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Ein Fett zum Frittieren
und Backen
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Palmfett ungehartet - Ein Fett zum Frittieren und Backen
Herkunft von Palmfett

Palmfett, auch Palmdl genannt, wird aus dem Fruchtfleisch der Olpalmen gewonnen. Mit zusammen iiber 85% der Weltproduktion sind
Malaysia und Indonesien die Hauptanbaulander fiir diese Palmen. Palmdl ist das meist angebaute Pflanzendl der Welt.

Gewinnung von Palmfett

Die Palmfriichte werden sterilisiert und gepresst, dabei entsteht das rohe, rote Palmal. Das heilt, das in den GEFRO-Rezepturen
verwendete Palmfett und das Rote Palmdl haben den gleichen Ursprung, unterscheiden sich aber durch die weitere Verarbeitung. Durch
die Raffination des Ols werden unerwiinschte Bestandteile entfernt unter anderem auch stérende Aromen. Zunichst wird das Ol/Fett
entschleimt. Das bedeutet, man entfernt Triibstoffe und auch Pflanzenschleime z. B. durch HeiRdampf.

AnschlieBend wird das Fett entsduert. Freie Fettsduren, die unangenehm kratzig schmecken, werden neutralisiert. Bei der Filterung
werden unerwiinschte Farbstoffe entfernt (z.B. beim Palmfett auch die Carotinoide, die dem Ol die rétliche Farbe verleihen). In der Regel
werden Verfarbungen eines Fettes als eher storend empfunden.

Aufgrund der stetig wachsenden Nachfrage von Palmfett als Rohstoff fiir die Herstellung von Biokraftstoffen und Waschmitteln werden
immer mehr Olpalmenplantagen angebaut. Dazu werden groRe Regenwaldflaichen abgeholzt, um entsprechend Platz fiir die Olpalmen zu
schaffen. Sowohl bei Umweltschutzorganisationen als auch politisch gerat der Anbau von Palmenplantagen zunehmend in Kritik.

GEFRO ldsst sich von den Palmfettlieferanten garantieren, dass das gelieferte Fett aus nachhaltigem Anbau stammt. Entsprechende
Zertifikate miissen vorgelegt werden.

Desweiteren versuchen Wir bei kiinftigen Produktentwicklungen den Einsatz von Palmfett zu reduzieren. Das verwendete Palmfett ist
nicht gehartet oder umgeestert.

Verwendung von Palmfett

Neben der Verwendung in der Wasch-, Reinigungs- und Kosmetikindustrie, wird Palmdl auch als Energiequelle genutzt.

In der Reinigungsmittelindustrie werden aus Palmfett waschaktive Substanzen, sogenannte Tenside, hergestellt. Fiir die Nutzung als
Energiequelle wird das Palmfett chemisch modifiziert und kann dann dem herkdmmlichen Dieselkraftstoff beigemischt werden.

Palmfett in der Kiiche

Palmfett/dl zeichnet sich durch eine sehr groRe Hitzebestandigkeit aus und wird in Afrika und Asien als Hauptspeisefett zum Kochen,
Braten und Frittieren eingesetzt. AuBerdem wird es international als Rohstoff fiir die Herstellung von Backwaren, Margarine und
SiiBwaren genutzt. Palmkerndl ist bei Raumtemperatur fest und wird deshalb vielfach verwendet fiir die Herstellung von Glasuren,
Eiskonfekt, Schokoladenfiillungen und anderes mehr.

Die Hitzebestandigkeit und auch die Festigkeit des Fettes werden durch sein spezifisches Fettsdauremuster bestimmt.
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Die verschiedenartigen Fettséuren bestimmen letztlich die physikalischen Eigenschaften der Fette. Ein hoher Sdttigungsgrad macht ein
Fett hart. Je mehr ungesittigte Fettsduren enthalten sind, desto fliissiger wird das Fett (Ol).

Aber auch, wie lange ein Fett der Hitze Stand halt, hdngt von diesem Fettsduremuster ab. Je hoher die Konzentration an gesattigten
Fettsauren ist (beim Palmfett ca. 48 %), desto starker kann man das Fett erhitzen. Man bezeichnet die Temperatur, bei der ein Fett sich
langsam zersetzt und zu rauchen beginnt auch als Rauch- oder Qualmpunkt. Wird dieser Rauchpunkt beim Erhitzen iiberschritten, kdnnen
sich gesundheitsschadliche Zersetzungsprodukte bilden, die nicht verzehrt werden sollten. Der Rauchpunkt ist ein WertmaR fiir die
thermische Qualit4t von Olen.

Palmol-Tipp:

Wenn Sie mehr zum Thema Fette und Ol lesen méchten, finden Sie unter den Ernéhrungstipps den Artikel: Welches Fett fiir welchen
Zweck?
Alle GEFRO-Produkte ohne Palmfett finden Sie hier.

Palmfett ist in folgenden GEFRO-Produkten enthalten:
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