeimdl, Rapsol, Sesamdl, Sonnenblu-
menol, Weizenkeimol und Olivendl. FirVerbraucher stellt der
sensorische Eindruck ein wichtiges Kaufkriterium dar, so dass
die sensorische Beurteilung von Speisedlen ein maligebender
Bestandteil der Qualitatssicherung ist. In den ,Leitsdtzen fir
Speisefette und Speisedle”, in der ,Verordnung (EWG) Nr.
2568/91 iiber die Merkmale von Olivendélen und Oliventres-
terélen sowie die Verfahren zu ihrer Bestimmung®”, aber auch
im ,Codex Alimentarius” wird der sensorischen Bewertung
von Speisedlen besondere Bedeutung beigemessen. Dies gilt
fur native, kaltgepresste Pflanzendle, wie Olivendl oder Raps-
6l, die nur durch mechanische Verfahren gewonnen werden.
Sie weisen einen charakteristischen, sortentypischen Geruch
und Geschmack auf und erfreuen sich einer zunehmenden
Beliebtheit.

Dasich die sensorischen Beurteilungsmerkmale fiir Olivendl
von denen der anderen nativen Olen und Raffinate unterschei-
den, fokussiert das DLG Expertenwissen ,Spezielle Sensorik
von Speisedlen” im Teil T zundchst auf das Olivendl. Die Pro-
zessschritte zur Produktion eines sensorisch einwandtfreien
Olivendles sind sehr komplex und die vielfiltigen negativen
Einflussmoglichkeiten auf die sensorische Qualitdt grof8, so
dass mitdieser Darstellung auch Verstandnis fiir die eingesetzte
Technologie geschaffen werden soll. Im zweitenTeil werden die
tbrigen nativen, kaltgepressten, sowie die durch Raffination
hergestellten pflanzlichen Ole behandelt.

1. Kultivierung, Ernte

1.1 Anbau

1.1.1 Olivenbaum und Olivenhain

Olivendl wird aus den Steinfriichten des immergriinen Oli-
venbaumes (Olea europaea L.) gewonnen. Seit dem Altertum
wird er als Pflanze zur Olgewinnung genutzt. Olivenbdume
konnen mehrere hundert Jahre alt werden und auch noch in
diesem Alter Friichte tragen. Das Anbaugebiet in dem der Oli-
venbaum am meisten Verbreitung findet, ist der gesamte Mit-
telmeerraum. Hier wachsen laut FAO ca. 80-85 % der weltweit
800 Millionen Olivenbaume, Syrien, Tunesien und Israel mit
eingeschlossen. Im geméBigten Klima des Mittelmeerraumes
findet der Olivenbaum ideale Wachstumsbedingungen. Des
Weiteren verfligt er liber tiefreichende Wurzeln, die ihm somit

die Fahigkeit verleihen auch auf kargen und niederschlags-
armen Boden zu gedeihen. Der Baum bildet kleine schmale
Laubblétter. Die Oberseite der Blatter ist graugriin, die Unter-
seite kann silbrig gldnzen oder ist grau gefarbt. Die Bliitezeit
der Olivenbdume ist von Ende April bis Anfang Juni, wobei
an den Bliitenstinden bis zu 40 Bliiten ausgebildet werden
koénnen. Hieraus wird dann die Olive, botanisch gesehen eine
Steinfrucht, gebildet. Das Ol befindet sich im Fruchtfleisch
(Mesokarp) der Olive als Lipidtropfen. Oliven werden vornehm-
lich zur Erzeugung von Olivendl genutzt oder als Tafeloliven
vermarktet. Die ersten Friichte tragt der Baum je nach Art nach
etwa 4-10 Jahren. Im Schnitt tragt ein Olivenbaum pro Jahr ca.
20 Kilogramm Oliven, aus denen ca. 4 Liter Olivendl gewonnen
werden. Angebaut werden die Olivenbdume in sogenannten
Olivenhainen. Hierbei unterscheidet man einerseits den tradi-
tionellen Anbau, bei dem die Baume einzeln und mit Abstand
zueinander stehen. Andererseits gibt es auch Haine, bei denen
die Biume wie Spalierobst angepflanzt werden (semi-intensiver
bzw. intensiver Anbau), so dass sie sich dadurch maschinell
maschinell ernten lassen.

