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Nasschemische Methoden, wie z. B. die Soxhlet-

Analyse, sind zeitaufwendig und k&nnen den Herstellungs-
prozess nicht permanent Uberwachen. Da sich schon
kleine Veranderungen in der Produktion auf die Qualitét
des erzeugten Olivendls auswirken, sind Laboranalysen
zunehmend unzureichend, da sie keine reprasentativen
Ergebnisse fur den gesamten Prozess liefern.

Mit den Nahinfrarot-Spektrometern (NIR) von Polytec
kénnen Olivendlproduzenten die Prozesse in jedem Schritt
der Produktion tiberwachen und diese automatisiert und
kostenglinstig anpassen. Die gesamte Charge der gelie-
ferten Oliven kann in Echtzeit analysiert werden, was dazu
beitragt, die Herstellung zu optimieren und die Qualitét
des Produkts auf einem konstanten Niveau zu halten.

Mit der NIR-Technologie werden die Oliven im Bruchteil
einer Sekunde analysiert, wobei keine schadlichen Chemi-
kalien oder Lésungsmittel verwendet werden. Mit nur einer
Messung kénnen verschiedene Parameter wie der Fett- und
Feuchtigkeitsgehalt der Oliven gemessen werden. Auch
der Sauregehalt der gelieferten Oliven kann bestimmt wer-

den, da er ein entscheidendes Kriterium fur die Lagerung
und Verarbeitung von Oliven darstellt. Die Sdurezahl bildet
dabei ein Indikator, wie viele positive Figenschaften im Ol
noch vorhanden sind und ob dieses zum Beispiel noch
genielbar ist.

Polytec hat gebrauchsfertige Kalibrierungen fur einen
schnellen und effizienten Start fur die Prozessiiberwachung
in der Olivendlherstellung entwickelt.

Distanzmesskopf

Der Distanzmesskopf von Polytec ist eine spezielle konzip-
ierte Reflexionssonde, der lhnen Messungen in Abstanden
zur Probe zwischen 150 und 600 mm erlaubt. Er eignet
sich daher hervorragend fur die

Analyse von Messgutern auf Forderbandern, fir Bahnwaren
und dhnliche Anwendungen. Der Messkopf verflgt Uber
eine kombinierte Beleuchtungs- und

Sensoreinheit sowie eine integrierte Referenz.

Vollautomatische Systemkalibrierung
Einstellbare Messfleckgrofe
Vollintegrierte Halogen-Lichtquelle
Gehéuse aus rostfreiem Stahl




Der Wert einer Olivenernte wird hauptsichlich durch den Olgehalt bestimmt. Der Olgehalt ist je nach
Erntezeitpunkt und Olivensorte sehr unterschiedlich und kann zwischen 10 % und 30 % liegen. Die genaue
Bestimmung des Olgehalts ist fiir die Industrie unerlasslich, um den Wert einer Ernte zu schitzen und den
Landwirten eine angemessene Bezahlung zu gewabhrleisten. Es wurden zwei Messszenarien verwendet,
wobei die Oliven nicht gemahlen wurden.

Im ersten Messaufbau wurden die Proben mit dem
Polytec NIR-Spektrometer-System und einem labor-
spezifischen Tischadapter unter Verwendung eines Dreh-
tisches gemessen. Fur die Referenzanalyse wurden die
Proben von einem der fiihrenden landwirtschaftlichen In-
stitute Spaniens mit offiziellen Techniken analysiert: Soxhlet
fUr die Zusammensetzung des Fettes und fir die Feuchtig-
keit eine gravimetrische Methode mit Trockenofen.

Zusatzlich zum Laboraufbau wurden die Messungen unter
realen Prozessbedingungen durchgefihrt. In diesem Fall
wurde das Polytec NIR-System in der Prozessanlage insta-
lliert, wobei ein Sensorkopf tber dem Olivenférderband
am Ausgang der Waschanlage angebracht wurde. Mit
dieser Installation im Prozess ist eine vollautomatische
Analyse ohne Probenentnahme, ohne Mahlen und ohne
menschliches Eingreifen moglich.
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Fettgehalt und Feuchtigkeit in Oliven kann direkt auf dem Forderband zerstérungsfrei gemessen werden.

Parameter Min (%)
Fett 18.06
Feuchte 37.91

Min: Minimaler Referenzwert in den Kalibrierdatensatzen.

Max: Maximaler Referenzwert in den Kalibrierungsdatensatzen.
RMSECV: Root mean square error (mittlerer Fehler) der Kreuzvalidierung
fiir den Kalibrierungsdatensatz

Max (%)
28.13

53.34

RMSECV

1.39
1.18
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Parameter Min (%) Max (%) RMSECV
Fett 2.40 5.20 0.30
Feuchte 49.40 68.10 0.91

Nach der ersten Pressung, welche zur Herstellung der
hochsten Olivendlqualitat (extra Virgin) verwendet
wird, kann der entstandene Presskuchen (Trester)
auf den Restgehalt an Ol analysiert werden der
hochstens 2 % betragen sollte. Enthalt der Trester
mehr als 2% Restol, lasst sich auf eine fehlerhafte
Erstpressung schlieBen und damit resultierende
GewinneinbuBen.

