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Kurze Mitteilung - Communication bréve

Zur Aufdeckung einer Verfalschung von Olivendl

Kantonales Laboratorium Lugano, Kantonschemiker A. Massarotti

Zur Aufdeckung einer Verfilschung eines als «Olio d’oliva raffinato extra»
bezeichneten italienischen Olivendls mit verestertem Oel (Esterol) diente wieder-
um die Bestimmung des Anilinpunktes (Massarotti, Mitt. Gebiete Lebensm. Hyg.
49, 15 [1958]). Die tiblichen Kennzahlen sowie das gaschromatographische Bild
der Fettsauren waren vollkommen normal. Abnormale Werte lieferten lediglich
folgende Bestimmungen: |

Anilinpunkt (1+1): 9 —10°C (raffiniertes Olivendl: 17°C und mehr)
Monoglyceride: 4,7— 5,0% (raffiniertes Olivenol: unter 1%o)

Winkel der Funktion
Peroxidzahl/Bestrahlungs-

daver mit Infrarot*: 8° (raffiniertes Olivenol: 20° und mehr)

* nach Staub-Hoffmann, Mitt. Gebiete Lebensm. Hyg. 55, 242 (1964)
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