1.1.2 Krankheiten und Schadlinge

Es existieren zahlreiche Schadlinge und Krankheiten die
den Olivenbaum befallen kénnen, wobei die Schadlinge
tierischer Herkunft vor allem die Oliven selbst befallen. Hier
sind die Olivenfliege (Bactocera oleae) und die Olivenmotte
(Prays oleae) zu nennen. Die Olivenfliege legt ihre Eier im
Mesokarp der Oliven ab, die geschliipften Maden fressen
sich dann durch das Fruchtfleisch und schadigen die Frucht.
Ol, welches aus solchen Oliven gewonnen wird, weist einen
charakteristischen fehlerhaften Geschmack auf. Ahnliches gilt
auch fir die Olivenmotte, mitdem Unterschied, dass auch die
Blatter befallen werden.

1.2 Pflege der Baume

Die Baumpflege ist die Grundvoraussetzung dafir, dass ein
Olivenbaum regelmaRig Friichte ausbildet und diese auch den
entsprechenden Reifegrad erreichen. Die Baume werden so-
wohl in der Hohe als auch in der Breite beschnitten. Der Schnitt
erfolgt so, dass moglichst viel Licht den Baum durchfluten kann.

1.3 Olivenernte und Erntemethoden

Die Art der Ernte der Oliven und insbesondere der Ern-
tezeitpunkt beeinflussen die spdtere Qualitit und das Ge-
schmacksprofil des Olivendls und sind wichtige Faktoren bei
der Herstellung hoher Qualitaten, die der Kategorie nativ extra
entsprechen. Je nach Anbaugebiet findet die Olivenernte ab
Ende September bis Marz statt. Die Ernte der Oliven muss sorg-
faltig erfolgen, damit die Voraussetzungen fiir ein gutes Olivendl
gegeben sind. Es existieren verschiedene Erntemethoden, die
mit hohem personellen Aufwand verbunden sind.
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Abb. 1: Reifegrade der Olive (GEA Westfalia Separator Group GmbH)

1.3.1 Olivenernte per Hand

Die Ernte per Hand ist die schonendste, aber aufwandigste
Art. Hierbei werden die Oliven mittels Leitern und teilweise un-
ter Zuhilfenahme von kleinen Handrechen vom Baum gepfliickt
bzw. von den Asten gestreift. Haufig wird diese Ertemethode fiir
die Produktion von Tafeloliven und Premiumprodukten einge-
setzt, da das Risiko, die Oliven zu schadigen am geringsten ist.

1.3.2 Olivenernte durch ,Herabschlagen™

Eine traditionelle Art der Ernte ist das Herabschlagen der
Oliven mit langen Bambusstangen und Stocken aus Zypressen-
holz. Diese Art Oliven zu ernten ist jedoch nur dann moglich,
wenn die Oliven schon sehr reif sind und leicht herabfallen.
Idealerweise werden diese in Netzen aufgefangen, in Kisten
oder Sicke verpackt und in die nichste Olmiihle transportiert.
Besonders der Olivenbaum, aber auch die Oliven konnen bei
dieser Methode verletzt werden, so dass die Qualitdt des ge-
wonnenen Olivendls beeintrachtigt wird.

1.3.3 Mechanische Olivenernte mit pneumatischen
Kammen oder ,Vibroli“

Auch sogenannte pneumatische Kamme (,Vibroli“) werden
genutzt. Dies sind lange Stangen, an deren Ende sich zwei be-
wegliche Stachelkrdanze befinden. Diese werden durch einen
Motor angetrieben und ermdglichen so eine beschleunigte Ernte.

1.3.4 Maschinelle Olivenernte mit Riittelmaschinen

Seit einigen Jahren kommen bei der Ernte der Oliven auch
sogenannte, an Traktoren montierte ,Rittelmaschinen” zum
Einsatz. Bei dieser Erntemethode umgreift eine Zange den
Stamm des Baumes und riittelt die Oliven in darunter gespannte
Netze bzw. Planen. Ein Nachteil dieser Erntemethode ist, dass
sie nur im flachen Geldnde eingesetzt werden kann und sich
einige Olivensorten nicht vom Baum [6sen lassen. Von Vorteil
ist, dass die Oliven nicht beschadigt werden.

1.3.5 Maschinelle Olivenernte mit Vollerntemaschinen

Die Vollerntemaschinen zur Olivenernte sind vergleichbar
mit denen, die fir die Weinlese eingesetzt werden. Sie eignen
sich flir den superintensiven Anbau in Zeilen und hier z. B. bei
den Sorten Arbequina, Arbesano und Koroneiki.

