
Akkreditierung 
Unsere Labore sind durch die BELAC (nationale 
Akkreditierungsstelle Belgiens) ISO-17025-akkreditiert. 
Diese Norm stellt Kompetenzanforderungen für die 
Durchführung von Laboranalysen und den Erwerb korrekter 
Analyseergebnisse. Eine Reihe an Ringversuchen führen wir 
gemäß der ISO-Norm 17043 durch.
All unsere akkreditierten Dienstleistungen sind zusätzlich 
umweltzertifiziert gemäß ISO 14001.

Was können Sie erwarten? 
Nach einer persönlichen Beratung zu Ihrer spezifischen 
Fragestellung, Ihrer Rezeptur oder Ihrer Probe erhalten Sie 
ein detailliertes Angebot mit weiteren Informationen über 
mögliche Analysen, Preise und zeitliche Planung. Sollten Sie 
unseren Kostenvoranschlag annehmen, können Sie zusammen 
mit dem/der Labormanager*in mit der Planung der Analyse 
beginnen (siehe unten oder unter www.foodpilot.be).

Mehr als 80 Analysemethoden werden akkreditiert durchgeführt 
und viele mehr in akkreditierter Umgebung

Welche Analysen ?
Ist Ihr neues Produkt auf dem Weg zur Marktreife? Die Mitarbeiter 
des Food Pilot können bei der Bestimmung des Nährwertes, der 
Haltbarkeit und bei der Bestimmung der zu kennzeichnenden 
Allergene helfen.
Oder ist Ihre Frage komplexer? ILVO bewältigt mit modernen 
Analysegeräten und Expertenkenntnissen selbst die kniffligsten 
Herausforderungen. ILVOs Expertise umfasst die Kontrolle von 
Listerien, Salmonellen und anderen Nahrungsmittelpathogenen, die 
Reinigung und Desinfektion der Produktionsstätte, Geruchs- und 
Geschmacksfragen, den Nachweis von Rückständen, 
GVO-Nachweise und mehr.

Laboranalysen 

Der Food Pilot hilft Firmen, Laboren und Behörden mit 
ihren Herausforderungen im Agrar- und Ernährungsbereich: 
Produktentwicklung, Prozessoptimierung oder Problemlösung bei 
technischen Produktionsproblemen. In einem co-kreativen Prozess 
entwickeln wir Lösungen in Form von Beratung, Laboranalysen 
und/oder Pilotversuchen unter Verwendung von semi-industriellen 
Prozessanlagen.
Rufen Sie uns noch heute an für ein kostenloses, vollkommen 
vertrauliches Gespräch mit unseren Nahrungsmitteltechnolog*innen und 
Ernährungsexpert*innen.
Der Food Pilot ist eine Kollaboration zwischen ILVO und Flanders’ FOOD.



  ZUSAMMENSETZUNG UND
		 AUTHENTIZITÄT

	 Bestimmung des Feuchtigkeitsgehalts 
	 (in der Trockenmasse), Fettgehalts, Proteingehalts und 
	 anderer Komponenten (z. B. Zucker, Fettsäuren, Salz, 
	 Minerale etc.)

	 Bestimmung von Laktose in laktosefreien und 
	 laktosearmen Lebensmitteln

	 Messung von Erhitzungsindikatoren (HMF-Gehalt, Furosin etc.) 
	 und Enzymaktivität (Lipolyse, Proteolyse etc.)

Kontact: 
barbara.duquenne@ilvo.vlaanderen.be 
T +32 9 272 30 50
hadewig.werbrouck@ilvo.vlaanderen.be
T +32 9 272 30 18 
Für Honig kontaktieren Sie 
wim.reybroeck@ilvo.vlaanderen.be
T +32 9 272 30 11

 MIKROBIOLOGISCHE QUALITÄT 
UND SICHERHEIT

Analyse von: 
	 Hygiene-Indikatoren
	 Mikrobielle Indikatoren für Verderb
	 Pathogene Bakterien 

	 (Toxin-produzierende oder beim Menschen 
	 krankheitsverursachende Bakterien)

Kontact: 
koen.dereu@ilvo.vlaanderen.be 
T +32 9 272 30 43

 KONSERVIERUNG VON 
	 LEBENSMITTELN

	 Haltbarkeit: Bestimmung (und mögliche Verlängerung) 
der Haltbarkeit von Lebensmitteln

	 Qualität: Mikrobiologische, (bio-)chemische, 
	 physikalische und sensorische Tests

	 Challenge-Tests mit Lebensmittelpathogenen oder 
-verderbniserregern

Kontact: 
els.vancoillie@ilvo.vlaanderen.be 
T +32 9 272 30 28

 REINIGUNG UND
	 DESINFEKTION

	 Optimierung der Reinigung und Desinfektion vor Ort 
	 (mikrobiologische Analyse und Erarbeitung 
	 von Guidelines)

	 Evaluation von Reinigungs- und 
	 Desinfektionsprodukten in Labor, Pilotprojekt 
	 und Feld

 

Kontact: 
koen.dereu@ilvo.vlaanderen.be 
T +32 9 272 30 43
wim.reybroeck@ilvo.vlaanderen.be
T +32 9 272 30 11

Top 4 
Lebensmittelpathogene

Campylobacter jejuni/coli, 
Listeria monocytogenes, 

Salmonella spp.
shigatoxine producerende 

E. coli (STEC)

Swab-Probennahme von 
Transportband



 GESCHMACK UND GERUCH

	 Sensoriklabor mit geschulten Prüfer*innen für die 
	 beschreibende, vergleichende oder Differenz-Analyse 
	 von Geruch, Geschmack, Mundgefühl und Textur

