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Mitt. Gebiete Lebensm. Hyg. 71, 263 (1980)

Nachweis von Olivendlfalschungen mit Esterélen

A. Massarotti
Kantonales Laboratorium, Lugano

Im Zusammenhang mit dem Wiederauftreten von Filschungen mit Esterdlen
im internationalen Olivendlhandel (Haupttatort Italien) wurden die Nachweis-
moglichkeiten derselben iiberpriift. Dabei lieferten die gaschromatographische
Analyse der Fettsdurezusammensetzung wie auch die EWG-Methode zur Bestim-
mung des Prozentsatzes an in 2-Stellung veresterter Palmitinsdure nach Lipase-
spaltung keine brauchbaren Resultate.

Hingegen fiihrte die von uns (1) vorgeschlagene Anwendung der Bestimmung
des Anilinpunktes wiederum zum Erfolg. Neuere Versuche haben die Brauchbar-
keit eines Ersatzes des Anilins durch Furfurylamin gezeitigt, wobei die Furamin-
punkte 3 bis 5°C hoher als die entsprechenden Anilinpunkte zu liegen kommen.

In 2-Stellung
Beispiele: Anilinpunkt | Furaminpunkt veresterte
Palmitinsdure |

Falschungen (Esterdle)

«Olio d’oliva raffinato» 12,5 16 2,00/0%*
«Olio puro d’oliva» 14 18 1,70/0
«Olio d’oliva» 13,5 18 2,05%0
Echte Olivendle

Olio vergine d’oliva (I) 21 25 0,85%0
Olio d’oliva puro (Marke A) 20,5 24,5 0,53%0
Olio d’oliva puro (Marke B) 19,5 235 0,9%/0

* Max. nach COI (Conseil oléicole international): 2,2%b.
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