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1. BEVEZETES

Napjainkban egyre tobb embert érint meg a kdrnyezetvédelem mely a Bolygonk sorsara
pozitiv hatast gyakorol, igaz még igen kis Iéptékben. Az egyik ilyen téma a palmazsirral
kapcsolatos feltevéseket és a hozza tartozé negativ kvetkezményeket bontogatja. Ujabbnal
Ujabb cikkeket olvashatunk, riportot nézhetiink az olajpalméval kapcsolatosan mely

gazdasagi, kornyezetvédelmi vagy élelmiszeripari teriileten mutatja be az adott problémat.

A kornyezetvédelem és az egyre jobban tdjékozodott fogyasztokor kialakulasa okaként
egyre tobben probaljak meg elkeriilni a palmaolajat, hattérbe szoritva a fogyasztast. Ez a
folyamat ugyan nagyon nehéz, mert nem csupan é¢lelmiszerekben, hanem termékek
tucatjaiban példaul samponokban, kozmetikumokban, tisztitoszerekben és szamos mas
termékben megtalalhato. A palmaolajbol eléallitott biolizemanyag és élelmiszeripar kozott
sejtetni lehetett enyhébb versengést, &m napjainkban mar nem helyénvalod. (Popp, Somogyi,

& Biro, 2010)

A palmazsirgyartds hatranyai kozé tartozik példdul az esderddk pusztuldsa. Ezek a
teriiletek nélkiilozhetetlenek a Fold szdmara, masszéval maga a ,,Fold tiiddje ,,. Az erdoket
¢getéses modszerrel irtjak ki, igy novelve a CO2 bocsatast a 1égkdrben Az ott €16 allatok,
menekiilnek, nagy résziik elpusztul. Talajromlés is el6fordul: a termelés helyén mar nem né
vissza a potolhatatlan ndvényzet és az ott talalhato élovilag faji valtozatossaga lecsokken.
Az itt nyert palmazsirt a vildg minden pontjara elszallitjak. A hosszl szallitas tovabb noveli
a kornyezet terheit. A palmazsir a vilagon a legnagyobb mennyiségben termelt novényi olaja
(Absalome ¢és tarsai, 2020). Mezbgazdasag szempontjabdl jovedelmezdbb, nagyobb
hozammal rendelkezik tarsainal (Plasek, Lakner, Kerti Badakné, Kovacs, & Temesi, 2021).

Fontos megjegyezni, hogy élelmiszertechnoldgiai szempontbdl a telitett és telitettlen
zsirsavakat figyelemben véve szinte nélkiillozhetetlen. Hazankban a fogyasztast tovabb
stlyosbitja a 2013-ban behozott rendelet, melyben meghataroztik az élelmiszerek transzzsir
mennyiségének felsé hatarat (Nébih Portal, 2014).

A témarol azért fontos beszélni, mert ez csak egy termék a sok koziil mégis nagymértékii
hatdsa van mindennapi €s jOovobeli ¢letiinkre. Meghatarozhatja ¢letkoriilményeinket,
egészségiigyi allapotunkat. Szdmomra nagyon érdekes a teriilet, eleinte csak a kornyezeti
szempontok és a biodiverzitas ragadtdk meg a figyelmemet, késdbbiekben a tanulmanyaim

soran ez a latokor szélesedett.



A munkam alatt attekintettem a palmaolaj fontossagat az élelmiszeriparban, a termelés
negativumat, a helyettesités fontossagat és lehetdségeit, ezen megoldasok kivitelezését €s

eselyeit.



2. A MUNKA CELJA ES MODSZERTANA

Szakdolgozatom célja bemutatni a palmaolaj eldallitasat €s termelési kdrnyezetét,
ravilagitani a palmaolaj sokrétli felhasznalasara, megvitatni a helyettesités okat és lehetséges

alternativait.

Feladatom soran torekedtem a palma teljes ismertetésére. Ideértve a termdhely
meghatarozasat, a novény felépitését, az olaj kinyerését. Bemutattam az olaj alkalmazasanak
modjait részletezve a fobb édesipari felhasznaléast és az élelmiszertechnoldgiai elényoket.
Taglaltam a fogyasztas kornyezetre gyakorolt negativ hatdsait és az egészségkarosito

Osszetevoket.

Célom a szélesebb korti betekintés mellett felhivni a figyelmet a helyettesités

fontossagara és lehetdségeire.

Szakdolgozatom a hagyomanyos szakirodalom feldolgozds eszkozein alapszik.
Célravezetének tartottam a forraselemzés mellett donteni. A cimben meghatarozott témaval

Osszefiiggésben kulcsszavas keresést hasznaltam.

A téma kissé szokatlan a magyar nyelvii honlapokon, elektronikus konyvtarak,
konyvtarak terén. Magyar nyelvil, élelmiszeripari vonzati korszerli forrast szinte nem

talalni.

Az angol nyelvii keresésben a fobb kulcsszavak: palmaolaj az élelmiszeriparban (palm
oil in food industry), palmaolaj felhasznalasa (application of palm oil), palmaolaj 6sszetétele
(nutritional properties of palm oil), palmaolaj helyettesitése (replacing of palm oil), glicidil
¢észterek a palmaolajban (glycidyl fatty acid esters of palm oil), fenntarthatdo palmaolaj

(sustainable palm oil).

A kutatashoz az alabbi weboldalakat hasznaltam: ScienceDirect, Google Scholar, Magyar
Agrar- és Elettudomanyi Egyetem Konyvtara, ResearchGate, MATARKA, Nemzeti

Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal honlapja.



3. IRODALMI ATTEKINTES

3.1 Azolajpalma

A novény Oshazdja DéEl-Afrika, ugyan a termelés nagymértékben Malajzidban,
Indonézidban zajlik és csak ezt koveti Afrika. Az olajpalma koriilbeliil 25-30 méter magas
fas szart novény. A torzset elszaradt levélnyélmaradvanyok boritjak. Tobb méter hossza
levelei hegyesek, landzsaszerliek, tobbsikban elhelyezkedd levélparokbol allnak. 4-5 éves
korban valik termdvé és ez kitart 25 éves koraig. Viragai zstfoltak, fehér sziniek. Termése
csonthéjas bogyd, narancssarga esetleg fekete szinii, tojasdad alaki. A novény felépitése,

termése és viraga az 1. abran megtekintheto.

A termés nagysaga elérheti a 70 centimétert, silya meghaladhatja az 50 kilogrammot.
Ebbdl is latszik nagy terméshozama: nagyjabol 20 tonna termést hoz egy fa évente. Fél év
szlikséges a termés beéréséhez. A beért bogyonak vords héja van és rostos narancssarga
gylimdleshtsa, melynek 49 szazaléka olaj, a csonthéjas mag mintegy 50 szézalék olajat
tartalmaz. A palmamagolaj f6leg laurinsavbol és mirisztinsavbol all, laurikus zsirnak is
nevezik. A termésbdl tehat kétféle, egymassal nem Osszekeverendd, eltérd tulajdonsagu
olajat lehet kinyerni. A palmaolajat vagy masnéven palmazsirt a gyiimolcshtisbol préseléssel
nyerik, mig a palmamagolajat a porkolt magbél vonjak ki. (Magyar Agrar-és Elettudoményi
Egyetem 2021)

scoineas

Flaeis qumeensis L

1. abra Az olajpalma felépitése (Internet 1)



3.2 Palmazsir eredete, torténete
A palmaolaj fontossagarol mar I.E. 3000 koriili id6krdl is szarmaztak bizonyitékok. Egy

egyiptomi sir feltarasakor tobb kilonyi olajra bukkantak. Abban az id6ben értékes

alapélelmiszernek szamitott és gyakran helyezték a sirba az elhunyt mellé.

Egész Nyugat-Afrikdt meghdditotta a palmazsir, ekézben nemzetkdzi piacokon
novekedett az igény a termék irant, melynek leginkabb a Brit Ipari Forradalom volt a kivalté

oka. Gyertyaalapanyagként, ken6anyagként és tengeri utak alkalmaval is hasznaltak.

A XIX. szazadban szintén jovedelmezdnek lattak a palmaolajbol késziilt termékeket.
Hatékonysaganak és sokszintségének koszonhetden tovabb nétt az export, fokozodott a
termelés. Ultetvényeket hoztak létre Afrikaban és Délkelet-Azsiaba. Az elsd ipari mértékii

termelés Malajzidban 1917-ben jott 1étre.

1970 és 1990 kozott Malajzia lett a vilag legnagyobb palmaolaj eléallitoja. 1990-re a

termelés elérte a 11 millié tonnds mennyiséget.(“History and Origin,” 2014)

Azsiai és afrikai orszdgokban napjainkban elsé szamu f6z6éolaj a palmaolaj, (Absalome
et al., 2020) amellett t6bb milli6 ember mindennapi étrendjében megtalalhato . (Murphy,
Goggin, & Paterson, 2021)

Az ukran haboru kitérése miatt nagyobb palmaolaj fogyasztasra lehet szamitani. Az
ukrajnai repce és napraforgdiiltetvények tonkrementek. A hianyzé olaj potlasara a palmaolaj

jelentheti a legolcsobb megoldast.

3.3 A palmaolaj osszetétele
A gyiimolcshiis 40 %-a olaj és kiilonleges zsirsavosszetétel jellemzi, melyet az 1.

tablazatban részletesebben olvashatunk.

A gylmolcshusolaj megkozelitdleg 30-70 mg/100g szterint tartalmaz. A ndvényi
eredetli fitoszterinek jotékony hatast gyakorolnak az emberi szervezetre, csokkentik a vérben

a rossz koleszterint, masnéven HDL-t (high density lipoprotein).

Tokoferolok, melyek antioxidansként funkcionalnak szintén megtalalhatéak az olajban
nagyjabol 60-100 mg/kg mennyiségben. Ez a szdm nem egy kiemelkedd érték, ismerve,
hogy a szdjaban (300-350 mg/kg) nagyobb egységben talalhato. Jelen esetben nincs is ra

szlikség, az avasodastol az egyedi zsirsavosszetétel ,,0vja”.