1.3.6 ,Ernte” vom Boden

Die am wenigsten geeignete Methode Olivendl zu gewinnen
ist, die Oliven solange am Baum hdngen zu lassen, bis diese
tiberreif zu Boden fallen. Diese werden dann haufig mit kleinen
Asten und Blittern aufgelesen und mit diesen zusammen gepresst.
Oliven, die vom Baum fallen oder geschiittelt werden und nicht

sofort aufgelesen werden, fangen relativ schnell an, am Boden
zu faulen. Studien haben gezeigt, dass schon eine Vermischung
von nur 5 % vom Boden aufgelesener Oliven mitfrischen Oliven
vom Baum die Qualitit eines Ols beeintrdchtigen kann.

1.4 Der Reifegrad

Der Reifegrad der Oliven hdngt von der Sorte, den Tempe-
raturen, den Sonnenstunden und der Bewdsserung ab. Man
unterscheidet zwischen drei Reifestadien, die wiederum in
sieben Reifegrade (Vgl. Abb. 1) unterteilt werden.

Solange Oliven griin sind, sind sie noch unreif. Die Olextrak-
tion aus griinen Friichten erfordert mehr Aufwand und bedeutet
einen geringeren Ertrag, so dass ein ,griines” Ol teurer angebo-
ten wird. Aus griinen Oliven gewonnenes Olivendl schmeckt
auch ,griin”, d. h. eher bitter (eines der drei positiven Merkmale
eines Ols) und nach Gras mit unreifen Fruchtnoten, die eine
tolle Frische ergeben. Diese Ole enthalten einen hohen Anteil
an Polyphenolen (antioxidative Bestandteile), die den bitteren
Geschmack ausmachen und als natiirliche Antioxidantien
wirkend, eine hohere Haltbarkeit des Olivendls garantieren.

Zu Beginn der Reifephase farben sich Oliven zunachst gelb-
griin, dann rétlich-violett und die Friichte werden weicher. Die
Oliven haben dann noch immer einen hohen Polyphenolgehalt,
entwickeln aber langsam etwas reifere Geschmacksnoten und
neben der Bitterkeit auch eine gewisse Scharfe (ebenfalls eines
der drei positiven Merkmale). Der Ertrag von Olivendl aus diesen
Friichten ist hoher und die Verarbeitung einfacher.

Reife Oliven nehmen eine schwarze Farbe an, der Polyphe-
nolgehalt ist deutlich geringer als bei unreifen Friichten. Ole
aus schwarzen Oliven sind nur wenig bitter und scharf mit eher
siiBlichen Noten. Die Ole haben eine goldene Farbe (abhingig
von der Olivensorte) und eine geringere Haltbarkeit.

1.5 Verarbeitungszeitraum der Oliven nach der Ernte

Der Anteil der freien Fettsduren wird hoher, je ldnger sich
die Oliven nicht am Baum befinden, da die Fermentations-
prozesse unmittelbar nach der Ernte in Gang gesetzt werden.
Daher verarbeiten Qualitdtsproduzenten die Oliven innerhalb
weniger Stunden (z.T. innerhalb 6 Stunden) nach der Ernte. Bei
der Verarbeitung von Oliven nach 24 Stunden oder ldnger ist
in der Regel kein Olivendl erster Klasse (Olivendl nativ extra)
mehr produzierbar. Entscheidenden Einfluss auf die Qualitat
haben auch der Transport, die Anlieferung und die Lagerung
der Oliven zu und bei der Olmiihle. Liegen die Oliven alle auf
einem grofBen Haufen, so werden die untersten Lagen durch die
dartiber liegenden Schichten zerquetscht. Durch die Zerstérung
der Zellwénde, werden Fermentationsprozesse induziert, die zu
einem fehlerhaften Geschmack des Olivenéles fiihren kénnen.

