
Ernährung aktuell 

UMWELT & GESUNDHEIT 1/2006 

Olivenöl - Flüssiges Gold mit Beigeschmack? 
Olivenöl – Botanische und Ernäh-
rungs-Aspekte als Bestandteil der 
mediterranen Kost 

Der Olivenbaum (Olea europaea) gehört 
Familie der Ölbaumgewächse. Botanisch 
gesehen ist die Olive eine Steinfrucht. 

Der Olivenbaum ist eine immergrüne 
Pflanze, was bedeutet, dass sie zu keiner 
Jahreszeit ihr Laub verliert. Oliven er-
langen während des Reifeprozesses von 
anfangs grüner eine schwarze Färbung. 
Mit der Reifung geht auch eine Verände-
rung des Fettgehaltes einher. So steigt 
der Fettgehalt mit zunehmender Reife 
von 15 bis auf etwa 45 Prozent. 

Oliven werden im gesamten Mittelmeer-
raum angebaut und stellen dort einen 
wesentlichen Bestandteil der Ernährung 
dar. Die grüne, unreife Olive ist wegen 
ihrer Bitterkeit roh nicht genießbar, und 
muss erst bearbeitet werden. Besondere 
Bedeutung erlangt dabei das Olivenöl. 
90 % der angebauten Oliven werden zu 
Olivenöl verarbeitet.  

Abbildung 1: Reife Oliven kurz vor 
der Ernte 

Die mediterrane Kost gilt als sehr fett-
reich, wobei Olivenöl traditionell als 
Hauptfettquelle Verwendung findet. 
Besonders als Bratmedium ist Olivenöl 
sehr beliebt. 

Gesundheitliche Aspekte  

Olivenöl – das sogenannte flüssige Gold 
der Mittelmeerregion – wird auch ge-
schätzt für seine Vielzahl gesundheitli-
cher Vorzüge.  

Bei der Prävention koronarer Herzer-
krankungen wird Olivenöl eine große 
Bedeutung zugemessen. Bei der Entste-
hung spielen vor allem Ernährungsfakto-
ren eine große Rolle. Als ein entscheiden-
der, jedoch beeinflussbarer Risikofaktor 

gilt ein zu hoher LDL-Cholesterinspie-
gel und ein zu niedriger HDL-Spiegel, 
sowie hohe Triglyzeridwerte.  

Olivenöl ist besonders reich an der ein-
fach ungesättigten Fettsäure Ölsäure, 
welche in der Lage ist, das LDL-Chole-
sterin und die Triglyzeridwerte im Blut 
leicht zu senken und im Gegenzug dazu 
das HDL-Cholesterin zu erhöhen. Pflan-
zenöle mit einem hohen Anteil an mehr-
fach ungesättigten Fettsäuren senken da-
gegen den Gesamtcholesterinspiegel, so 
auch das wertvolle HDL. 

Neueren Forschungen zufolge erlangt 
Olivenöl auch als Schmerzhemmer an 
Bedeutung. Im Bestandteil Oleocanthal 
wurde ein Stoff gefunden welcher ähn-
lich wie Ibuprofen wirkt, wobei beide 
Stoffe chemisch gesehen keinesfalls 
miteinander verwandt sind. Jedoch wir-
ken beide Substanzen auf die Schmerz-
wege, dem so genannten Prostaglandin-
system. Allerdings wurde auch festge-
stellt, dass nicht jedes Olivenöl gleich 
viel Oleocanthal enthält. Jene Öle, die 
laut EU die Bezeichnung „nativ extra“ 
tragen, enthalten relativ viel dieses Stof-
fes. Laut Paul Breslin vom Monell 
Chemical Senses Center entstünden dar-
aus langfristige Vorteile. 

Ölbaumgewächse besitzen Abwehrme-
chanismen gegen Fraßfeinde, Bakterien-,
Pilz- und Virusinfektionen. Der dafür 
verantwortliche Stoff, das Oleuropin ist 
besonders in den Blättern des Oliven-
baumes zu finden. Die Substanz ist in 
inaktiver Form verfügbar und wird erst 
durch die Enzyme in den Organellen ak-
tiviert, wenn das Blattgewebe zerstört 
wird. Eine sizilianische Forschergruppe 
um Professor Bisignano versuchte zu er-
gründen, inwieweit wir Menschen uns 
dies pharmakologisch zu Nutzen machen 
können. Tatsächlich wird das Wachstum 
pathogener Organismen, wie Bakterien, 
Hefen und Parasiten gehemmt. 