Karotinoidok: tobbek kozott alfa és béta is megtalalhatd nagy mennyiségben. Az értéke:
500-700 ppm. Okozdja a vordses szinnek, ebbdl kifolyodlag kapta a vords palmaolaj

elnevezést.



Az 6sszetételben a digliceridek mintegy 6 %-ot tesznek Ki.

A f6 nem kivanatos részek a szabad zsirsavak, foszfolipidek, oxidacios termékek (Mba,

Dumont, & Ngadi, 2015).
Jodszama: 52

Olvadasi tartomanya: 34-37°C

1. tablazat A palmaolaj zsirsavosszetétele és trigliceridei (MATE 2021)

Zsirsavosszetétel:

12:0 0,3% Trigliceridek:

14:0 1,0 LOP 24 %
16:0 44 OOP 17 %
18:0 4 LLP 8 %
18:1 40 OLO 5%
18:2 10 000 4 %
18:3 0,2

Az SFC-gorbén (2. abra) jol elkiilonithetéek a palmaolaj frakcidi. Alacsony
hémérsékleten a szilard zsirtartalom értéke magas, 11°C-ot elér6 homérsékleten a mintaban
talalhato szilard részek aranya megkozelitleg 50 %-0s. Zsir jellegl, szilad tulajdonsagokkal
bir. Szobahdmérsékleten még csokkent az érték, de még mindig szilard. 25 °C elérésénél a
gorbe lefelé ivel, egy torés jon létre, allapotvaltozas van folyamatban. Testhomérsékletet
elérve mar nagyon alacsony, hozzéavetdleg 5 % a szilard zsirtartalom érték. Ezen ponton mar
csak elvétve talalunk szilard részeket, emiatt kedvezd fogyasztds szempontjabol: a
palmaolajbol késziilt termék fogyasztva krémes érzetet kelt. Gyartas soran elénnyel bir a

tobbi zsiradékkal szemben.
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2. dbra A palmaolaj SFC gorbéje (Magyar Agrar-és Elettudomanyi Egyetem, 2021)

A palmaolaj kiemelkedd 0sszetétele miatt jol frakciondlodik. A zsirsavisszetétel 44 %o-

at a szilard palmitinsav alkotja, mig 40%-at a lagyabb szerkezetii oleinsav. A 2. tdblazatban

lathatjuk a padlmaolein Gsszetétel részleteit.

2. tablazat: A palmaolein zsirsavosszetétele (MATE, 2021)

Zsirsavosszetétel:

12:0
14:0
16:0
18:0
18:1
18:2
18:3

0,3 %
1,0%
39 %
4%

43 %
11%
0,2%

Két alapfrakcioja a palmaolein (vagy palmaolaj frakcid) €s a palmasztearin, mely egy

keményebb frakcid valtozat.

Palmaolein 56-60 koriili jodszam jellemzi, zsirsavai koziil az oleinsavtartalma magas

értéket mutat, ezt koveti a palmitinsav. Magas E vitamin tartalma ndveli a stabilitasat,

kovetkeztében jO mindségl siitdolajként tobbszori felhasznaldsra alkalmazhato. Egy

evOkanal palmaolein fedezi a napi ajanlott karotin és E vitamin bevitelt egy gyermek részére.

Indidban beépitették az iskolai menzak programjaba. Olvadasi tartomanyara is hatassal volt

a frakcionalas: csokkent 23-26°C-ra. Felhasznalasi teriiletei: széles korben hasznalt siitéolaj

(Mat Dian, 2018).



A 3. dbran megfigyelhetjiik a homérsékletvaltozassal jaro szilardzsirtartalmat. 6 °C
hémérsékleten kicsivel tobb mint 60 % a szilard zsirtartalom. Ahogy n6 a hdmérséklet, ugy
csokken nagy intenzitdssal a szilard zsirkristadlyok mennyisége. A 25 °C-ot elérve
hozzavetéleg 5% a szilard zsirtartalom és lelassul az olvadas mértéke. Az frakcio alig
tartalmaz szilard részeket 32 °C felett. Az abran megfigyelhetjiik, hogy ebben a
tartomanyban az SFC értéke kortilbeliil 0 -1 %.
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3. dbra A péalmaolein SFC gorbéje (MATE, 2021)

A palmasztearin olvadasi tartomdnya 52-55 °C k6zo6tt mozog, jédszdma nem éri el a
48-at. Zsirsavosszetételét a 3. tablazat mutatja, hogy palmitinsavtartalma 59 %-ot is eléri.
Széles tartomanyu telitettség jellemzi. Ajanlatos a transzzsirmentes termékek esetében
(Magyar Agréar-és Elettudomanyi Egyetem, 2021).

A szilard zsirtartalmat a 4. abran tekinthetjiik meg. Alacsony homérsékleten magas,
80% a szilard zsirtartalom, ami fokozatosan csokken a hdmérséklet emelésével. Ertéke 35-
40 °C-on még mindig 25-30 % kozott mozog. Allaga krémes, helyenként megfolyt részekkel.

Felhasznalasa siitd-és édesipari célzsirok, margarinok esetében.
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4. dbra A palmasztearin SFC gorbéje ( MATE, 2021)

Az olajnak kiilonb6z6 valtozatai vannak: a vordspalmaolaj (CPO: crude palm oil), a

finomitott palmaolaj (RPO: refined palm oil), és a finomitott-, szintelenitett-, dezodoralt

palmaolaj (RBD: refined, bleached, deodorized). Ezek 6sszetételiikben eltérnek egymastol.

Példaul az utobbi valtozat legkiemelkeddbb az antioxiddnsban, mig a technoldgia miatt

kevés karotinoidot és tokoferolt illetve tokotrienolt tartalmaz és altaldban nyugaton

hasznaljak. A vorospalmaolaj inkabb az azsiai és afrikai orszagok alapanyaga. (Absalome et

al., 2020)

3. tablazat A palmasztearin zsirsavosszetétele (MATE, 2021)

Zsirsavosszetétel

12:0 0,2 %
14:0 1,0%
16:0 59,0 %
18:0 5,0 %
18:1 28,0 %
18:2 6,0 %
18:3 0,1%

3.4 Palmazsir eldallitasa
A kézzel leszedett, szeparalt termést beszallitjdk a gyarba, szitaljadk, hogy

eltavolithassdk a szennyezddéseket. Ezutan sterilizaljak, nagyjabol 145 ° C-on, 90-120

percen at, igy megf6 a gytimolcshus is.



Kiilonvalaszthatod a gyiimoles és maga az iires fiirt. A felhalmozas utan az iires fiirtok
ujrahasznosithatoak tragyaként, iizemanyagként esetleg mas célokra. A gyiimolcs széttorik
a keveréskor és az extrudalas alatt 1étrehozott nyomas kovetkeztében. A legtobb hus levalik
a magrol a keverddobban. A gylimdlcshust nyomads ala helyezik, és kipréselik az olajat. A
kinyerés hatasfoka 75-90 % (Mba et al., 2015).

Ezt kovetéen lesziirik, hogy -eltavolitsak a szennyezddéseket. A kész olajat

finomithatjak, frakcionalhatjak, dezodoralhatjak.

A palmamagolaj esetében a magot szaritjak, megtorik és kipréselik az olajtartalmat. A
miveletek részleteit a 5. abra illusztralja. (“Crude Palm Oil Production Process_palm oil
processing machine,edible oil machine plant,palm oil refining plant,palm oil mill plant-
HUATAI MACHINERY,” n.d.)

Hozzavetdleg 81,1 millid tonna olajat termeltek 2019-2020-ban, ebbdl 72,3 milli6 tonna
volt a palmaolaj és 8,8 millio tonna palmamagolaj (Murphy et al., 2021). Az igény a
populaciéval egyiitt folyamatosan emelkedik, novelve az aggodalmat a kdovetkezményekkel

(Ayompe, Schaafsma, & Egoh, 2021).

Crude Palm Oil Milling Process
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5. dbra: A nyerspalmaolaj €s palmamagolaj eldallitdsanak folyamata (Internet 2.)

3.5 Palmazsir felhasznalasa
A palmaolaj és palmamagolaj dontd részét, nagyjabol 80 szazalékat €lelmiszeripari

célokra hasznaljak fel (Basiron, 2007).
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A palmaolaj, mint alapanyag a legjobb valasztas siitésre és fozésre, mivel magas az
olajsav ¢és a természetes antioxidans tartalma, nagyszerti ételkészitési lehet6ségeket nytjt
(Mba et al., 2015).

Az egyedi szerkezete, mely lehetévé teszi az oxidativ stabilitasat, eredményezi, hogy
krémek, margarinok, helyettesitok esetében hasznalhassuk. A keresleti igény leginkabb a
palmaolein irant né. A palmasztearint és a palmaolaj kdzépfrakciot leginkdbb cukraszati
termékek, kakadval helyettesitésére alkalmazzak. A kétszeresen frakcionalt palmaolein
majonéz és salatadntet alapanyag (Mba et al., 2015).

A palmaolein egy idedlis, sokoldalu siit6olaj teljesitmény és gazdasagi szempontbol
tekintve.

Altaldnossagban tejtermékeknél, kokuszitalnal, taplalékkiegészitoknél és husoknél
alkalmazzak. (Mat Dian, 2018).

Hasznaljak még fogkrémekben, kozmetikumokban is (Mba et al., 2015)

Olcsosaganak és sokoldalu alkalmazasanak és nagy terméshozamanak kdszonhetden a
vilag legnagyobb mennyiségben termelt ndvényi olaja. A frakcionalas tovabb béviti a

felhasznalhatosagot. A feldolgozott termékek koriilbeliil 70 szazalékdban megtalalhato.

Mi tobb a bioiizemanyag eldallitas, kozmetikumok, tisztitoszerek alkotdja (Mutsaers,
2019).

Allati takarmanyok alapanyaga a magas protein tartalom miatt (Murphy et al., 2021).

3.5.1 F6bb élelmiszeripar felhasznalasok
3.5.1.1  Siités- Miért jo siitésre a palmaolaj?

Univerzalisan felhasznalhato siitéskor. Sajatossaga a hosszu élettartam.