2. Olivenol-Gewinnung
2.1 Traditionelles Pressverfahren

Beim klassischen Pressverfahren, werden von den Oliven
zunichst die Blitter und Aste entfernt. AnschlieRend werden die
Friichte gewaschen und traditionell mittels eines Mahlwerkes
(Kollergang) zerkleinert. Meist bestehen diese Walzen aus mo-
nolithischem Granit. Friiher wurden die Walzen von Menschen

DLG-Expertenwissen Sensorik 03/2014



Abb. 2: Hammermiihle (GEA Westfalia Separator Group GmbH)

oderTieren (Esel) angetrieben, heute tibernehmen dies Motoren.
Dieser Vorgang ist nach gut fiinf Minuten abgeschlossen. Der
gewonnene Brei wird auf Pressmatten aufgetragen und hydrau-
lisch gepresst. Man gewinnt ein Gemisch aus Ol und Wasser.
Um das Wasser abzutrennen, lie man friher die Fliissigkeit
einfach ruhen, bis sich die wissrige von der Olphase absetzte.
Heute beschleunigt man diesen Prozess durch Zentrifugen
bzw. Separatoren.

2.2 Extraktions-/Dekanterverfahren

Nach der Anlieferung der Oliven in der Olmiihle werden
diese mittels eines Geblises von Blittern und Asten befreit und
gewaschen. Die Olgewinnung beginnt mit der Miihle. Anwen-
dung finden hierbei Hammermiihlen (vgl. Abb. 2) mit Siebgrofen
von 5 bis 7 mm. Die Zerkleinerung der Friichte erfolgt dabei nach
dem Prinzip ,Prall”, wobei bei auftretendemVerschleis mehr und
mehr Scherung auftritt.

In der Miihle werden die Oliven fein vermahlen und die
Maische dem sogenannten Malaxer oder Malaxeur zugefiihrt.
Wahrend des Malaxierprozesses, muss auf eine genaue Tem-
peraturfiihrung geachtet werden, damit sich der entstehende
homogene Olivenbrei nicht tiber 27 °C erhitzt. Nur so ist die
Konformitdt zur Verordnung fiir native Olivendle gegeben.
Entscheidend fiir die Qualitat des Olivendles ist auch die
Dauer dieses Vorganges, da im Malaxer bereits vielfdltige
enzymatische Reaktionen stattfinden, die zu Fehlaromen oder
zu Aromaverlust im Ol fiihren kénnen. Der Malaxierprozess
muss beendet werden, wenn sich erstes Ol auf der Oberfliche
absetzt. Dies kann nach 15 bis 20 Minuten abgeschlossen
sein, wird aber oftmals langer durchgefiihrt. Eine Verldngerung
des Prozesses fiihrt zu keiner besseren Olausbeute, sondern
resultiert oft in einer schlechteren Qualitdt, bedingt durch die
Initiation enzymatischer Prozesse.

l Abb. 3: 2-Phasen Dekanter
Feststoffaustrag.  (GEA Westfalia Separator Group GmbH)
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Es folgt die Gewinnung des Oles durch einen Dekanter, der
das Herzstlick der Anlage bildet und eigentlich eine horizontal
arbeitende Hochleistungszentrifuge darstellt. Die Trommel
rotiert hierbei bis zu 15.000 Mal in der Minute und sorgt durch
das Zentrifugalprinzip fir die Abtrennung. Man unterscheidet
einen 2- und einen 3-Phasen Dekanter (Vgl. Abb. 3, 4 und 5).
Wihrend beim 2-Phasen Dekanter eine feste und eine Ol/
Wasser Fraktion gewonnen werden, erhilt man beim 3-Phasen
Dekanter eine feste, eine Ol- und eine wissrige Fraktion.

Beim letzten Produktionsschritt werden durch einen Se-
parator (Zentrifuge) die restliche Wassermenge und feinste
Verunreinigungen abgetrennt, die Olphase wird ,poliert”
(Vgl. Abb. 6).

Der Herstellungsprozess kann je nach Malaxer und Dekanter
als chargenweiser Prozess oder kontinuierlich erfolgen.

3. Gesetzliche Regelungen und Normen
3.1 EU-Verordnungen und -Qualitatsnormen

Fur die Beurteilung, Klassifizierung und die sensorische
Priifung von Olivendl sind einschldgige EU-Verordnungen (VO)
relevant. Elementar ist die Verordnung (EWG) Nr. 2568/91 tber
die Merkmale von Olivenélen und Oliventresterdlen sowie die
Verfahren zu ihrer Bestimmung. In dieser Verordnung werden
chemische Qualitdtsparameter zur Bestimmung der Identitat
sowie der Qualitdt und Reinheit festgeschrieben. Im Anhang
XIl dieser VO sind die organoleptischen (sensorischen) Merk-
male definiert. Neu ist die Durchfiihrungsverordnung (EU) Nr.
1348/2013 vom 16. Dezember 2013 zur Anderung der Verord-
nung (EWG) Nr. 2568/91 ber die Merkmale von Olivendlen
und Oliventresterdlen sowie dieVerfahren zu ihrer Bestimmung.

