
In den letzten Jahren gewann das Quali-
tätsmanagements in Laboratorien immer 

mehr an Bedeutung. Das betriebsinterne 
Labor der Oleiĕ cio Sabo stellt hohe An-
sprüche an seine Qualität und Leistungs-
fähigkeit. Das Laborpersonal sowie die 
Leitung der Qualitätsabteilung arbeiten 
unermüdlich an der Verbesserung von in-
ternen sowie externen Prozessen, um auch 
morgen den Ansprüchen der modernen 
Analytik zu bestehen.  

So ist für PrüĘ abore speziell die Akkre-
ditierung von Laboratorien nach DIN 
EN ISO/ IEC 17025 zu nennen. Wie die 
meisten Betriebslabore mittelständischer 
Nahrungsmittelunternehmen ist das Be-
triebslabor der Oleiĕ cio Sabo aktuell nicht 
nach dieser Norm akkreditiert, orientiert 
sich bei der Durchführung aller Analysen 
aber vollumfänglich an deren Grundsätzen. 
Die DIN EN ISO/ IEC 17025 prü  und be-
scheinigt Laboratorien die Kompetenz, aus-
gewählte Analysen korrekt durchzuführen. 
Neben der Eignung der Räumlichkeiten 
und Analysengeräte wird besonderes Au-
genmerk auf die Qualiĕ kation und den 
Sachverstand des zuständigen Personals, 
sowie ein funktionierendes Qualitätsma-
nagementsystem mit den dazugehörigen 
Qualitätssicherungs- und Qualitätskont-
rollverfahren gelegt.

Um Analysenergebnisse miteinander ver-
gleichen zu können, ist es zwingend not-
wendig, dass diese unabhängig von Ort 
und Zeit auf dieselbe Referenz rückführbar 
sind. Dies bedeutet vereinfacht gesagt, ein 
Liter Öl hat in jedem Labor auf der ganzen 
Welt zu jedem Zeitpunkt messtechnisch die 
gleiche Dichte, egal wo oder von welchem 
Mitarbeiter gemessen wurde. Dasselbe 
gilt für chemische Bestimmungen: Durch 
mehrstuĕ ge Probenau ereitungsschrit-
te ist eine messtechnische Rückführung 
nicht mehr ausreichend und zertiĕ zierte 
Referenzmaterialien müssen zum Nach-
weis der Rückführung eingesetzt werden. 
Zertiĕ zierte Referenzmaterialien sind vor 

allem im Bereich der Umweltanalytik stark 
verbreitet. Die Auswahl und Beschaff ung 
von adäquaten Referenzmaterialien im 
Lebensmittelbereich ist dagegen sehr über-
schaubar und o mals schwer zu realisieren. 
Ein wichtiges Hilfsmittel zur internen Kon-
trolle der Qualität chemischer Analysen ist 
die Verwendung von Qualitätsregelkarten. 
Je nach Typ der verwendeten Regelkarten 
kann der Fokus entweder auf der Präzisi-
on oder auf der Richtigkeit der Analysen 
liegen. Dazu bedarf es der Erstellung eines 
schlüssigen Konzepts, dessen Rahmen-
bedingungen durch die Anforderungen 
an die Analytik deĕ niert werden. Im be-
triebsinternen Labor der Oleiĕ cio Sabo 
werden deshalb für alle Parameter zu Be-



ginn der täglichen Arbeit Referenzmuster 
mit bekanntem Gehalt analysiert und in 
den Regelkarten graĕ sch dargestellt. Im 
Rahmen des kontinuierlichen Verbesse-
rungsprozesses ist die Teilnahme an un-
abhängigen Überprüfungen durch Dritte, 
sogenannte Ringversuche, unabdingbar. 
Bei Ringversuchen werden gleiche oder 
ähnliche Proben in einem vorgegebenen 
Zeitraum durch möglichst viele verschiede-

ne Laboratorien analysiert. Durch die Aus-
wertung und den Vergleich der Ergebnisse 
kann der Veranstalter des Ringversuchs die 
teilnehmenden Laboratorien auf Leistung 
und Eignung bewerten. Die erfolgreiche 
Teilnahme an einem Ringversuch ist damit 
ein wichtiger Nachweis der Leistungsfähig-
keit und Qualität des Labors. Zur Prüfung 
der Reinheit der jeweiligen Öle wird neben 
Parametern freie Fettsäuren und Peroxid-

zahl auch die Refraktion und die Fettsäu-
reverteilung mittels Gaschromatographie 
analysiert. Speziell für Olivenöl extra nativ 
gehört die Analyse der Delta-K-Werte mit 
Hilfe der Photometrie, sowie die Analyse 
der Stigmastadiene zum Standard. Dar-
über hinaus ĕ ndet man die Bestimmung 
der aliphatischen Kohlenwasserstoff e, der 
Lovibond-Farbskala wie auch der Oxidati-
onsstabilität im Analysenangebot.

Ein klassischer Arbeitstag im Labor bein-
haltet unter anderem die Musternahme 
und Analyse der produzierten Öle und tex-
turierten Produkte, das Erstellen von Ana-
lysenzertiĕ katen sowie die sensorische Prü-
fung der Proben. Neben diesen klassischen 
Aufgaben, ist der Tagesablauf zudem «sai-
sonal» beeinĘ usst. So spielt der Zeitpunkt 
der Ernte von Raps und Sonnenblumen-
saaten, sowie der Pressung von Olivenölen 
eine grosse Rolle. Auch bei neuen Pro-
duktentwicklungen unterstützt das Labor 
die jeweilige Abteilung tatkrä ig. Generell 
lässt sich sagen, dass der Tagesablauf stark 
vom Tagesgeschä  abhängt und somit stets 
spannend und abwechslungsreich bleibt.

Um die facettenreichen Labortätigkeiten er-
füllen zu können, ist ein labortechnischer 
Abschluss von Nöten, etwa als Chemielabo-

rant/in, CTA, ATA oder eine vergleichbare 
Ausbildung. 

Voraussetzung für diese dreijährige Ausbil-
dung ist das Interesse an naturwissenscha -
lichen Vorgängen, an mathematischen 
Fragestellungen, Freude am Experimentie-

ren und am Umgang mit Computern und 
Analysengeräten. Notwendig sind auch 
praktische Veranlagung und technisches 
Verständnis. Speziell in kleinen Teams sind 
wichtige Charaktereigenscha en wie Team-
fähigkeit, Ausdauer, Geduld und Zuverläs-
sigkeit zu nennen. Im Lebensmittelbereich 
ist darüber hinaus die Neugier an sensori-
sche Prüfungen von hohem Stellenwert. 

Im Moment arbeitet unser Labor mit 
Hochdruck daran, den Gehalt an den Pro-
zesskontaminanten 3MCPD und Glycidol 
weiter zu minimieren, welche bei der Raf-
ĕ nation entstehen. Um dies zu erreichen 
ist eine enge Zusammenarbeit mit unserer 
Raffi  nerie nötig. Nach Versuchen im La-
bormassstab mit unterschiedlichen Pro-
zessparametern erfolgt der Scale Up in der 
Produktion.