Razali (2005) a palmaolaj és palmaoleinnel siitott termékek viselkedését figyelte meg 3
f6 alkalmazéasban: a burgonyachips ipari siitésénél; az eldsiitott, gyorsfagyasztott
hasabburgonya felhasznaldsanal és a gyorséttermi siités esetében. A palmaoleinben siitott
burgonyachips olaja a proba végén még mindig felhasznalhato allapotban volt. Alacsony
polar és polimer tartalom 10 és 2 %, tovabb4a magas tokoferol €s tokotrienol tartalom
jellemezte. A 12 napon keresztiil siitott fagyasztott burgonya polaris tartalma elérte a 17 %-
ot, a polimertartalom pedig a 2,8 %-ot. A gyorséttermi felhasznalaskor csirke részeket
stitdttek palmaolajban és palmaolein olajban és palma shortening-ben. Mind jol szerepelt,

alacsony volt a polaris és polimertartalom ezuttal is. E16bbi 25%, utobbi kevesebb, mint 6%
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értéket mutatott az egymast kovetd 5 siitési napon. A mindségi paraméterek nem haladtak

meg az el6irt mennyiséget (Razali, 2005).

Razali (2005), Chen (2013) és Omar (2007) tanulmanyai hasonlosagot mutatnak. Chen
(2013) lassabban kialakuld polaris vegyiiletek aranyardl szamol be a palmaolein olajban,
mint a szojaolajban. Omar (2007) szerint a szilard siitézsir, melynek olvadaspontja
megkozelitéleg 42 °C (stabil a szallitas soran, megkonnyiti a feldolgozast) polaris tartalom
jelentdsen alacsony, mint az importalt hidrogénezett siitdzsirban 5 egymast kovetd siitési

napon, szokasos siitési modszerrel.

A polaris vegyliletek indikator szerepet toltenek be. Mennyiségével jelzik az olaj
mindségét. A nem megfeleld arany csokkenti az olaj értékét, emiatt rendeletben szigoru
eléirasok vonatkoznak a vegyiiletek Osszetételi aranyara (Mat Dian, 2018). A polaris
vegyiiletek és savszam nem lehet magasabb 25 %-nal, mivel egészségiigyi gondokat okoz.

(Mat Dian, 2018)

A ciklikus dimerek (erésen karcinogén vegytiletek) sokkal karosabb részek, mint a polaris
vegyiiletek kozott eléfordulé komponensek (Mat Dian, 2018).

3.5.1.2 Spreadek

Viszkoelasztikus, félkemény készitmény, mely tartalmazza a szilard és folyékony
zsirrészeket. A palmaolaj biztositja a termék hidrogénezés nélkiili megfelelé kozisztencidjat
(allagat).

3.5.1.3 Kemény csokoladé

A péalmaolaj és palmamagolaj tokéletes cukraszati alapanyag. A zsirmddositasi
lehetdségeinek koszonhetden széles korben hasznosithatd. Példaul a kemény csokolddéknal
és a csokoladés kenhet6 krémeknél. (Mat Dian, 2018).

A kakadvaj helyettesitésére is alkalmazhat6 a palmaolaj. Gazdasagi okok miatt a
kakadvaj specidlis célzsirokkal helyettesithetd. A kakadvaj alternativakat (Cocoa butter
alternatives, roviditve CBA) 3 tipusba sorolhatjuk. A cocoa butter equivalent (CBE), a cocoa
butter replacer (CBR) és a cocoa butter substitute (CBS).

A CBE zsirok korlatlanul , mig a CBS és CBR zsirok korlatozott mennyiségben adhatok
a kakaovajhoz (Magyar Agrar-és Elettudomanyi Egyetem, 2021).

A CBR kevésbeé illik 6ssze a kakaodvajjal. Palmaolajsztearinbol és palmakozépfrakciobol

késziil. J6 formalhatdsagot eredményez a palmaolaj magas palmitin-, €s oleinsav tartalma

(Mat Dian, 2018).
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Onmagédban a palmakdzépfrakcié alkalmazhaté Cocoa butter extender-ként (CBEX).

Hatranya, hogy kevesebb teriileten hasznalhat6.
3.5.1.4  Csokoladés kenhetd krémek

Masnéven csokoladé spread-ek. Leggyakrabban 40-44%-os zsirtartalommal rendelkezik.
A csokkentett zsirtartalmt termék 28-35% zsirtartalmt. A termék kenhetd, még 6-12 honap
tarolas utdn. A terméknek sziiksége van a palmaolajszarmazék kedvezd tulajdonsdgaira

(Jeyarani, Banerjee, Ravi, & Krishna, 2015)
3.5.1.5 Tejmentes termékek

Ide sorolhatd a tejmentes jégkrém, ndvényi zsiradék alapt hab, tejpotld (kavéfehéritd),
sajtanalogok. A termék megdrzi értékes tulajdonsagait a ndvényi zsiradéknak kdoszonhetden.
A palmaolaj és palmamagolaj kedvezd technologiai szempontbol. Lehetdséget biztosit

tovabbi alkalmazasokra (Mat Dian, 2018).

A jégkrém zsiradékosszetétele hatdssal van a mindségi tényezOkre. Meghatarozza a
fagyas jellemzdit, a textarat, az €lvezeti értéket, €s az olvadaspontot. A termék legyen
részben szilard -5 - +5 °C -os tartomanyban, €s folyékony +37 °C-on (kellemes érzetet ad

fogyasztaskor). A palmaolaj és palmamagolaj keverék kedvezo texturat és stabilitast nyujt.

A sajtanaldgok az alacsony ar miatt népszertiségnek orvendnek. Tapanyagértéket tekintve
jellemzd az ugyanolyan, alkalomadtan magasabb érték, mint a tejbdl késziilt sajtoknal. A
tejzsir a sajtok f6 alapanyaga. Az ipar legtobbszor a tejzsirt helyettesiti, magas ara és a magas

koleszterol tartalma miatt.

Sajtanalogok gyartasa esetében felhasznalhatd a hidrogénezett palmamagolaj. Szamos
tanulmany bizonyitja, hogy a legjobb mindségli sajtanaldogot a palmaolajbol lehet késziteni
(Mat Dian, 2018).

Awatif és Tarsai (2016) mozzarella sajtot hasonlitott dssze 2 % péalmaolajat tartalmazo

mozzarella analdéggal. Az utobbi kedvezdbb volt a fogyasztok szamara (Awatif és mtsai.,

2016).
3.5.1.6  Joghurt

Hagyomanyosan tejb6l késziil mas oOsszetevét nélkiilozve. 5%  zsirtartalmu,
baktériumkultaraval beoltott, késdbb alvasztott, kissé sirli tejtermék. A tejzsir
helyettesithetd novényi zsirral. A palmaolaj és palmamagolaj keverékli termék 5 %

zsirtartalommal magas ¢élvezeti értéket mutat. Kedvezobb allaga, szinii, aromaju. A
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palmaolajbol késziilt joghurt tartalmazza az esszencialis zsirsavakat, mikrotapanyagokat,

tovabba gazdasagos és koleszterolmentes (Mat Dian, 2018).
3.5.1.7 Margarin

A margarin egy viz a zsirban emulzid. Két kategoriaba sorolhatjuk, melyek az ,,asztali” /
étkezési (kbzepesen kemény vagy puha) €s a siitdmargarin (kézepes vagy kemény jelleg).
Az asztali margarin koziil taldlkozhatunk hiitendd és nem hiitend6 tipussal. Mindkét fajta
stabil és kenhetd szobahémérséklten. Altaldban tubus vagy tégely alaki csomagolasban
forgalmazzak. A siitémargarin szélesebb plaszticitasu tartomannyal rendelkezik, kell6
szilardsagu az alkalmazasi homérsékleten. Felhasznalhato tortak, kenyerek, siitemények,
toltelékek és egyéb siitdipari termékek készitésekor. A shortening-ek hasonlo szerepet
toltenek be, mint a siitémargarin és adott terméken beliil egyszerre felhasznalhato (Mat Dian,

2018).

A ndvényi olajokat altaldban dllomanyjavitoként kezelték a margaringyartas alatt a korai
XIX. szdzadtol, a hidrogénezés technologiaja ota. A hidrogénezés folyamataval transzzsirok
keletkeznek, a korabban emlitett negativ hatasa emiatt nem célszerii a hasznalata. A kereset
a termék irant visszaesett. A tudatos vasarlok ismerik a transzzsirok élettani hatasat,
elkertilik azt. A kutatok és élelmiszer eldallitok ezt a lehetdség ki is zartak. A transzzsirok
helyettesitésére a palmaolaj- és frakcidi Osszetételét kezdték vizsgalni. A transzzsirmentes
margarint szimos orszagban forgalmazzak. igy valt a palmaolaj az élelmiszeripar fontos
alapanyagava. (Mat Dian, 2018)

3.5.1.8  Csokkentett zsirtartalmu spread-ek

40-60 % zsirtartalmu készitmény. A zsir vagy olajfazis meghatarozza az alak, szin és a
kristalyszerkezet elrendezettségi tulajdonsagait. Befolydsolja az olvadasi karakterét és a
termék textarajat.

A palmaolaj és palmamagolaj fontos szerepet tolt be a készitmény gyartdsa soran:

alkalmazasa gazdasagilag eldny0s, magas tapanyagtartalma javitja az élvezeti értéket. (Mat

Dian, 2018)
3.5.1.9  Shortening-ek

A shortening egy félkemény, viszkoelasztikus tulajdonsagokkal rendelkezd étkezési
zsiradék. Legfontosabb Osszetevije a siitdipar termékeknek (Behic Mert, 2015). Puhabb
texturat és kellemesebb aromat eredményez a végtermékben. Tartalmaz folyékony ¢€s szilard

zsirrészeket. A palmaolaj és palmafrakciok lehetové teszik a megfeleld konzisztenciat,
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allomanyt és szerkezetet hidrogénezés nélkiil. A termék sajatossaga az alacsony SFC profil.
A jo min6ségi shortening 20 °C-on 15-25 % SFC értéki. Olvadasi pontja nagyobb 38 °C-
nal.