In der Verordnung (EWG) Nr. 2568/91 werden insgesamt 8
Olivenolkategorien aufgefiihrt. Von diesen 8 Kategorien diirfen
jedoch nur folgende, in Tabelle 1 dargestellte Giiteklassen in
den Handel gelangen und vermarktet werden.

3.2 Standard und sensorische Priifmethoden des
International Olive Oil Council (10C)

Der Internationale Olivendlrat (International Olive Oil
Councel, Madrid), auch I0C bzw. COlI (span.) genannt, wurde
1959 gegriindet. Er gibt mit dem Trade Standard applying to olive
oil and olive pomace oil einen weltweit giiltigen Standard mit
Qualitétskriterien und Analysenmethoden fiir Olivendle heraus.
Dieser Standard wurde inzwischen mit der Verordnung (EWQ)
Nr. 2568/91 harmonisiert.

Sensorische Priifmethoden

(Organoleptic Assessment Methods) -

Dokumente des I0C/COI- Standards:

- COl/T.20/DOC. 4/REV.1- 2007 — Sensory Analysis:
General Basic Vocabulary

- COI/T.20/DOC. 5/REV.1 - 2007 - Glass for Oil Tasting

- COI/T.20/DOC. 6/REV.1 - 2007 — Guide for the Installation
of a Test Room

- COI/T.20/DOC.14/REV.4 - 2013 — Guide For the Selection,
Training and Monitoring of Skilled Virgin Olive Oil Tasters

- COl/T.20/DOC.15/REV. 6 - 2013 — Organoleptic Assess-
ment of Virgin Olive Oil
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Paolier-Separator

Abb. 5: 3-Phasen-Prozess (GEA Westfalia Separator Group GmbH)

- COI/T.20/DOC. 22 - 2005 - Organoleptic Assessment
of DO Extra Virgin Olive Oil

- COVT.15/NC No 3/REV. 7 — 2013 —Trade Standard
Applying to Olive Oils and Olive-Pomace Oils

Diese sind auf der IOC Internetseite unter http:/www.
internationaloliveoil.org als PDF-Dateien erhdltlich.

3.3 Codex Alimentarius Standard

Der Codex Standard for Olive Oils and Olive Pomace Oils
entspricht weitgehend dem IOC-Standard.

3.4 Leitsatze des Deutschen Lebensmittelbuches
fur Speisefette und Speisedle

Die Anwendung der Leitsitze fiir Speisefette und Spei-
sedle im Deutschen Lebensmittelbuch fiir Olivenol wird
ausgeschlossen. Hierin sind keine ndheren Angaben zu
Olivendl enthalten. Fiir die Bewertung von Olivendlen gelten
ausschlieflich die Kriterien, die in derVerordnung (EWG) Nr.
2568/91 und in den Anderungsverordnungen festgelegt sind.

4. Sensorische Qualitatskriterien, sensori-
sche Priifung und Qualitatseinstufung

In der Verordnung (EWG) Nr. 2568/91 sind sowohl die
positiven sensorischen Attribute bzw. Deskriptoren, die ein
Olivendl geruchlich und geschmacklich charakterisieren, als
auch die negativen Attribute (Fehlaromen bzw. Off-Flavours)
definiert. Nachfolgend sind die entsprechenden Definitionen
aufgefihrt.

4.1 Positive sensorische Attribute

Fruchtig — Gesamtheit der von der Olivensorte abhan-
gigen, unmittelbar und/oder retronasal wahrgenommenen
charakteristischen Geruchsmerkmale eines Ols aus gesun-
den und frischen, reifen oder unreifen Friichten.

Bitter — Elementarer Geschmack, der typisch fiir Ole aus
griinen oder in Reifung befindlichen Oliven ist und mit den
auf der Zunge V-férmig angeordneten Wallpapillen wahr-
genommen wird. (Anmerkung: Die hier dargestellte Theorie
ist veraltet. Die Wahrnehmung von ,bitter” ist wesentlich
komplexer.)

Abb. 6: Separator zur
Olpolierung (GEA Westfalia
Separator Group GmbH)

Scharf-Taktil empfundenes Prickeln, das typisch fiir Ole
ist, die zu Beginn des Wirtschaftsjahres hauptsachlich aus
noch griinen Oliven gewonnen werden, und in der gesamten
Mundhéhle und insbesondere in der Kehle wahrgenommen
werden kann.

