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(57) Hauptanspruch: Verfahren zur Herstellung von ungefil-
tertem Olivendl mit hoher Haltbarkeit, wobei Oliven unter
Vakuum oder Schutzgas gepresst werden und das aus
dem Pressen resultierende Olivendl weniger als drei Minu-
ten nach der Pressung und dabei noch unter Vakuum oder
Schutzgas auf eine Temperatur von kleiner 7°C gekihlt
wird, und wobei das Olivendl keinem Filtrationsschritt unter-

zogen wird.
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Beschreibung

[0001] Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Her-
stellung von ungefiltertem Olivendl mit hoher Halt-
barkeit.

[0002] Im Stand der Technik ist es Ublich, Olivendl
nach seiner Pressung zu filtern und Schwebeteilchen
zu entfernen. Der Grund hierflr ist, dass Schwebe-
teilchen Aromastoffe tragen, die leicht mit Sauerstoff
reagieren, sodass das Ol ohne eine Entfernung der
Schwebeteilchen leicht verderblich ware. Allerdings
gehen genau diese Aromastoffe bei der Filtration ver-
loren, sodass handelsubliche Olivendle nie den
Geschmack eines frisch gepressten und unbehan-
delten Olivendls haben kann. Ungefiltertes Olivendl
wird von einigen Herstellern am Markt vertrieben,
etwa von Basso: Data Sheet Unfiltered Extra Virgin
Olive Oil [online]. URL: http://www.oliobas-
sso.com/wp-content/upload-
s/2020/06/1462277787unfiltered.pdf oder Macala
Extra Virgin Olive Qil [online]. URL: https://static1.s-
squarespace.com/static/52704647e4-
4b083a31ae9e48c/t/59ea3501ccc5c527128e8-
de0/1508521218515/0live+Qil+Flyer+with+Notes
+about+Unfiltered+Oil+and+Olive+Colors-pdf.pdf

[0003] Die Druckschrift WO 2003/ 099 975 A1 offen-
bart ein Verfahren, in dem Olivendl unter Vakuum
gepresst wird.

[0004] Aufgabe der Erfindung ist es, ein Verfahren
bereitzustellen, durch das dem Konsumenten unge-
filtertes Olivendl mit erhdhter Haltbarkeit zur Verfu-
gung gestellt werden kann.

[0005] Vor diesem Hintergrund betrifft die Erfindung
ein Verfahren zur Herstellung von ungefiltertem Oli-
vendl mit hoher Haltbarkeit, wobei Oliven unter
Vakuum oder Schutzgas gepresst werden, das aus
dem Pressen resultierende Olivendl weniger als drei
Minuten nach der Pressung und dabei noch unter
Vakuum oder Schutzgas auf eine Temperatur von
kleiner 7°C gekihlt wird, und das aus dem Pressen
resultierende Olivendl keinem Filtrationsschritt unter-
zogen wird.

[0006] Als Schutzgas kommen beispielsweise Koh-
lendioxid, Stickstoff oder Argon in Betracht. Als
Vakuum wird vorliegend ein Druck von kleiner 300
mbar (Grobvakuum), vorzugsweise ein Druck von
kleiner 100 mbar und weiter vorzugsweise ein
Druck von kleiner 50 mbar verstanden. Es kann
auch eine Kombination von Schutzgas und Vakuum
zur Anwendung kommen, also Schutzgas bei einem
geringen Druck vorliegen.

[0007] Olivendl gefriert bei unter etwa 10°C, typi-
scherweise bei etwa 7°C bis 8°C.
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[0008] GemaR der Erfindung wird das Ol nach dem
Pressen demnach eingefroren, im Sinne einer Kih-
lung auf eine Temperatur von kleiner 7°C. Die oben
genannten drei Minuten nach der Pressung beziehen
sich auf das Einsetzen der Abkuhlung, die vorzugs-
weise mit einem Gradienten von mehr als 1 °C/min
oder mehr als 2°C/min erfolgt.

[0009] In einer bevorzugten Variante wird das Ol
wahrend des Abkihlens geriihrt, solange es noch
flissig ist. So bleiben Schwebstoffe und Aromastoffe
gleichmaRig im Ol verteilt, bevor es seinen Aggregat-
zustand andert.

[0010] In einer Variante kann vorgesehen sein, dass
das auf eine Temperatur von kleiner 7°C gekiihlte Ol
vor dessen Verpackung in Einheiten portioniert wird,
von denen zwei oder mehr Einheiten in dieselbe Ver-
packung gegeben werden. Die Portionierung verein-
facht es, nur die Menge aufzutauen, die verzehrt wer-
den soll. Der Rest des Olivendls muss auf eine
Temperatur von kleiner 7°C gekuhlt bleiben.

[0011] Die Behalter sollten nicht gréRer als 500 ml
sein, um einen vollstandigen Verzehr nach erstmali-
ger Offnung des Behalters nicht zu sehr in die Lange
zu ziehen. Die Einheiten kdnnen beispielsweise als
Kigelchen vorliegen. Richtgrofien fir die Einheiten
sind beispielsweise zwischen 0,5 und 2 ml.