A kiilonb6z6é tipusu shortening-ek SFC gorbéje meglepden hasonld, ellenben
tulajdonsagaik eltéroek. A 22-25%-0s SFC értéki palmaolaj 20 °C-on hasonlo
konzisztenciaval rendelkezik, mint a tortdhoz felhasznalhat6 shortening. Mindségben
alacsony, igy nem szerencsés a feldolgozasa cukrészati célra. A palmaolajsztearin remekiil
alkalmazhat6 helyette. Stabil B szerkezet jellemzi.(Mat Dian, 2018)

A siitéipari shortening SFC gorbéje alacsony. Olvadasi pontja: magasabb 38 °C-nal, 20
°C-on az SFC értéke 15-25%.

3.5.1.10 No6vényi habtejszin

Olaj a vizben emulzi6. Habosithatd, mint az éllati tejszin vagy a fagylalt. Részben szilard
5 °C-on ¢és folyékony testhomérsékleten. A hémérsékleti paraméterek kialakitdsara a
palmaolaj és a palmamagolaj alapu keverékek célszertiek. A palmaolajbol késziilt habtejszin
stabilabb, mint az allati tejbdl szarmazo.

Shamsi és Tarsai (2002) a palmaolaj és palmamagolaj keverékébol késziilt novényi
habtejszint stabilabb habnak vélték, mint a tejbodl késziilt tejszinhabot (Mat Dian, 2018).

Nesaretnam és Tarsai (1993) a palmaolaj és fullhidrogénezett palmamagolaj 66:34 aranyu

keverékét felhasznalva olyan habot készitettek, mely stabilabb, mint a tejalapu. (Mat Dian,
2018).

3.5.1.11 Kavéfehérito, fehéritd

A terméket szin és izvaltozas elérésére hasznaljak kavékhoz, ételekhez, italokhoz.
Ebben a termékben a palmaolaj hozzajarul az izkialakitashoz, tovabba koleszterolmentes.
Ertékes 6sszetevdi és alacsony ara miatt erdszeretettel hasznaljak.

3.5.1.12  Allati zsir helyettesitése

Az éllati zsiradék Osszetétele nem a megfelelobb. Szamos betegség miatt elkeriilendd. A
diétat helyettesitéssel oldjak meg. A ndvényi olaju termékek diéta mellett is fogyaszthatoak

és olcsobbak.

A palmaolein és palmasztearin remekiil helyettesitheti a tytakzsirt virslikben. Az allati zsir
¢és palmaolaj keverék is elényos technologiai szempontbdl. Nincs kioldddas, kellemesebb az

aroma. A marhazsir ugyancsak helyettesitheto.
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3.5.1.13 Tablettak, étrendkiegészitok

A palmaolajat egy védoréteg eldallitasahoz hasznositjak, mely megvédi az értékes
anyagokat tartalmazé ,,magot” a fizikai, kémiai, bioldgiai és egyéb artalmaktol, hogy a
megfeleld helyen fejtsék ki hatasukat.

A Kkarotinoidok, tokoferol és tokotrienol a legfontosabb alkotok. Hozzajarul a

stabilitadshoz. A karotin javitja az A vitamin szintjét.
Palmaolein és palmaolajat, vagy ezek keverékét hasznaljak fel leginkabb.
3.5.1.14 Majonéz és salatadntet

A majonéz egy olaj a vizben mesterséges emulzid, nagy diszperz résszel. Alapanyagai

tobbek kozott ndvényi olaj, viz, cukor tojassargaja, ecet, mustar, fliszerek és egyéb anyagok.

Tradicionalisan olivaolajbol késziilt. Ma mar napraforgoolaj és palmaolaj helyettesiti.
Gazdasagilag el6nyosebb. Olajtartalma hagyomanyosan eléri a 65% -0t és nem haladja meg
a 80 %-ot.

A duplan frakcionalt palmaolein (jodszama: 60) hasznalhatéo majonézhez, salatadntethez,
salataolajként, mivel jol vegyithetd szdjabab-, kukorica-, és mas névényi olajokkal. Oxidativ

stabilitasa, értékes Osszetevoi miatt erdszeretettel hasznaljak.
Konnyebb tarolhatdsag a 10-30 % palmamagoleint tartalmazé termék esetében.
Ugyanez az arany a palmasztearin hasznalatakor krémes allagot eredményezett.
3.5.1.15 Csecsemdtapszer

A palmaolein jol emészthetd, ennek kdszonhetben tapszereknél alkalmazzak. Szerkezete
hasonlé az anyatejéhez. Technoldgiailag megoldhatd az asvanyi anyagok és fontos

Osszetevok beépitése a termékbe.
3.5.1.16 Olajspray

Jellemzben haztartasi felhasznalasa. Omlett, palacsinta, spagetti stb. siitésénél javasolt.
Alapanyaga a palmaolein. A tapadasmentességet emulgealdszer hozzaadasaval érik el.

Hajtoanyag segitségével hasznalhato spray-ként.
3.5.1.17 Felhasznalhaté még

édesipari termékek, extrudalt snack-ek, mogyordvaj, konzerves leves, szardinia €s

tovabbi célokra.
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4. ELELMISZERTECHOLOGIAI ELONYEI

Ennek a kiilonleges novénynek az olajaban kozel egyenstlyban van a telitett és telitettlen
zsirsavak aranya (Mba et al., 2015). Magas tapanyagosszetételli, transzzsir-és koleszterol
mentes, antioxidansban gazdag. Ezen tényezOk alakitjdk, hogy ilyen széles korben
feldolgozhatdé az élelmiszeriparban genetikai modositas nélkiil. Az E-vitamin, mint
antioxidans jelenléte miatt alacsony hémérsékleten nem kdvetkezik be avasodas (Mat Dian,
2018).

Laktacio6 idészakaban javasolt, a magas A vitamintartalma miatt (Mat Dian, 2018).

A vér A vitaminszintje és a daganatos betegségének kialakulasanak kockazata kozott
Osszefiiggés van. Antikarcinogén hatést fejt ki. Etrendkiegészitk és vitaminok készitésénél

felhasznalhato (Mat Dian, 2018).

Alacsony transzzsirtartalma miatt novekedo kereslet van a termék irant. Az EU 2013-as
jogszabaly meghozatala utan a gyartok attértek a palmaolaj felhasznalasra, mivel limitalva
lett a végsd fogyasztonak szant élelmiszerek transzzsirmennyisége és a helyettesitésre a
legalkalmasabbnak a palmaolaj felhasznalasa tint. A 71/2013. (X1.20.) EMMI rendelet
2014.februar 18-an Iépett életbe Magyarorszagon (Nébih Portal, 2014). A mesterséges
transzzsir jelenléte a hidrogénezett élelmiszerekben érrendszeri, koszoruér-, sziv-és,

keringési betegségek eléfordulasat noveli.

Természetes uton is eléfordulhat: kérédzo allatok tejében és husaban, de nem jar
egészségiigyi kockazattal. Régebben a margarinokban is megtalalhat6 volt a transzzsirsav,

ma mar a fejlett technologia kovetkeztében elkeriilhetd.

A kiemelkedd zsirsavOsszetétel és olvadasi tartoménya kovetkezményeként jol

elkiilonithetdek a palmaolaj frakcio és a palmasztearin.

Magas hémérsékleten stabil és hosszu élettartalmt. (Albuquerque, Costa, Silva, &
Oliveira, 2020)

Technolodgiai szempontbol kimagasld a zsirsavak Osszetételi ardnya a tobbi olajhoz
képest. A zsirmddositasok: a frakciondlas (eltéré keménységii frakciok szakaszos
kristalyositassal torténd elvalasztasa), hidrogénezés (tetszéleges keménységl zsir eldallitasa
folyékony allapotbol, a kettdskotések részleges vagy teljes telitésével) és az atészterezés (az
olvadasprofil megvaltoztatasa a trigliceridmolekulan beliil és a molekulak kozotti cseréjét
alapul véve) tovabb bdvitik a felhasznalas lehetéségeit. Alacsony ara tovabbi érdeklédést

von maga utan.
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Egyéb pozitivuma:
Munkahelyeket teremt: 6 milli6 munkavallalot foglalkoztat kdzvetleniil és a feldolgozas-
értékesités folyamatdban 11 milli6 fot.

Termesztés: Egy hektaros teriiletet nézve tizszer tobb olajat allithatunk eld, mint mas

novényeknél, ugyanekkora teriileten (Mba et al., 2015).
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5. KORNYEZETRE, TARSADALOMRA GYAKOROLT
NEGATIV HATASA ES A GLICIDIL ZSIRSAV ESZTEREK
KAROSSAGA

5.1 Kornyezeti hatas
A vilag termelésének 90 %-at Malajzia és Indonézia adja. A kibocsatott széndioxid, a

talajerrozio, a vizkarositas a legnagyobb mértékii természetrombolo tényez6 ezen iparban
(Kenji és Tarsai, 2022). Tropusi éghajlaton termesztik, ezzel Kiirtva a természetes
esderdoket. Kiemelkedd veszElyt jelent az ott €16 allatokra, mint példaul elefantok, tigrisek,
¢s szamtalan mas él6lényre €s a hely biodiverzitasara, mely konkrétan megsemmisiil. A

monokultiras palmaiiltetvény létrehozasaval megszakad a taplaléklanc.

Az iiltetvények kiterjesztéseként Kiirtott teriileten a fakat alapanyagként felhasznaljak a
faiparban vagy elégetik. Az ipart nagy szén-dioxid kibocsatas jellemzi (Mutsaers, 2019). Az
égéstermékek a levegdbe keriilve karositjak a termést. Szallitaskor tovabbi szennyezédés
keriilhet a termésre.

Az tiveghazhatas jelentds mértékii, kozvetleniil az ott lakok egészségét veszélyeztetve
tovabba hozzdjarul a klimavaltozds folyamatdhoz. Szamos kéaros hatds kothetd a
palmaolajhoz. A talajromlés és vizszennyezés is gyakori. Ennek f6 okai a helytelen
gyomirtas (el6fordulhat gazolaj, vagy glifozat alkalmazasa az adott gyomra), a tilzott, nem
megfeleld tragyazas.