4.2 Negative Attribute

Stichig/schlammig — Typisches Flavour bei Olen aus
Oliven, die unter solchen Bedingungen geschichtet oder
gelagertsind, dass sie eine fortgeschrittene anaerobe Garung
durchlaufen haben, oder bei Ol, das in Becken und Fissern
mit Dekantier-,Schlammen” in Kontakt war, die ebenfalls
eine anaerobe Garung durchlaufen haben.

Modrig-feucht-erdig — Typisches Flavour bei Olen aus
Friichten mit Schimmel- und Hefepilzbefall wegen mehrta-
giger Lagerung unter feuchten Bedingungen, bzw. typisches
Flavour bei Olen, das von anhaftender Erde oder Schlamm
ungewaschener Oliven herriihrt.

Wein- oder essigartig/sauer-sauerlich—Typisches Flavour
bei bestimmten Olen, an Wein oder Essig erinnernd und in
erster Linie bedingt durch einen aeroben Garungsprozess
der Oliven oder Reste von Olivenpaste in nicht sachgemal}
gewaschenen Pressmatten, bei dem Essigsdure, Ethylacetat
und Ethanol entstehen.

Ranzig - Flavour bei stark oxidierten Olen.

Frostgeschidigte Oliven (feuchtes Holz) - Typisches
Flavour bei Olen, die aus Oliven gewonnen wurden, die am
Baum Frostschdden erlitten haben.

Zu den am haufigsten auftretenden Fehlern zdhlt ranzig,
primér verursacht durch die oxidative Alterung eines Oles.
Der Einfluss von UV-Licht beschleunigt diesen Vorgang.
Haufig sind auch stichig/schlammig und modrig-feucht.
Diese Fehler entstehen wihrend der Ernte oder des Herstel-
lungsprozesses. Im Allgemeinen wird davon ausgegangen,
dass diese Fehler nicht in der gefiillten Flasche entstehen
kénnen, da die Ole brilliantiert sind, es sei denn, es handelt
sich um ein unfiltriertes Ol, bei dem der Trub wihrend der
Lagerung einen negativen Einfluss auf das Ol hat. Die glei-
chenVoraussetzungen gelten auch bei der Lagerung im Tank.

Sonstige negative Attribute
Brandig oder erhitzt — Typisches Flavour bei Olen auf-
grund einer ibermafigen und/oder zu langen Erwdrmung

4
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Tabelle 1: Giiteklassen von Olivenol

Giiteklasse Allgemeine Anforderungen

Sensorische Anforderungen

Sensorische
Priifung
Fruchtigkeits-
median (Mf)

Sensorische
Priifung

Fehler-
median (Md)

Natives Erste Guteklasse - direkt aus Oliven aus- | Das Olivendl darf keinen Fehlgeruch bzw. Md=0 Mf >0
Olivenol schlieBlich mit mechanischen Verfahren | Fremdgeschmack aufweisen, es muss eine Oli-
extra gewonnen. venfruchtigkeit vorhanden und erkennbar sein.
Natives - direkt aus Oliven ausschlieflich mit Bei dieser Olivendlkategorie wird ein vorhan- Md < 3,5 Mf >0
Olivenol mechanischen Verfahren gewonnen. dener Fehler bis zu einer Intensitat von 3,5
akzeptiert. Es muss jedoch noch eine Oliven-
fruchtigkeit erkennbar sein.
Olivendl - Bestehend aus raffiniertem Olivendl und | Das Ausgangsol, welches zur Raffination - -
bestehend nativem Olivendl - enthalt ausschlie3- eingesetzt wird, kann einen deutlichen Fehler
aus raf- lich raffiniertes Olivendl und direkt aus | von > 3,5 aufweisen. Es wird mit einem Anteil an
finierten Oliven gewonnenes OL. nativem Olivendl versetzt. Der wahrgenommene
und nativen Fehler muss < 3,5 betragen.
Olivendlen
Oliven- Enthalt ausschlieBlich Ol aus der Be- Es sind keine sensorischen Anforderungen - -
tresterol handlung von Riickstanden der Oliven- definiert.
6lgewinnung und direkt aus Oliven ge-
wonnenes Ol oder enthélt ausschlieBlich
Ol aus der Behandlung von Oliventrester
und direkt aus Oliven gewonnenes OL.

bei derVerarbeitung und insbesondere durch unsachgemalie
Wairmebehandlung beim Rihren der Olivenpaste.