Olivenöl-Herstellung  

Olivenöl wird aus dem Fruchtfleisch der 
grünen Olive gewonnen. Bei der traditi-
onellen Pressung werden die Oliven mit 
samt den Kernen durch kreisende Bewe-
gungen der Mahlsteine zu einem Brei 
zerquetscht. Jene Masse wird dann auf 
runde Matten aufgetragen welche wie-
derum zu einem Turm geschichtet wer-
den. Nun erfolgt die eigentliche Pres-
sung durch eine hydraulische Presse. 

Abbildung 2: Natives Olivenöl nach 
der mechanischen Pressung  

Die entstehende Mischung aus Frucht-
wasser und Olivenöl wird mittels einer 
Zentrifuge voneinander getrennt, und 
das entstehende Olivenöl anschließend 
noch filtriert. 

Bei der modernen Pressmethode werden 
die Oliven vorerst zirka sechs Stunden 
in Containern gelagert, wovon sie dann 
zu einer Saugstation gelangen. Zweige 
und Äste werden hier abgesaugt, und die 
Oliven anschließend gewaschen. 

Nun erfolgt eine Zerkleinerung durch ro-
tierende Edelstahlschwinggeräten, der 
dadurch entstehende Brei wird dann zir-
ka 20 Minuten gerührt. Durch Schläuche 
wird der Brei in den Dekanter befördert, 
wo das Öl vom Fruchtwasser und vom 
Trester getrennt wird. Anschließend ge-
langt das Öl noch in eine Zentrifuge, wo 
es noch von dem restlichen Fruchtwas-
ser befreit wird. 

Laut EU-Verordnung werden Olivenöle 
in neun Güteklassen eingeteilt, wovon 
einzig vier für den Verbraucher relevant 
sind. Natives Olivenöl extra bildet 
hierbei die höchste Qualitätsklasse. 

„Schmutziges Gold“ – Nachweis 
von Weichmachern auch in Bio-
Öl 

Kürzlich sorgte ein Artikel in der Zeit-
schrift „test“ bei Verbrauchern für Be-
sorgnis. Hierbei wurden 26 Olivenöle 
des Types „nativ extra“ auf eventuelle 
Mängel getestet. Darunter auch acht 
Bioöle. Neben anderen Qualitätsmän-
geln konnten in einigen Produkten 
Weichmacher nachgewiesen werden. Es 
handelt sich hierbei um die Substanzen: 
Diethylhexylphthalat, kurz DEHP, sowie 
Diisodecylphthalat (DIDP). 
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DEHP ist zwar nicht akut giftig, aber in 
höheren Mengen kann es zu schädlichen 
Wirkungen auf Hoden, Nieren und Le-
ber kommen. In Tierversuchen konnten 
Beeinträchtigungen der Fortpflanzungs-
fähigkeit nachgewiesen werden. Des 
weiteren wurde eine Schädigung der Ge-
schlechtsorgane männlicher Nachkom-
men festgestellt. Auch DIDP wirkt fort-
pflanzungsschädigend, jedoch erst in sehr
sehr hoher Dosis. Hervorzuheben ist aber 
seine leberschädigende Wirkung.              

Abbildung 3: Auswahl an nativen Oli-
venölen 

Bei den acht getesteten Ölen aus biolo-
gischer Herstellung handelt es sich um 
zwei Öle aus dem Bioladen, einem aus 
dem Reformhaus und fünf aus Super- 
oder Drogeriemärkten. Insgesamt fünf 
der acht getesteten Olivenöle aus biolo-
gischer Erzeugung mussten mit der Note 
„mangelhaft“ bewertet werden. In zwei 
Ölen konnten Weichmacher nachgewie-
sen werden. 

Bisher ist die genaue Ursache der Kon-
tamination noch nicht eindeutig geklärt, 
jedoch ist bekannt, dass Weichmacher 
leicht in fetthaltige Lebensmittel über-
gehen können. Weichmacher finden ge-
wöhnlich bei starren Kunststoffen wie 
PVC Verwendung. Deshalb liegt die 
Vermutung nahe, das Öl könnte bei dem 
Herstellungsprozess durch verschiedene 
mit Weichmachern behandelten Maschi-
nen und Geräte verunreinigt worden 
sein. Der Schlauch eines Tankfahrzeugs, 
das Naturata-Olivenöl nach Deutschland 
transportiert hatte, konnte als eine der 
Quellen für die überhöhten Werte an 
Weichmachern identifiziert werden. 