Stlyos probléma, hogy vizhianyt idézhet el6 a lakossadg szamara egy kozeli liltetvény.
N6 az aszaly mértéke. A viz hianya mellett a viz mindsége is kifogasolhatd. Az iiltetvény
kezelésére nagy mennyiségii, olykor feleslegesen megel6zésként felhasznalt gyomirtok,

rovarolok , vegyszerek, tragyak az ivovizet mérgezik (Ayompe et al., 2021).

Ayompe és Tarsai (2021) kutatasa a pozitiv és negativ hatasokat tekinti at, és kiterjeszti
az emberi és kornyezeti szempontokra. Megfigyelését szamos tudomanyos folyoirat,
tanulmany ¢és az Environmental Justice Atlas (Environmental Justice Atlas.
https://ejatlas.org/, April 7, 2022. ) alapjan végezte. Felhivja a figyelmet azonfelill a
rovarokat, a beporzokat ért karokra, mely szintén az emberi tevékenység kovetkezménye és
fontossdga nélkiilozhetetlen és a palmaiiltetvény termelékenységének is feltétele. A
beporzok ingadozo populacidja aggodalomra ad okot (Ayompe et al., 2021).

A tovabbi palmatermesztési hatasok még tanulmanyozas alatt allnak (Ayompe et al.,
2021).
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5.2 AzRSPO

A fenntarthaté palmaolaj szervezete az RSPO, (The Roundtable on Sustainable Palm
Oil) probalja felszamolni a biodiverzitast pusztitdo termelési modszereket és limitalni vagy

megsziintetni a negativ hatasokat.

A legatfogobb fenntarthatosagrol szold globalis szervezet az agrargazdasagban (Tey,
Brindal, Djama, Hadi, & Darham, 2021). A fenntarthaté palmaolajjal késziilt, eldirasoknak
megfelelt termékek megkapjak az RSPO (6. abra) emblémat, ezzel batoritva a fogyasztokat

a fenntarthatd termékek vasarlasara.

A szervezet azért alakult, hogy létrehozhasson egy egységes, nemzetkozileg elismert
szabvanyt. Mindvégig koveti feliigyelve a palmaolajtermelés szakaszait. A hitelesség
folytonossaga és a kovetelések betartatasa érdekében jogi kapcsolat all fenn a termel6 és a

szervezet kozott (Tey et al., 2021). Az RSPO célja a tudatos vasarlok korének kiterjesztése.

Tey és Tarsai egy 2021-es tanulmanyaban felhivja a figyelmet a szervezet 4ltal
kiérdemelt cimmel valo6 visszaéléssekkel. A malajziai termelés egészébdl csupan 4,3 %-ot
koltenek el az emberi egészségiigyi ellatas kiadasaira szant 6sszegbdl. Levin és Tarsai (2012)
véleményiik alapjan tal lehetnek arazva a karbantartési és egyéb koltségek mar egy atlagos
tanusitvany alkalmaval is (J. Levin, 2012). Tey és Tarsai (2019) felhivja a figyelmet, hogy
az RSPO altali pénziigyi juttatasok mogott sejtetni lehet, hogy motivalja a termeldket a
szervezethez valo csatlakozasra (Tey, Brindal, Darham, Sidique, & Djama, 2019).

A hasonl¢ szervezetek esetében kotelezd 1étrehozni egy alapot az adomanyok részére.
Fontos az eréforrasok (talaj , munkaerd, energia, stb. ) megfeleld hasznalata (Tapia,

Doliente, & Samsatli, 2021).

A tanGsitvany Onkéntes, bar a termel6k legfébb célja a jovedelmezGség marad.
Leginkabb a kistermeldkkel lehet probléma: elényben részesitik az anyagi javakat €s csak
azt koveti a kornyezeti és tarsadalmi érdek. Erdekes, hogy a bizonyitvannyal rendelkez6
termel6k nagyobb bevételt produkaltak, mint a bizonyitvany nélkiili tarsaik (Tey et al.,
2021).

A probléma sulyossagat tovabb noveli a gyerekek szerepe a palmaolaj eléallitasaban.
Az UNICEF felhivja a figyelmet, hogy legalabb 5 millié gyermek érintett az indonéziai
szektorban. Dolgoztatjak Oket és az iiltetvényeken élnek méltatlan koriillmények kozott. A
mindennapi talélésért kiizdenek. Olyan alapjoguk nincs teljesitve, mint tobbek kozott az
egészség, az oktatas vagy a csalad megléte. A szektor megcélozza a gyermek munkaerét, az

olcs6saguk miatt. Gyakran el6fordul, hogy mas orszagrészekbdl érkeznek dolgozni. Gyakori
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az emberkereskedelem. A gyermeket elszakitjdk a sziiloktdl, igy a kulturalis értékeket

késobbiekben nem tudjék tovabb adni. (“Indonéziai hatas- Unicef,” n.d.)
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6. abra Az RSPO embléma. (Internet 3)
A WWEF (World Wildlife Fund) kétévente palmaolaj jelentést ad, tajékoztatva a

fogyasztokat a gyartok jelenlegi helyzetérdl. A cél, hogy a fogyasztok tudatosan
donthessenek a vasarlasrol (WWF - Hungary, n.d.).

Az erdd irtasat égetéses modszerrel végzik, igy tovabb karositjak a levegdt is. N6 a
szén-dioxid kibocsatas, a fiist karositja az emberek egészségét (“Az emberek
egészségének helyzete Indonézidban,” n.d.). A kiilonbozo tragyak vagy rovardlészerek
hasznalata az iiltetvényeken magaban foglalja a talaj és a talajviz szennyezését is.

Az erd6 irtasaval nem folytatodik a nagy mennyiségli oxigéntermelés, viszont az égés
mellékterméke a szén-dioxid, ami noveli a klimavaltozas kockazatat. (WWF -Australia,
n.d.)

A fenntarthaté iltetvény részben megoldand a problémat. A kornyezetbarat termelés
csokkentene minden karos hatast. A feldolgozéskor keletkezett hulladék ismét
hasznalhatova vélna.

Kenji Sakai és Tarsai (2022) a biodiverzitds megovasat vizsgalta. Az aldbbi
biomasszabol nyert energiahordozokra bukkant, melyet a 7. abran tekinthetiink meg. A

novényi részek haszndlhatok allateledelként, magas szénforrast mulcsként, tizemanyagként.
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7. abra Lehetdségek és megoldasok a palmaolaj iparban keletkezett kihasznélatlan
biomasszara (Kenji és Tarsai. 2022).

5.3 A glicidil zsirsav észterek és kloropropanol karos
hatasai
Az elmult évtizedekben a tudosok egészségkarosito toxinokra és mutagénekre bukkantak.

Kiemelkeddbbek a kloropropanolok és glicidil zsirsav észterek. Természetes Gsszetevoi a

novényi olajnak. A feldolgozas, féként a dezodoralas noveli a karos komponensek aranyat.

El6szor 1978-ban azonositottak a kloropropanolt, mint noévényi fehérjét, késobb
sz0jatermékekben, hokezelt ételekben és novényi olajokban is kimutattak. A kloropropanol
toxikus hatdst fejt ki. Vesebantalmakat: nefropatiat, hiperplaziat azaz kotdszoveti
tulszaporodast, adenomat vagyis agyalapimirigy daganatos elvaltozasat okozhatja
(Albuquerque et al., 2020).

A mogyoro6- és didolaj magasabb koncentraciét mutatott, mint a palmaolaj, mig az
elozoek megkozelitdleg 19 mg/kg kloropropanolt, az utobbi nagyabol 10 mg/kg
kloropropanolt tartalmazott. (Jan Kuhlmann, 2010)
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2009-ben Franke és Tarsai a nyers palmaolaj sztearint, finomitott palmaolajsztearint, és
repceolajat vetett Ossze. Az eredmények szerint a finomitott palmaolaj magasabb
kloropropanol koncentracidval rendelkezett, mint a nyers palmaolaj (Franke, Strijowski,
Fleck, & Pudel, 2009).

WeiPhaar és Perz (2010), megfigyelték a magas hdmérsékletnek kitett olaj viselkedését.
A siitési hdmérséklet novekedésével egylitt nd az olaj kloropropanol mennyisége (WeiBBhaar

& Perz, 2010).

ILSI (Europe Report Series, 2009) megfigyelt egy glicidil észter csokkenést a siitési
iddtartamon beliil. Ebbdl kifolyolag, tigy hiszik, hogy a kisérlet alatt zajlott koriilmények is
hozzéjarulnak a glicidil csokkenéshez, ugyanakkor képes bizonyos transzformacidkra mas

komponensekkel magas h6fokon (Albuquerque et al., 2020).
A World Health Organization (WHO), a Food and Agriculture Organization of the United

Nation, (Elelmezésiigyi és Mez6gazdasagi Vilagszervezet: FAQ), a European Comission
and Expert Committee on Food Additives (EFSA) is meghatarozta a toleralt napi bevitelt
ezen Osszetevokbdl a szdja alapu élelmiszerekben, mivelhogy erésen karcinogén és
genotoxikus hatast gyakorol az emberi szervezetre. Ennek kovetkeztében magasabb szintii
ellendrzés is sziikségessé valt. A European Commission felhivasa a kloropropanol
észtereirdl szol és meghatarozza a f6 veszélyforrasokat. llyenek: a névényi olajok és zsirok,
késztermékek, margarin, gyermek €s csecsemok részére késziilt termékek, pékaruk, dobozos
hal és hus, gabonatermékek, chipsek, novényi olaj. Az el6zdleg emlitett élelmiszerek
esetében kovessék figyelemmel az Gsszetevok aranyait, a napi ajanlott bevitel hatarait.
(“Commission Regulation (EC) No 1881/2006 of 19 December 2006 setting maximum

levels for certain contaminants in foodstuffs (Text with EEA relevance),” n.d.)

A napi bevitel maximalisan 0,8 pg/ testtomeg kilogramm a kloropropanolbdl a European
Food Safety meghatarozasa alapjan 2016-ban.