Heuartig-holzig — Typisches Flavour bei bestimmten
Olen, die aus vertrockneten Oliven gewonnen wurden.

Roh — Bezeichnung fiir bestimmte alte Ole, die im Mund
einen dickflissigen, pastdsen Sinneseindruck hinterlassen.

Schmierolartig—Flavour bei Olen, das an Dieseltreibstoff,
Fett oder Mineraldl erinnert.

Fruchtwasserartig — Flavour bei Olen, das von lingerem
Kontakt mit Fruchtwasser herriihrt, das Garungsprozesse
durchlaufen hat.

Lakig — Flavour bei Olen aus Oliven, die in Salzlake
aufbewahrt wurden.

Metallisch - An Metall erinnerndes Flavour, typisch fiir Ol,
das beim Vermahlen, Schlagen, Pressen oder Lagern lange
mit Metallflachen in Kontakt stand.

Espartograsartig —Typisches Flavour bei Olen aus Oliven,
die mit Hilfe neuer Espartograsmatten gepresst wurden.
Dieses Aroma kann in verschiedenen Nuancen auftreten, je
nachdem, ob Matten aus griinem oder trockenem Espartogras
verwendet wurden.

Wurmstichig - Flavour bei Olen aus stark von Larven der
Olivenfliege (Bactrocera oleae) befallenen Oliven.

Gurkenartig—Flavour bei Olen, das von zu langem Lagern
in luftdichten Behaltnissen, insbesondere Weiliblechdosen,
und dem dadurch entstehenden 2,6-Nonadienal herrihrt.

— ey
a s =5

Abb. 7: Verkostungsglas (Quelle: Eurofins)

4.3 Sensorische Priifung
4.3.1 Priifbedingungen

Préasentation der Probe

Die zu priifenden Olivendlproben werden in standardi-
sierten Priifglasern dargereicht, die dem Standard I0C/T.20/
Dok. Nr. 5 ,Glass for oil tasting” entsprechen (Vgl. Abb.7).
Dies sind speziell geformte blau eingefdrbte Glaser. Pro Pro-
bewerden ca. 15 mL Ol eingefiillt und das Glas anschlieBend
mit einem Uhrglas abgedeckt. Jedes Glas wird mit einem
willkiirlich ausgewdhlten Code aus Ziffern oder aus einer
Kombination von Buchstaben und Ziffern versehen. Der
Code wird mit Hilfe eines geruchsfreien Systems angebracht.

Profibeschreibung von nativen Olivenil
Intensitit der Wahrnehmung des Mange!

Stichigschiammig ) L

Macrigifeuchtiordig (*) |

Wein-essigartg
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Abb. 8: Profilbogen von nativem Olivendl
(nach: Durchfiihrungsverordnung (EU) Nr. 1348/2013)
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Tabelle 2: Statistische Kenngrdfien

Formel / Excelfunktion Beschreibung

Median (Me) =MEDIAN()

IQR =3.Quartil - 1.Quartil
Robuste Standardabweichung (S*)
=(S*/Me]*100
ICsup=Me+([cxs*
ICinf=Me-(cxs*

robuster Variationskoeffizient (CVr%])
Vertrauensintervalle des Medians bei 95 %
Vertrauensintervalle des Medians bei 95 %

Priif- und Probentemperatur

Die Verkostungstemperatur der Ole liegt bei 28 °C + 2 °C.
Bei dieser Temperatur lassen sich die sensorischen Unterschie-
de am besten erfassen. Die Temperierung der Proben kann
z.B. durch Joghurtbereiter, Wirmeplatte oder spezielle Ofen
erreicht werden. Bei htheren Temperaturen entfalten sich die
fur Olivendl typischen Aromastoffe (siehe hierzu auch den
Standard IOC/T.20/Dok. Nr. 5 ,Glass for Oil Tasting”, in dem
die Methode zur Erwarmung der Proben im Glas beschrieben
wird). Im Priifraum muss eine Temperatur zwischen 20 °C und
25 °C herrschen (siehe IOC/T.20/Dok. Nr. 6).