[0012] Das Ol bleibt vorzugsweise von der Herstel-
lung bis zum Verzehr auf eine Temperatur von klei-
ner 7°C gekihlt. Dies lasst sich auch deshalb beim
Kunden bewerkstelligen, weil Olivendl, wie oben
erwahnt, typischerweise bereits bei etwa 7°C bis
8°C gefriert und im normalen Kihlschrank bzw.
zumindest im Kaltlagerfach eines Kiihlschranks in
gefrorenem Zustand gehalten werden kann.

[0013] In einer Ausfiihrungsform wird dem Ol vor
dem Kihlen auf eine Temperatur von kleiner 7°C
eine Krautermischung zugegeben.

[0014] Wenn im Rahmen der vorliegenden Erfin-
dung von einem Pressen der Oliven gesprochen
wird, dann versteht sich, dass die Oliven vor dem
Pressen typischerweise zu einer Maische verarbeitet
werden, die dann ihrerseits gepresst wird. Vorzugs-
weise ist im Rahmen der vorliegenden Erfindung vor-
gesehen, dass zwischen der Verarbeitung der Oliven
zur Maische und der Pressung wenig Zeit vergeht,
vorzugsweise weniger als drei Stunden oder weniger
als eine Stunde. Auch die Maische kann in einer Aus-
fuhrungsvariante bereits unter Vakuum oder Schutz-
gas gesetzt werden.

[0015] Vorzugsweise erfolgen die Ernte der Oliven,
deren Verarbeitung zur Maische und das Pressen
des Ols am selben Tag.
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[0016] Zusammenfassend ist in einer bevorzugten
Ausfihrungsform des erfindungsgeméflen Verfah-
rens also vorgesehen, das Ol in Vakuum + unmittel-
bar und bis zum Verzehr einzufrieren, und nur por-
tionsweise wieder aufzutauen, wobei die Portionen
durch Schaben aus einem gréfieren Block erhalten
werden kdnnen oder bereits in der Verpackung als
einzelne Sticke vorliegen kénnen.

[0017] Weitere Einzelheiten und Vorteile der Erfin-
dung ergeben sich aus dem nachfolgend beschrie-
benen Ausfiihrungsbeispiel.

[0018] Im Vorfeld der Olherstellung werden Oliven
in einem Stadium gepfliickt, in dem sie die Vollreife
noch nicht erreicht haben. Sie werden von Hand oder
mithilfe einer Schittelmaschine gelesen. Vorzugs-
weise sollte morgens gelesen werden.

[0019] Sodann wird die Ernte wird umgehend im
Rahmen eines erfindungsgemalen Verfahrens
gepresst. Um Zersetzungsprozesse nicht bereits
beim Pressen in Gang kommen zu lassen, wird die
Pressung unter Vakuum ausgefiihrt oder das Ol
unmittelbar nach der Pressung unter Vakuum
gesetzt. Das Olivendl kommt also allenfalls in sehr
geringem Male mit Sauerstoff in Berlihrung.

[0020] Das ungefilterte Olivendl wird dann unter
Vakuum unter Rihren auf eine Temperatur von klei-
ner 7°C gekihlt. Durch das Rihren wird verhindert,
dass sich die Schwebeteilchen, die das Ol triib
machen und zahlreiche Aromastoffe beinhalten,
nicht an den Boden setzen, sondern homogen im Ol
verteilt bleiben. Kurz vor dem Gefrieren wird das Ol in
geeignete Behalter abgeflillt, der Behalter verschlos-
sen und das Ol weiter bis zum Erreichen der Tempe-
ratur von kleiner 7°C abgekihlt. Zumindest bis zum
Verschluss des Behélters erfolgt dies ebenfalls alles
unter Vakuum.

[0021] Anhand des Verfahrens kann erreicht wer-
den, dass das Olivendl eine gute Haltbarkeit auf-
weist, ohne dass wichtige Aromastoffe entfernt wer-
den miussen. Das Olivendl bleibt urspringlich,
natdrlich und aromatisch wie umgehend nach der
Pressung.

Patentanspriiche

1. Verfahren zur Herstellung von ungefiltertem
Olivendl mit hoher Haltbarkeit, wobei Oliven unter
Vakuum oder Schutzgas gepresst werden und das
aus dem Pressen resultierende Olivendl weniger als
drei Minuten nach der Pressung und dabei noch
unter Vakuum oder Schutzgas auf eine Temperatur
von kleiner 7°C gekuhlt wird, und wobei das Olivendl
keinem Filtrationsschritt unterzogen wird.
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2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch
gekennzeichnet, dass das Olivendl im auf eine
Temperatur von kleiner 7°C gekihlten Zustand ver-
packt wird.

3. Verfahren nach Anspruch 2, dadurch
gekennzeichnet, dass das Olivendl wahrend des
Kihlens auf eine Temperatur von kleiner 7°C
geruhrt wird.

4. Verfahren nach Anspruch 2 oder 3, dadurch
gekennzeichnet, dass das auf eine Temperatur von
kleiner 7°C gekuhlte Olivendl vor dessen Verpa-
ckung in Einheiten portioniert wird, von denen zwei
oder mehr Einheiten in dieselbe Verpackung gege-
ben werden.

5. Verfahren nach einem der vorhergehenden
Anspriche, dadurch gekennzeichnet, dass dem
Olivendl vor dem Kuhlen auf eine Temperatur von
kleiner 7°C eine Krautermischung zugegeben wird.

Es folgen keine Zeichnungen
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