Szintén 2016-ban a Jecfa 4 pg/ testtomeg kilogrammra hatarozta a beviteli mennyiséget.
A kutatasokat folytatva 2018-ban novelték a 0,8 pg/ testtomeg kilogrammrol az ajanlast 2
ng/ testtomeg kilogrammra a European Food Safety.

A glicidil zsirsav észtereket 2010-ben mutattak ki el6szor étolajban. A feldolgozott olaj
f6 0sszetevoje, leginkabb a finomitott és dezodoralt olajok estében. Problémat jelent, hogy
nem tudjdk meghatdrozni az észter pontos kialakuldsat (Aniotowska & Kita, 2016) .

Kialakulhat feltehet6leg a magas hémérséklet miatt (Destaillats, Craft, Dubois, & Nagy,
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2012). Szamos tanulmany elemezte a vegyiilet veszélyességét. Genotoxikus hatast fejt ki.

Génmutaciot okozhat (Bakhiya, Abraham, Giirtler, Appel, & Lampen, 2011).
A Contaminants in the Food Chain (CONTAM) méréseibdl kideriil, hogy a kloropropanol

¢s glicidil zsirsav észterek magasabb szamban fordulnak el a palmaolajban. Weifhaar és
Perz (2010), tovabba Blumhorst és Tarsai (2013) a legnagyobb mennyiségben a palma,
kukorica és kokuszolajban mutattak ki a glicidil észtert a finomitott novényi olajok koziil. A
palmaolaj Osszetétele valtozo az eltérd talaj, kornyezet, tragyéazas, termelési modszerek

hatdsa miatt (Matthéus, Pudel, Fehling, Vosmann, & Freudenstein, 2011)

Dezodoralt palmaolaj esetében 250 °C-on, 3 éras idétartalma siitésben a glicidil zsirsav
4,4 mg/kg volt, mig 6 6ranal 2,9 mg/kg. Hrncirik és Tarsai (2011) tovabbi megfigyeléseket
végeztek. 230 °C-on jelentésen megugrott a glicidil zsirsavészter, mely tovabb nétt az 5 oras
melegitésnél. Cheng ¢és Tarsai (2016) kutatasaban a dezodoralt palmaolaj glicidil tartalma

volt a legmagasabb (Albuquerque et al., 2020).

Aniotowska és Kita, (2016) dsszevetette a glicidil zsirsavészterek jellemzoit a siitési
fokozatokon. Burgonyachipset valtozo hémérsékleten 150-,165, és 180 °C-on siitéttek, 8
6ran at, egymas kovetd 5 napon; finomitott-, szintelenitett-, dezodoralt palmaolajban. A
kisérlethez 5 literes fritézt hasznaltak. A hideg vizben mosott burgonyat maximum egy
milliméter vastagsagura szeletelték. A napi siités utan leszlirték a szennyezddésektdl az
olajat és hagytak kihiilni az éjszaka folyaman. A kovetkez6 siités eldtt potoltak a veszteséget,
hogy ismét 5 liter lehessen a mennyiség. Aranyat tekintve az egész olajbol kevesebb mint 5
%-at jelentette a hozza toltétt Uj olaj. Az analitikai vizsgalatokig -20°C-on tartottak az olajat.
A glicidil észter képes lebomlani glicidolla. A siitéolajat befolyasolhatja: a viz, a levegé és
mas komponensek jelenléte, a termalis-, és oxidacios folyamatok végbemenetele. Szoros
Osszefiiggéseket talaltak. A glicidil zsirsavészter a friss olajban volt a legmagasabb. A
legalacsonyabb a 40 o6ras, 180 °C-0s siités alkalmaval. Minden mintaban csokkend
tendenciat mutatott a glicidil észter. Ez a csokkenés a siitési hdmérséklet és 1d6 fliggvénye.
A 150, majd 165 °C-os siitésen 31-és 41 %-os csokkenés mutatkozott a 24 6ras idotartamnal.
40 6ranal pedig 62-66 %. 180 °C-on 65 %-os csokkenés volt észlelhetd 24 ora utan, 40 6ra
elteltével 87 %. Az eredménybdl is latszik, hogy a hémérséklet csak kis mértékben
befolyasolja a glicidil tartalmat, ellenben a siitési idovel. Majdnem kétszer gyorsabban megy
végbe a magasabb homérsékleten a glicidil csokkenés, melyet a késébbi hiités és siités
tovabb gyorsit. A vegyiilet instabilla valik a siités alatt. A bomlas mértéke fiigg a termo-

oxidativ valtozasoktol.
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A glicidil tartalom Osszefliggésben van a zsirsavosszetétellel (Weihaar & Perz, 2010).
Legnagyobb befolyasold tényez6i a C 16:0, palmitinsav és a C 18:1, olajsav mennyisége
hatarozza meg.

Steenbergen, Hrncirik, Ermacora, Koning és Jansen (2013) magasabb glicidil értékekrél
szamolt be (Steenbergen, Hrncifik, Ermacora, de Koning, & Janssen, 2013). WeiBhaar és
Perz (2010) szintén magas értéket mért, mig egy kanadai kutatas soran pont ellenkezdéleg:
elhanyagolhato glicidil szintet mértek a palmaolajbol ugyan kivétel volt egy palmaolaj
spread (Albuquerque et al., 2020).

Wong ¢és Tarsai, 2017, finomitott szintelenitett és dezodoralt palmaolajat hasznalt
hasabburgonya siitéshez kiilonb6z6 hdmérsékleten, 5 egymast kévetd napon szoédium-
kloriddal is és szodium-klorid nélkiil is végeztek méréseket (1, 2, 3, 5%-0s koncentracioban).
A hosszabb id6tartam alatt novekedett a glicidil zsirsavészter tartalom. Amikor magas volt
a glicidil zsirsavészter koncentracio, a hdmérséklet alacsony volt. Az 5%-os sz6dium-klorid

melletti siités esetében ugyancsak magas volt a glicidil zsirsavészter (Wong et al., 2017).

Arisseto és Tarsai Szerint enyhithetd az egészségligyi kockazat, ha a feldolgozas
miiveletei el6tt vagy a végtermékbdl csokkentjiik a karos komponenseket, ha valtoztatjak az
eléallitas muveleteit és technologiai modositasokat hajtunk végre, illetve figyelemmel

kisérjiik a stitési idétartalmat és koriilményeit (Albuquerque et al., 2020).
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6. HELYETTESITES FONTOSSAGA

Fontos a palmaolaj helyettesitését megoldani a negativ kdrnyezeti hatdsok miatt. Nem
lesz egyszerli kivaltani a palmaolajat, de sziikséges. Indokolja a vilagszintli negativ
kornyezeti €s egészségiligyi hatdsa.

A kereslet egyre inkabb fokozodik iranta, igy a kivaltas esélye egyre hanyatlik.

A helyettesités hatranya a tobbletkdltség. Az esetek tulnyomo részében a moddositott

technologia a berendezések cseréjét, jobb esetben atépitését vonja maga utan.

A gyartoknak fel kell késziilni, hogy a helyettesitd alapanyag varhatéoan dragabb lesz, és
technologiailag valtoztatast kovetel (Cisneros, 2020). Az Eurdpai Unid tdmogatastassal

késziil az érintettek szamara (Parsons, 2019).

Azokban az orszagokban, ahol a termelés zajlik olcs6 a munkaerd és engedékeny
kornyezetvédelmi szabalyok jellemzik. A {6 kereseti tevékenység a palméhoz kothetd. Nem
lehet az egyik pillanatrol a mésikra megsziintetni. Az ipar nagy hatassal van a csaladok
megélhetésére. A kormany szamara elsddleges az anyagi javak megszerzése. Ez id0 alatt a

helybeliek testi -lelki egészsége a tét.

A Fold er6forrasai véglegesek. Az emberiség nem lehet fogyasztoja a végtelenségig. A

helyes mezdgazdasagi gyakorlat nem rendelkezik hatrannyal.

A probléma nem meriil ki a keresletben. A kinalatot kell ujra gondolni. A helyzet
kialakuldsaért a nagyvallalatok felelosek. Létrehoztak egy olyan kindlatot, ahol a termékek

tobb mint fele egyfajta ndvénybdl szarmazo olajat tartalmaz.

Részben megoldhato a probléma a keverékekkel. A teljes helyettesités bonyolult, iddben

hosszu folyamat.

A helyettesités nélkiil a novekvd igényeket nem tudjak késobb a termeldk kielégiteni.
Kovetkeztében a megmaradt esderdei teriileteket tovabb pusztitjak és Gjabb iiltetvényeket
hozhatnak Iétre. Az eltorolt esderdok fajgazdagsagat nem lehet ujraépiteni. Az emberi
egészség romlik. Nagyobb mértékben a termelési orszdgban. A palmaola;j eldallitas globalis

kovetkezménye a szén-dioxid kibocsatas novekedése és a csokkend oxigén termelés.

A helyettesités mellett szolhat a karos komponensek elkeriilése. Az olajban talalhato
glicidil észter és kloropropanol toxikus hatasu. A feltevések tovabbi kutatast igényelnek.

Nincs egyértelmii bizonyiték a palmaolajfogyasztas egészségkarositd hatasara.
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7. LEHETSEGES MEGOLDASOK, HELYETTESITOK

Lehetséges alternativak kozott szerepelnek kevert ndvényi olajok: repce, napraforgo,
szbjaolajok, egyéb tropusi olajok (Parsons, 2019).
A kovetkezo felsorolasban a lehetséges alternativak részletei lathatok iparag szerint.

Elelmiszeriparban a nagyobb felhasznalast igényl élelmiszerek kiilon keriilnek

részletezésre.

7.1 Siités otthoni koriilmények kozott:
Elelmiszeriparon beliil szamos helyettesitési lehet6ség kinal a hidrogénezett étolajok

felhasznalasa. A hidrogénezés folyamataban a kettds szénkoteés elvalik, kovetkeztében nd az
olvadaspont, kemény vagy félkemény zsiradékot kapunk szobahémérsékleten. A részleges
hidrogénezés soran nem kivant zsirsavak keletkezhetnek, melyek az emberi egészségre karos

hatast fejtenek ki (Parsons, 2019).