Neutralisationsmittel

Zwischen derVerkostung von zwei Proben, sollte unbedingt
neutralisiert werden. Hierzu eignet sich Wasser, wobei der lOC
Wasser mit Kohlensdure empfiehlt. Als weitere Neutralisations-
mittel eignen sich Apfel, Weintrauben und ungesalzenes Brot,
z.B. Baguette oder Matzen.

4.3.2 Methode

Der sensorischen Priifung kommtbei Olivendl eine besonde-
re Bedeutung zu. DieVorgehensweise und die Kriterien sind im
Anhang derVerordnung (EWG) Nr. 2568/91 bzw. in der Durch-
fuhrungsverordnung (EU) Nr. 1348/2013 festgelegt. Als Metho-
de dient die Profilpriifung, wobei nur einzelne, fiir das Produkt
besonders charakteristische Einzelattribute bewertet werden.
Beim Olivendl sind dies die Attribute ,fruchtig’, bitter’ und
,scharf’. Die Intensitat dieser Attribute wird auf einer nicht gra-
duierten, 10 cm langen Skala markiert. Die Erfassung der Zah-
lenwerte erfolgt manuell (durch Ausmessen) oder elektronisch.
Angegeben wird das Ergebnis mit einer Nachkommastelle. Wird
ein Fehler unter ,Sonstige negative Attribute” wahrgenommen,
so muss der entsprechende Deskriptor angekreuzt werden. Eine
Ubersicht iiber die Profilbeschreibung zeigt Abb. 8.

4.3.3 Priiferpanel

Ein Panel (Priifergruppe) bestehtaus 8 bis 12 Personen. Diese
werden durch den Panelleiter ausgewdhlt und geschult. Durch
regelmaliges Training, wird die Homogenitét der Ergebnisse
der einzelnen Prifer sichergestellt. Jeder zur Priifergruppe
gehorende Priifer muss das zu untersuchende Ol zunichst
riechen und dann verkosten. Anschliefend tragt er auf den
10 cm-Skalen auf dem Bewertungsbogen die Intensitdten der
Mangel und der positiven Attribute ein. Es empfiehlt sich das
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50 % Perzentile einer Datenmenge in aufsteigender Ordnung
IQR = 75. Perzentil - 25. Perzentil

=(1,25*I1QR)/(1,35*WURZEL (Anzahl Priifer])

jeweilige Ol mehrmals zu verkosten, um alle sensorischen
Aspekte wahrnehmen zu kénnen.

4.3.4 Datenauswertung, Qualitatseinstufung und
Deklaration

Die Qualititseinstufung des gepriiften Olivendles erfolgt
nach Auswertung aller 8 bis 12 Einzelergebnisse durch den
Panelleiter, wobei nicht der arithmetische Mittelwert der Ein-
zelergebnisse herangezogen wird, sondern der Median. Hierbei
handelt es sich um einen gewichteten Mittelwert (siehe Tab.2).
Die Einstufung in die Giiteklassen erfolgt anhand des Median-
wertes des Attributs ,fruchtig’ sowie des Medianwertes des mit
der hochsten Intensitat wahrgenommenen Mangels (vgl. Durch-
flihrungsVO). Ausschlaggebend fiir die Validitat der Ergebnisse
ist die Berechnung des robusten Variationskoeffizienten (CVr).
Dieser muss laut Verordnung (EWG) Nr. 2568/91unter 20 %
fur die Fehleransprache und fir das Attribut ,fruchtig’ liegen.

Die aus der Qualitatseinstufung resultierenden Giiteklassen
und die zugrunde liegenden Qualitdtsanforderungen sind aus
Tabelle 1 ersichtlich.

Auf einem Olivendl konnen in Bezug auf die Sensorik folgen-
de fakultative Kennzeichnungselemente angebracht werden.
Bezogen auf die positiven Attribute sind moglich:

-, Intensiv” — der Median des betreffenden Attributs ist > 6
- ,Mittel“ — der Median des betreffenden Attributs liegt

zwischen 3 und 6
-, Leicht” — der Median des betreffenden Attributs ist < 3

Des Weiteren sind Aussagen beziiglich der wahrgenomme-
nen Fruchtigkeit erlaubt:

- ,Fruchtig” — Aroma eines Ols, bei dem weder griine noch
reife Fruchtigkeit vorherrscht.

-, Griinlich-fruchtig” — Aroma eines Ols, das an griine Friichte
erinnert

-, Reif-fruchtig” — Aroma eines Ols, das an reife Friichte
erinnert.
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