LIFESTYLE

Palmol

Heioi RoHpe GERMANN

Als ich kurzlich eine TV-Senduny
Uber Orang-Utans sah, redlisierte
ich erst, wie ubiquitar Pulmél ver-
wendet wird. Das aus den Fruchten
der Olpulme gewonnene Ol ist dus
wichtigste Pflunzendl der Welt und
in sehr vielen Produkten enthalten.
Neben seiner Verwenduny in vielen
Esswaren, Kosmetika und Wasch-
mitteln wird es soyur in Biokruftstoff
eingeseftzt. Die ursprunglich aus
Afrika stummende Olpulme ist
heute vor dllem duch in Mulaysiu,
Indonesien und SUdumeriku ver-
breitet.

Die Gewinnung von Palmél ist sehr um-
stritten, da die Plantagen der Olpalme in
Gebieten des tropischen Regenwaldes
angelegt sind und somit nicht nur der Re-
genwald, sondern auch der Lebensraum
von Tieren wie zum Beispiel der Orang-
Utans in Borneo und Sumatra dezimiert
wird.

Mit einer Weltproduktion von tiber 50 Mil-
lionen Tonnen Ubertrifft Palmol das Soja-
ol. Etwa 75 Prozent davon finden in der
Nahrungsmittelindustrie ~ Verwendung,
rund 20 Prozent in Seifen, Kosmetika, Ker-
zen, Farben und Reinigungsmitteln und
schliesslich 5 Prozent als Biokraftstoff.
Palmoél ist ein Pflanzendl. Seine Anteile an
gesattigten und ungesattigten Fettsau-
ren sind mit je rund 46 Prozent etwa iden-
tisch, der Prozentsatz mehrfach ungesat-

tigter Fettsduren mit rund 8 Prozent rela-
tiv niedrig. Zur Gewinnung des Palmdls
wird das Fruchtfleisch der Palmfriichte
nach Sterilisation gepresst. Das gewon-
nene Rohdl ist orangerot aufgrund seines
ausserordentlich hohen Karotingehalts,
der 10- bis 15-mal hoher ist als jener von
Karotten. Auch sein Gehalt an Vitamin E
ist bemerkenswert. Uberdies soll Palmél
etliche Antioxidanzien enthalten. Palmaol
wird unter verschiedenen Bezeichnun-
gen deklariert: als pflanzliches Ol oder ve-
getabiles Fett in Nahrungsmitteln. Zahl-
reiche in Kosmetika enthaltene Stoffe
sind Palmolderivate, ihre Bezeichnung
lasst oft gar nicht an Palmol denken. Dazu
mdchte ich auf die Internetseite www.ret-
tetorangutans.de verweisen.

Bei einem Schmelzpunkt zwischen 27
und 45° C hat Palmdl eine halbfeste Kon-
sistenz und muss somit nicht hydriert
werden, um eine ldngere Haltbarkeit zu
erzielen. Vor allem in Asien und Afrika
wird Palmél auch zum Kochen und Ba-
cken eingesetzt. Da der Anteil an mehr-
fach ungesattigten Fettsauren gering ist,

SNWEIZER E;TSCHRIFT FﬁREHRUNGSMEDlZ]N 1/1 4

B

i=te,
Bild: brot-fuer-die-welt.de

entstehen beim Erhitzen kaum Transfett-
sauren. Durch seinen hohen Gehalt an
Karotin, Vitamin E und Antioxidanzien
wird seine Beliebtheit auch in den euro-
paischen Kiichen zunehmen. Reines
Palmol kann man in Bioldden, Reform-
hdusern oder via Internet erhalten. Neben
Kochen und Frittieren eignet es sich auch
fur das Kochen im Wok.

Neben Palmol wird aus den getrockneten,
gemahlenen Kernen der Palmfrucht auch
Palmkernol gewonnen. Seine Zusam-
mensetzung unterscheidet sich wesent-
lich vom Palmdl. Es enthalt rund 83 Pro-
zent gesattigte Fettsdauren, 15 Prozent
ungesattigte Fettsduren und nur zirka
2 Prozent mehrfach ungesattigte Fettsau-
ren; mit 23 bis 30 °C liegt sein Schmelzbe-
reich niedriger als der des Palmdls. Es
schmilzt daher relativ rasch, was zum Bei-
spiel bei Schokoladefillungen, die kiihl-
schmelzend sein sollen, genutzt wird. Als
Bestandteil von Margarine verleiht es die-
ser den butterdhnlichen Geschmack. Die
Produktion von Palmkerndl betragt etwa
einen Zehntel der Palmd&lproduktion.
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