A teljes hidrogénezés kivitelezhetd, technikailag kihivast jelent, ugyanakkor a miivelet
alatt az olvadaspont az emberi testhdmérsékletet meghaladja és kellemetlen fogyasztasi
¢lményt nyujt (ikras érzetet kelt étkezés alatt). Parsons és Tarsai (2019) tapasztalatai alapjan
alkalmasak lehetnek az elegyek, példaul repce vagy napraforgo hidrogénezett zsiradékkal
keverve. Siités alatt hasonldé olvadasi profil figyelheté meg, mint a palmaolaj
alkalmazasanal.

A vilagon a palmaolaj utdn szodja, repce és napraforgd étolaj eldallitdsa torténik a
legnagyobb mennyiségben. Ezen ndvények olaja telitettelenebb, mint a palmaolaj és eltérd
tulajdonsaguak, azonban a legfontosabb ko6zos tulajdonsaguk, hogy folyékony
halmazallapotiak szobahémérsékleten. A helyettesités soran zsirmodositasra lesz sziikség,
ha alacsony a telitett zsirsavak aranya. Hatranyai koz¢ tartozik, hogy nagyon sok esetben

technoldgiailag nem kivitelezhetd, hosszas kutatast igényel a tesztelés.

A genetikailag modositott napraforgo-, és repcébdl szarmazo olaj is megoldast jelenthet
azon orszagokban, ahol felhasznalhato a génmodositott novény. Kiemelkedd olein és

sztearin részt tartalmaz (Parsons, 2019).

Otthoni siités esetén a kozvetlen keverékre valtas nem elég. A palmaolaj kozépfrakcio
sok esetben helyettesithet6 keverékre. Technologiai ujragondolas sziikséges a kristalyosodas
modositasara. A helyettesités koltsége sokkal magasabb, mint a palmaolaj hasznalata
(Parsons, 2019).
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7.2 Sutés és fozés:

A siitéskor szamos karos komponens €s nem kivanatos reakcio zajlik a zsiradékban, ami
ronthatja a siités mindségét. Altalaban oxidacio, polimerizacio és hidrolizis megy végbe. A
folyamatok hatassal vannak a fogyaszto egészségére.(Mat Dian, 2018).

A kozepes siitéséhez a ndvényi, vagy allati olaj/zsiradék, de keverékiik is hasznalhato. A
palma olein népszerii siitdolaj, helyettesitésére hasonld karakterti olajat kell talalni

(Setyawan, Sugiyarto, Solichatun, & Susilowati, 2013).

Azok az olajok melyek magas telitettséget mutatnak, magas hdémérsékleten
hasznalhatoak, oxidativ stabilizacio jellemzi. Tobbségben az dllati eredetii zsiradékokat
sorolhatjuk ide. Helyettesitésre nem célszerti. Tulzott fogyasztasa magas koleszterolszintet

eredményez , noveli az érrendszeri betegségek gyakorisagat (Mat Dian, 2018)

A napraforgo- és szdjaolajban magasabb a telitettlen zsirsavak aranya, hajlamosabb az

oxidaciora. Toxikus anyagok keletkezhetnek.

Matthdus (2007) szerint kiemelten hasznalt siitéolaj a palmaolaj. A siilt termékek, siilt
burgonya, burgonyachips, fankok, panirozott élelmiszerek esetében nagy népszeriiségnek
orvend. A palmaolaj ellenall az oxidacionak hosszantartdé magas siitési homérsékleten.
Hosszabb élettartamu, mint a tobbi olaj. Alacsonyabb a kockazata a habosodasra és a
polimerizaciora. A stabilizacioért az olajban talalhatd antioxidans, a tokoferol, tokotrienol

felelds.

Zeddelmann ¢és Wurziger (1973) kutatasai ramutatnak a palmaolaj és részben
hidrogénezett foldimogyord olaj kozotti hasonlosagra. A tanulmanyban a két olaj volt a

legstabilabb magas hémérsékleten (Mat Dian, 2018).

Siddique és Tarsai (2010) a palmaolaj mas novényi olajjal alkotott keverékének fiziko-
kémiai jellemzobit vetették Ossze a palmaolaj sajatossagaival. Figyelemmel kisérve az

avasodast és oxidaciot a legstabilabb a palmaolein-napraforgo keverék és a palmaolein-szoja
keverék volt (Mat Dian, 2018).

Abdulkarim és Tarsai 2007 a moringafa olajdt is elemezte. Mint kideriilt, a moringafa
magjanak olaja kevésbé fogékony az oxidaciora, mint a szojabab és repceolaj.

A keverékek segitségével csokkenthetik a palmaolaj fogyasztast. Napjainkban népszertii
a palma-foldimogyoro6 keverék hasznalata a kinai és indiai haztartasok korében. A keverékek

tovabbi eldnye, hogy a kristalyosodas alacsony homérsékleten kitolodik, kdvetkeztében a

tarolas is megoldhatobb a hidegebb orszagokban (Mat Dian, 2018).
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Tarmizi és Ismail (2014) ramutat, hogy a palmaolaj telitetlen olajjal valé vegyitése
megorzi az olaj értékes komponenseit. A napraforgd-palma keverék esetében kimagaslo az

ellenallas az oxidacioval szemben (Mat Dian, 2018).

De Marco és Tarsai (2007) talaltak egy tokéletes palma-napraforgd keveréket mely
meglOrzi a mindségi komponenseket, (Ggy, mint szabad zsirsavak mennyisége,
spektrofotometrids jellemzOk zsirsavak Osszetétele, rovid szénldncu zsirsavak, szin, iz,
tokoferol és tokotrienol tartalom) dsszehasonlitva a palmaolajjal valo hosszabb ideji, 8 oras,

olaj utantoltése nélkiili siitéssel.

Leonardis és Macciola (2012) az olivaolaj-palmaolaj keverék novekedd stabilitasarol
szamolt be (De Leonardis & Macciola, 2012).

Roiaini és Tarsai (2015) a repce-palmaolaj és olivaolaj- palmaolaj 80 :20 aranyu
keverékét tanulmanyozva jottek ra, hogy a keverék 20 % palmaolaj hozzaadasaval érte el a
legjobb fiziko- kémiai tulajdonsagokat. A tokoferol és tokorienol komponensek a repce-
palmaolaj keverékben stabilabb Osszetételt mutattak, mint a tiszta palmaolajban (Roiaini,
Ardiannie, & Hussain, 2015).

Omar ¢és Tarsai (2014) a szliz kokuszdioolaj-palmaolaj készitmény Osszetevojére
bukkantak, ami noveli a siités adta élvezeti értéket (Omar, Nor-Hazwani, Nazreen, &
Zuberdi, 2014).

Az oleogél egy kétfazisu kolloid rendszer, melyben kialakul a haromdimenzios térhalo
(Lim, Jeong, Kyung Oh, & Lee, 2017)

Az olaj csapdaba esik a térhaloban, ezaltal szilard tulajdonsagu lesz zsirmodositas nélkiil.
Az oleogélek természetes Viaszok felhasznalasaval késziilnek. Az ¢élelmiszeripari
feldolgozas alatt figyelemmel kell kisérni. Pozitiv tulajdonsagai tobbek kozott az alacsony
koltség, jo kotoképesség, adalékanyagok felhasznalasanak Ilehetésége. Alacsonyabb
egészségiigyl kockazattal jar, nincs hosszantartd toxikus komponens a természetes
viaszokban. Szilardzsir helyettesitésére hasznosithato élelmiszerekben.

Remekiil hasznalhat6 a gyorsfagyasztott ételek siitésénél. Ellenallobb az oxidacioval, ha
keverve van mas ndvényi olajjal (Lim et al., 2017).

Lim ¢és Tarsai (2017) szojababolaj- ¢€s karnaubaviasz (Brazilidban 6shonos
karnaubapalma levelébdl eldallithatd viasz.) oleogél tulajdonsagait kovették figyelemmel
instant elosiitott tészta kozepes homérsékletii siitése alatt. A reologiai és termikus

tulajdonsagot majdnem azonosak voltak, mint a palmaolaj vagy a szojababolaj
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hasznalatakor. Minél magasabb volt a karnaubaviasz tartalma, annal érzékenyebb volt az
oleogél a hémérsékleti valtozasokra. A végtermék telitett zsirsav aranya lecsokkent. Ertéke
megkozelitette a palmaolajjal készitett mintakét. A kutatas jol szerepelt. Az oleogélek

lehetdséget nytjtanak egy egészségesebb siitési eljarasra.

7.3 Edesipar, cukraszat

A magas sztearin és oleinsav tartalmu olajok megoldast jelenthetnek a palmaolaj és egyéb
egzotikus olajok kivaltasara a cukraszatban is. A magas olein tartalom javitja az olaj

oxidacios képességét (Parsons, 2019).

7.3.1 Kemény csokoladeé

A palmaolaj mas névényi olajjal késziilt keveréke csokkenti a palmaolajfogyasztést.
A palmakdzépfrakceiot keverve egzotikus zsirokkal, (példaul mangomag, shea, illipe, €s
sal) megfelel6 CBE-nek (Magyar Agrar-¢és Elettudomanyi Egyetem, 2021).

A palmakozépfrakcid napraforgosztearinnal szintén alkalmazhato CBE-nek. A

hidrogénezett szojababolaj palmaolajjal keverve hasznalhato CBE-nek (Mat Dian, 2018).

7.3.2 Csokoladés kenhet6 kréemek
Az oleogélek egyarant felhasznalhatok (Lim et al., 2017).

7.3.3 Teymentes terméekek

A sovany tej- palmaolaj keveréke pozitiv hatast fejt ki az aromara, pH-ra €s az olvadasi
tulajdonsadgokra. A palmamagolaj -napraforgoola; keveréke kiemelkedd szerkezetet és
magas olvadasi tartomanyt eredményez.

