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17 av 21 Extra jungfruolivoljor klarade inte
testet

4) Lyssna

2020-02-17

Vid undersdkningar som Livsmedelsverket har gjort 2018 och 2019 har bara ett fatal
Extra jungfruolivoljor varit vad de utger sig for att vara. | nio av tio flaskor 2018 och
atta av elva flaskor 2019 visade det sig vara billigare och samre olivolja. Alla testade
oljor var gjorda av oliver.

Justerad 18 februari

Livsmedelsverket har tillsammans med nagra kommuner undersokt om det verkligen &r olja av typen
Extra jungfru i ett antal olivoljor. Kemiska, fysikaliska och organoleptiska analyser gjordes pa varje
olja. En organoleptisk analys visar om oliverna till exempel varit mogliga, angripna av larver eller
lagrats i en smutsig lokal, nagot som en kemisk analys inte kan visa. Mogliga, 6vermogna eller
larvangripna oliver far inte anvandas i Extra jungfruolja.

Inom EU stalls sedan ett par ar extra hoga krav pa analyser av olivolja for att motverka fusk. Livsmedel
som konsumenter ar beredda att betala ett hogt pris for ar oftare utsatta for fusk.

Fa oljor i undersokningen motsvarade kraven

Av 10 oljor markta som Extra jungfru som undersoktes 2018 var det bara en som motsvarade kraven.
Av de 11 oljor som undersoktes 2019 var det tre som motsvarade kraven.
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- Extra jungfru ar en kvalitetsmarkning som manga betalar extra mycket for. Det ar upprérande att
bara ett fatal av de oljor vi undersékt motsvarar kraven, sager Aron Lindén, statsinspektor pa
Livsmedelsverket

De kommunala livsmedelsmyndigheterna har kontaktat foretag med felmarkta produkter. De foretag
som salt felmarkta oljor har sedan dess sett dver sina rutiner for verifierande provtagning och
bedomning av sina leverantorer. De berorda kommunerna har vidtagit atgarder mot foretagen som
salt oljor som inte motsvarade kraven i lagstiftningen. Exempel pa atgard ar forbud mot utslappande
pa marknaden.

Olivolja
Fran oliver som krossas, eller pressas, mekaniskt vid ldg temperatur far man ut en oljig juice som blir
extra jungfruolja, jungfruolja eller bomolja beroende pa juicens kvalitet. Olivolja med beteckningen
Extra jungfru far inte ha nagra defekter alls. Jungfruolja far ha mindre defekter, som att den tillverka
vid for hog temperatur eller att den harsknat en aning. Bomolja far inte séljas till konsumenter inna
den renats kemiskt och vid hoga temperaturer. Nar det ar gjort kan den saljas under beteckningen

olivolja. Bomolja har samre kvalitet an extra jungfruoljor och jungfruoljor, men ar inte farlig att ata.

Nar juicen pressats ur oliverna aterstar pressrester. Med fysikaliska och kemiska metoder gar det att
utvinna resterande olja ur pressresterna. Den oljan maste renas innan den slutligen kan saljas som
"olja av olivrestprodukter" eller Olive Pomace oil.

- Tva av oljorna i undersokningen visade sig vara sa kallad bomolja, som alltsa inte far saljas till
konsumenter utan att forst renas, sager Anders Johansson, statsinspektor pa Livsmedelsverket och
Erica Fiume, livsmedelsinspektor i Stockholms stad som samordnat provtagningen

Foretag som forpackar, marknadsfor eller séljer olivolja maste se till att olivoljan, dess markning och
forpackning uppfyller kraven i europeisk lagstiftning.
> Resultat kontroll av olivolja 2018 och 2019

Ytterligare upplysningar for journalister:
Livsmedelsverkets pressjour 018-17 53 40
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