Das Bundesinstitut für Risikobewertung 
(BfR) ist der Auffassung, dass bei einem 
kurzfristigen Verzehr von belastetem 
Olivenöl zwar keine Gesundheitsschädi-
gung zu erwarten ist, jedoch bei einem 
längerfristigen Konsum nicht ausge-
schlossen werden kann.  

Für beide Weichmacher gibt es zwar 
keine gesetzlichen Grenzwerte, jedoch 

hat der wissenschaftliche Lebensmit-
telausschuss der EU tolerierbare tägliche 
Aufnahmemengen (TDI) festgesetzt. Der 
TDI für DEHP ist auf 0,05 Milligramm 
pro Kilogramm Körpergewicht (mg/kg 
KG) festgelegt. Für den Weichmacher 
DIDP einigte man sich auf einen Wert in 
Höhe von 0,15 mg/kg KG als höchste 
tolerierbare Aufnahmemenge. 

Mit 3 mg DEHP und 9 mg DIDP am 
Tag wäre für einen 60 kg schweren 
Menschen dieses Höchstmaß erreicht. 
Bereits zwei Esslöffel eines bestimmten 
getesteten Öls aus ökologischer Erzeu-
gung hätten bereits genügt, um jene 
Werte zu erreichen.  

Reaktionen der Bio-Branche 

Die Biobranche reagierte sofort, in dem 
fast jeder Olivenölanbieter für Natur-
kostfachhandel seine Ware in Labore 
gegeben hat, um zu testen, ob auch an-
dere Öle mit Weichmachern verunreinigt 
sind. Die beiden betroffenen Öle, die mit 
Weichmachern belastet waren, wurden 
zurückgerufen. Außerdem einigte sich 
der Bundesverband Naturkost Naturwa-
ren (BNN) bei Herstellung und Handel 
auf Orientierungswerte für Weichma-
cher in Speiseölen.  

Die BNN-Orientierungswerte betragen 
für:  

• DEHP:    6 mg/kg  

• DIDP/DINP:  10 mg/kg  

• BBP:    10 mg/kg  

• Sonstige Weichmacher jeweils:  
10 mg/kg 

Bio-Öle verbessert  

Die Anstrengungen der Naturkostbran-
che, die Qualität auch in Bezug auf 
„Weichmacher in Speiseölen“ zu erhö-
hen, sind offenbar erfolgreich. Bei der 
zweiten Untersuchung der Stiftung Wa-
rentest (hier ausschließlich auf Weich-
macher) im Januar 2006 wurden in Bio-
Ölen keine oder nur geringe Mengen 
von Weichmachern gefunden – mit zwei 
Ausnahmen. 

50 Speiseöle (vom Distel- bis zum Wal-
nussöl) – darunter 18 Bio-Öle – landeten 
im Labor der Warentester. 18 enthielten 
Weichmacher aus der Gruppe der be-
sonders kritischen Phthalate. Vier Öle 
waren sogar hoch oder sehr hoch be-
lastet. 

Keine Weichmacher fanden die Tester in 
Distel-, Traubenkern-, Raps-, Soja-, 
Sonnenblumen-, Sesam- und Pflanzenöl. 

Wird in Zukunft gewährleistet, 
dass ein gesundheitsförderndes 
Nahrungsmittel den Konsumen-
ten frei von Gesundheits-Risiken 
erreicht? 

Natürlich wird von einem Lebensmittel, 
das wie kaltgepresstes Olivenöl nachge-
wiesene gesundheitsfördernde Wirkun-
gen hat, erwartet, nicht durch Verunrei-
nigungen das Gegenteil zu bewirken. 

Zum vorbeugenden Verbraucherschutz 
tragen neben amtlichen Lebensmittelun-
tersuchungen auch die Qualitätskontrolle 
durch Hersteller und Vertreiber und un-
abhängige Tests bei. Im Falle des Oli-
venöls versagte der staatliche Schutzfak-
tor. Gesundheitliche Risiken wurden auf 
anderem Wege bekannt und privatwirt-
schaftlich umgehend abgestellt. 

Eine hundertprozentige Sicherheit kann 
in der Lebensmittelbranche niemals ge-
währleistet sein.  

Für Bio-Lebensmittel gelten weit stren-
gere Normen als für konventionell ange-
baute Produkte. Am Beispiel Olivenöl 
sieht man, dass die Bio-Branche zwar 
nicht immer einwandfreie Ware anbieten 
kann, aber durch schnelles Eingreifen 
und Selbstkontrolle in der Lage ist, Feh-
ler zu erkennen und abzustellen.  

Yvonne Straub 
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