	 Chemische Geruchsanalyse mittels 
	 Gaschromatographie-Massenspektrometrie
	 (-Olfaktometrie) (GC-MS(-O)) 
	 zur Identifizierung verschiedener Geschmackskomponenten 
	 und zur Aufklärung von sensorischen Strukturen 
	 und Abweichungen

Kontact: 
Sensoriklabor
barbara.duquenne@ilvo.vlaanderen.be 
T +32 9 272 30 50
GC-MC (-O)
christof.vanpoucke@ilvo.vlaanderen.be
T +32 9 272 30 64 

 LEBENSMITTELALLERGENE 
UND ARTENREINHEIT

	 Nachweis und semi-quantitative Analyse von 
Lebensmittelallergenen

	 Qualitative Analyse von Pflanzenarten/Artenreinheit 
	 von Lebensmitteln
Die Tests werden an verschiedenen Matrices mittels real-time 
PCR (Echtzeit-Polymerase-Kettenreaktion) und/oder ELISA 
(Enzyme-linked Immunosorbent Assay) durchgeführt.

Kontact: 
isabel.taverniers@ilvo.vlaanderen.be 
T +32 9 272 28 41

 GVO

	 “First-line-GVO-Screening”: Überprüfung auf das 
Vorhandensein aller in der EU zugelassenen GM-Events, 
als auch Events, die sich noch im Autorisierungsprozess 
befinden (“low level presence”) 

	 Identifikation von GM-Events (Event-spezifische 
Detektion)

	 Quantifizierung von identifizierten GM-Events
Die Tests werden an verschiedenen Matrices (feste 
Rohstoffe sowie abgeleitete, verarbeitete und gemischte 
Erzeugnisse) mittels real-time PCR durchgeführt. 

 PHYSIKALISCHE 
	 CHARAKTERISIERUNG 

	 Partikelgrößenanalyse (Laserbeugung)
	 Rheologische Eigenschaften und Viskosität (Rheometer)
	 Physikalische Stabilität (Turbiscan)
	 Härte/Textur/TPA (Texturanalysegerät)
	 Dichte, pH und titrierbare Gesamtsäure
	 Wasseraktivität
	 Hitzestabilität
	 Farbe (Spektrophotometer)
	 Denaturierung und Kristallisationsgrad, Wärmekapazität (DSC)

Kontact: 
barbara.duquenne@ilvo.vlaanderen.be 
T +32 9 272 30 50

Kennzeichnungspflicht von Lebensmittelallergenen

Kontact: 
isabel.taverniers@ilvo.vlaanderen.be 
T +32 9 272 28 41



 QUALITÄTSSICHERUNG

Organisation von Eignungsprüfungen 
(laborübergreifende Untersuchungen)

	 Physikalisch-chemische, mikrobiologische und 
	 Antibiotika-Analysen

	 Überwiegend ISO-17043-akkreditiert
	 Fokus auf Rohmilch

Herstellung von Kalibrierproben zur Bestimmung der Kalibriergeraden 
von IR-Geräten

	 Zur Bestimmung von Fett, Protein und Trockenmasse
	 Für Magermilch, Kondensmilch, Hartkäse, Rohmilch und Sahne

Herstellung von Standardproben 
	 Antibiotika-Standards in Milch
	 Zusammensetzungsparameter in Milch und Sahne

Kontact: 
hadewig.werbrouck@ilvo.vlaanderen.be
T +32 9 272 30 18 
sigrid.ooghe@ilvo.vlaanderen.be
T +32 9 272 30 12

 CHEMISCHE 
LEBENSMITTELSICHERHEIT

Screening-labor 
	 Detektion von Antibiotika- und Chemotherapeutika-

Rückständen mittels mikrobiologischer, 
	 immunologischer und Rezeptor-Tests

	 Validierung von kommerziellen Screening-Tests zum 
Nachweis von Antibiotika- und Aflatoxin-M1-Rückständen

Chromatograhie-labor
	 Nachweis von Tierarzneimittel- und 

Verunreinigungs-Rückständen mit LC-MS/MS und 
HPLC-Fluoreszenz-Detektion 

Kontact: 
wim.reybroeck@ilvo.vlaanderen.be
T +32 9 272 30 11 
sigrid.ooghe@ilvo.vlaanderen.be
T +32 9 272 30 12
katrien.broekaert@ilvo.vlaanderen.be
T +32 9 272 28 19
els.daeseleire@ilvo.vlaanderen.be
T +32 9 272 28 19
ilse.becue@ilvo.vlaanderen.be
T +32 9 272 30 24

 IN-VITRO-SCREENING UND 
GASTROINTESTINALE SIMULATIONEN

Bestimmung der antibakteriellen Aktivität 
(MHK, MBK)* von Stoffen oder Organismen  

	 In vitro : Verwendung von Agar-Platten oder 
	 Mikrotiterplatten („broth“-Methode)

	 Via gastrointestinale Simulation: in einem Fermenter, 
	 der den Magen-Darm-Trakt von Menschen 
	 oder Tieren nachahmt	

Kontact: 
geertrui.rasschaert@ilvo.vlaanderen.be 
T +32 9 272 30 89

*MHK: Minimale Hemm-Konzentration  
*MBK: Minimale bakterizide Konzentration

Food Pilot
ILVO • Brusselsesteenweg 370 • 9090 Melle, Belgien
T +32 9 272 30 15

foodpilot@ilvo.vlaanderen.be

Für weitere Informationen oder um ein kostenloses Beratungsgespräch zu vereinbaren, 
kontaktieren Sie bitte:

Wer sind wir? 
Der Food Pilot ist eine Partnerschaft zwischen ILVO und 
Flanders’ FOOD. Besuchen Sie uns auf dem ILVO-Campus 
(Institut für Landbau-, Fischerei- und Lebensmittelforschung 
Flandern) nahe Gent in Belgien.