Mit dieser Messung kann der Produzent entscheiden,
ob sich ein weiterer Pressvorgang flr eine niedrigere
Qualitatsstufe lohnt oder der Erstpressprozess angepasst
werden muss. NIR-Prozesstechnologie erméglicht eine

umfassende Uberwachung dieses Prozesses. Das Ver-
fahren liefert zeitsparend Ergebnisse und eine grofe
Anzahl von Proben wird in Echtzeit untersucht.

Ausgestattet mit robusten und vibrationsunempfind-
lichen Messkdpfen, die den Lebensmittelhygienevor-
schriften entsprechen, kann der Olextraktionsvorgang
gesteuert werden. Dies ermdglicht eine Steigerung der
Ausbeute und eine Verbesserung der Produktionsmargen
dank folgender Faktoren:

= Optimierung der Olverluste im Trester
m Sofortige Erkennung von moglichen Prozessstérungen
®m Erhshung der Olmenge bei der ersten Extraktion



Das gewonnene Olivendl kann vor weiterer Ver-
arbeitung und Abfiillung auf Qualitdt und Reinheit
analysiert werden. Ein Sauregehalt von unter 0,8 %
ist das Hauptkriterium fiir die Einstufung von Olivendl
als "extra vergine". Weitere Qualitatsparameter sind
die Peroxidzahl, sowie die K-Werte (UV-Absorption).

Olivendl ist ein temperatur- und lichtempfindliches Pro-
dukt. Wird es zu hohen Temperaturen oder UV-
Strahlung ausgesetzt, wird es friiher oder spéter ranzig,
daher ist das Fettsaureprofil wichtiger Qualitatsparameter
fur die Quialitat des Olivendls.

0,8 %

Sauregehalt ist das Haupt-
kriterium fiir die Einstufung
von Olivendl als "extra vergine"

Olséure (C18:1) kommt chemisch gebunden in Triglyce-
riden in fast allen nattirlichen Olen vor und ist besonders

in Olivendl in hoher Konzentration enthalten. Olsiure ist
beispielsweise aus erndhrungsphysiologischer Sicht sehr
wiinschenswert beeinflusst aber entscheidend die Haltbar-
keit des Ols da die chemische Verbindung langsam an der
Luft unter Gelbfarbung oxidiert.

Als Resultat dieser Oxidationsprozesse wird das Ol ranzig
und fur den Verbraucher ungenielbar. Es liegt also auf der
Hand, dass der Gehalt von Olséure bei frisch hergestelltem
Olivendl so gering wie mdglich sein soll, um die Stabilitat
und Verwendbarkeit fir den Verbraucher Uber einen még-
lichst langen Zeitraum zu gewahrleisten
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RMSECV
0.070
0.363



Oliven nach
der Ernte

Waschen und zer-
kleinern der Oliven

Zusammenfassung

Die NIR-Spektrometer von Polytec kdnnen dank der Multiplexer-Techno-

logie mit bis zu 6 Sonden ausgestattet werden. So kann der Produzent
e i ) mit einem Spektrometer mehrere Verarbeitungsschritte von der Ernte
° e der Oliven in den Prozess bis zur Pressung und Abfiillung des Olivenéls

- ..
tiberwachen.

Mit den Sonden fur beriihrungslose Messungen und Einbindung in Prozess-
linien Uber Kontaktsonden, kann jeder Schritt der Olivendlproduktion Gber-
wacht werden. Wichtigste Parameter, entscheidend fur die spatere Qualitat des
Olivendls werden in Echtzeit ermittelt. Analysenergebnisse werden grafisch auf
einem Bildschirm im Produktionsbereich dargestellt. Dies ermdglicht es dem

o .’/’ Anwender schnelle Anpassungen der Prozesse vorzunehmen und auf Abwei-
° { = Dk g chungen im Produktionsablauf zu reagieren. Die einfache Implementierung
- der NIR- Technologie in den Prozess und schnelle Investitionsrentabilitat im

Vergleich zur klassischen Laboranalyse machen die Inline- NIR Analytik zu einem
unverzichtbaren Werkzeug moderner Olivendlherstellung.



Pressen der
Oliven

Lagerung des
Olivenols

Abfiillung
des Olivenols

Filtern des

Olivenols
Service und Wartung Unterstiitzung bei Anwendung und Kalibrierung
Mit der langjahrigen Erfahrung in der NIR-Spektroskopie Das Anwendungsteam von Polytecs verflgt Gber ein um-
ist die Online-Spektrometerserie von Polytec fir einen fassendes Wissen Uber Messgerate und Anwendungen.
jahrelangen, stérungsfreien Betrieb ausgelegt. Sollte Unsere Spezialisten stehen lhnen zur Verfiigung, um Sie
dennoch ein Problem auftreten, steht Ihnen ein weltweites bei der Methodenentwicklung zu unterstiitzen, entweder
Netzwerk von Polytec-Unternehmen und -Vertretern zur per Fernzugriff oder in Threm Produktionsbereich.

Verfligung, um auf lhre Bedurfnisse einzugehen. Profes-
sionelle Installationen und ein hoher Standard an Service
sind Verpflichtungen, die Polytec gegeniiber allen Kunden
eingeht.



Hightech fir Forschung und Industrie.
Vorreiter. Innovatoren. Perfektionisten.
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