Sajtanalog készitése soran alkalmazhatdo a gyapotmagolaj, szojababolaj, kokuszolaj,

kukoricaolaj, es foldimogyoroolaj (Mat Dian, 2018).

Joghurt: A palmaolaj mellett valaszthaté mas ndvényi olaj a tejzsir helyettesitésére.
Hasznalhato a szdjababolaj, és kokuszolaj is (Mat Dian, 2018).

7.3.4 Margarin

A transzzsir elkeriilésére a szdja olaj részben megoldast jelenthet, a stabilitasaért a

palmaolaj 0sszetevdi felelnek.
Lai és Tarsai (1999) a palmaolaj-napraforgoolaj 40-60%-0s, és 50-50%-os keverékét

alkalmasnak talaltak a margarin készitményekhez.
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Adhikari és Tarsai (2012) a palmaolaj sztearin, kokuszolaj, is rizskorpaolaj keverékét
talaltak megfelelének 15,5-34,2% -os SFC értékkel 25 °C hdmérsékleten (Mat Dian,
2018).

A péalma-napraforgoolaj haszndlatanal felmeriilhet az utokristalyosodas veszélye.
Minimalizalhat6 technologiai folyamatok figyelemmel kisérésével, foként a pin-worker

nem megfelelé nyomasa okozhat ilyen jellegii problémat.(Mat Dian, 2018)

7.3.5 Csokkentett zsirtartalm spread-ek
A palma-, és napraforgo6olaj 50-50%-os aranyu keveréke alkalmazhat6 a tubusos

terméknél. A palma-, palmamag- és napraforgoolaj keverék szintén hasznalhat6. (Mat
Dian, 2018)

7.3.6 Shortening-ek

A palmasztearin-rizskorpaolaj keveréke tartalmazza a legstabilabb [3* szerkezetet.

Kivaldan felhasznalhato tortaknal.

A palmaolajjal késziilt termékhez hasonlé allagu shortening eléallithat, ha részben

hidrogénezett ndvényi olajat vagy mas zsiradékot hasznalunk fel (Mat Dian, 2018).

Yanty ¢s Tarsai 2017-es tanulmanya ramutat, hogy a palmaolaj tartalmu keverékek
(szojabab-, palmaolaj keveréke) hasznalata hasonlé karakterhez vezet, mint a disznozsir
hasznalata a spreadek-nél. Megfigyelhet6 a kozel azonos allomany, keménység és szamos

mas tulajdonsag (Mat Dian, 2018).

Az oleogélek ezen a teriileten is megoldast jelenthetnek. Az oleogélek hasznalatat a
tésztak gyartasa soran Behic Mert és Tarsai (2015) figyelték meg. A palmaolaj
oleogélekkel helyettesithetd, amennyiben a shortening-et tésztakészitésre hasznaljak. Az
oleogélek nagy szamban tartalmaznak telitettlen zsirsavakat. Egy egészségesebb siitdipari

shortining-nek szamit. Az oleogélek SFC értéke alacsonyabb.

A tésztakészitéskor gyorsabban elveszitik az oleogélek a stabil szerkezetiiket. Az
oleogéles tészta képlékenyebb, mint a shortening-et tartalmazé. A kisérlet soran a kisiilt,
kihtilt mintat kostolva nem lehetett kiilonbséget érezni a mintak kozott (Behic Mert,
2015).

A repceolaj és kandelillaviasz alapt oleogélt A. Jang és Tarsai (2015) shortening
helyettesitésére alkalmaztak siiteményben. A kandelillaviasz egy Mexikoban honos névény

leveleibdl kivont viasz. Kemény, sargas-barna attetsz6. Magas aranyu telitetlen zsirsavak
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¢s alacsony telitett zsirsav jellemezte. Transzzsirmentes étrendre alkalmas. Tovabbi

kutatasok sziikségesek a fogyasztoi véleményrol (Jang, 2015).

Az oleogélek felhasznalhatok stitdipari termékek, virslik és jégkrémek esetében. Az
oleogélek megoldast jelentenek a készételek transzzsirmentességére (Singh, 2017).

Univerzalis felhasznalas és alacsony koltség jellemzi.

7.3.7 Kavéfehérito, fehérito

A pélmaolaj helyettesithetd kokuszolajjal és hasznélhato italok és ételek alkalmaval.

Felhasznalas mas terileten:

7.4 Majonéz és salataontet
A palmaolein napraforgdolajjal keverve stabilitast, remek pH-t és jo texturat eredményez.

7.5 Uzemanyag

Bioiizemanyag el6allitas sordn bizonyos szempontbdl megfelelé megoldast jelentene a
fosszilis lizemanyag helyettesitése novényi alapti iizemanyagra, mint példaul palma,
kukorica, sz6ja. Azonban akkora teriilettl fosztana meg az élelmiszeripart, hogy globalis
szinten veszélyeztetné az élelmezést. Ennek kovetkeztében 5 %-nal nagyobb aranyban nem

lehet helyettesiteni a fosszilis lizemanyagot.

Az lizemanyagkereskedelemben az egyik legbefolyasolobb tényez6 az ar. A szbja és
repce alapanyagl izemanyag helyettesithetné a palmaalaptit. Némi eltérés figyelheté meg

az égési tulajdonsagaiban. (Parsons, 2019)

A jojoba és babassu olaj nem hasznalhato étkezésre. Idealis lizemanyag helyettesitésre

(Parsons, 2019).

A jatroba tiinik a legigéretesebbnek: alacsonyabb globalis felmelegedési potencial értéke
(globalis felmelegitd képesség), a tobbi biodizelhez képest. Egyszeresen telitettlen olein és
linolein zsirsav dominal. Kovetkeztében folyékonyabb alacsony hémérsékleten, mint a
palma alapu biodizel. Sajnalatos, hogy a gyartas koltségek f6 részét az alapanyag teszi ki, €z
okbdl a trépusi olajokkal vald helyettesités nem gazdasidgos, nem lehet versenyképes
megoldast talalni (Parsons, 2019).

7.6 Tisztitas

A feliileten alkalmazott palmaolajalapu készitmények ujra alkotasa is lehetséges a

hasonlé profilu olajokbol. Hatranya, hogy a legolcsobb, legnagyobb termelékenységii olaj a

palmaolaj, igy a helyettesités kdvetkeztében nd az anyagkdltség.
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Elérelépés a mososzereknél: megoldast jelenthet az algak altal termelt olajok. A termék
mar forgalomban van ¢s sikeres.
7.7 Kozmetikumok
A jojoba és babasszuolaj régota alapanyaga a kozmetikai krémeknek. Helyettesitésre
alkalmas, szintén magasabb koltségekkel jar.
Sheaolajbél késziilt kozmetikumok aranya nem novelhetd. Eléhelye Afrika és Nigéra. A

termd teriilet Kiterjesztése soran azonos problémak meriilnek fel, mint a palmaiiltetvények

esetében.
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8. KOVETKEZTETES, JAVASLATOK

A globdlis étkezési célu olaj eldallitas csiicsan a palmaolaj all. Eves szinten 36 millid
tonna az olajkihozatal.

A helyettesités kihivasat az egyedilalld zsirsavosszetétel adja. A helyettesités
megvalositdsdnak alapkove, hogy fenntarthaté legyen. Egyes alkalmazdsok esetén

lehetséges a teljes helyettesités (siitésnél a napraforgoolaj).

A tropusi olaj nem a legbiztonsagosabb alternativa a palmaolaj kivaltasara, mivel ezek

termesztése szintén a trépusok kornyezetét veszeélyezteti.

Gazdasagi és kornyezeti szempontokat figyelemmel kisérve nagy 1épés lehet a kordbban
emlitett kezdeti tokének igényelhetd Eurdpai Unids tdmogatas. Az alternativa dragabb aron
lesz elérhetd és a meglévo berendezések lecserélése, atalakitasa is sziikségessé valhat, ami a

koltségeket tovabb noveli.

Amennyiben fenntarthatd palmaiiltetvény a cél, a foldhasznalatot minimalizalni kell és
nem szabad Uj teriileteket felnyitni. A termelést a legkisebb kornyezeti hatassal kell

fenntartani.

A palmaolaj az élelmiszeriparban nagy szerepet jatszik a technologiai folyamatok

konnyitésében, emiatt nélkiilozhetetlen.

Sajnos részben varni kell amig a piaci igény is kialakul a helyettesitékre. Az RSPO
probalja pozitivan befolyasolni a fogyasztokat, hogy a lehetd legtudatosabb dontést

hozhassak ¢és jol edukaltak legyenek a fogyasztasuk kdvetkezményével kapcsolatosan.

A palmaolaj felhasznalast a keverékek és helyettesitok alkalmazasaval csokkenthetjiik.

Nem sziikséges 1j iiltetvényeket létrehozni.

Olajban siités alkalmaval a palmaolajat legtobbszor napraforgoolajjal helyettesithetjiik.
A helyettesitd olaj tipusa fligg a terméktdl és a siitési paraméterektél. Allati zsiradékot nem
célszert ilyen célra felhasznalni. A termékekben a legtobb esetben az allati zsiradékot
helyettesitették a palmaolajjal, annak karos hatasai miatt. Siités soran megoldas lehet a
napraforgdolaj, foldimogyoroolaj. Tovabba a keverékek: palmaolaj-napraforgd keverék,
palmaolein- szdja keverék, olivaolaj és palmaolaj keverék, repce-palmaolaj keverék.

A csokoladés kenhet6 krémek gyartasakor alkalmazhatdé a palmakozépfrakceio

napraforgdsztearinnal €s a hidrogénezett szojababolaj palmaolajjal keverve.

A csokoladés kenhetd krémek készitésekor az oleogélek alkalmazhatok.
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A tejmentes termékekben a palmaolaj jotékony hatasa miatt bizonyos mennyiségben
ajanlott tartalmaznia. A csokkentésre a paAlmamagolaj-napraforgoolaj keverék hasznalhato.

A kukorica, mogyord, gyapotmagolaj a sajtanaldgok gyartasa soran megoldast jelenthet.

A margaringyartasnal a szoja-palmaolaj keverék hasznalhatd, tovabba a péalmaolaj -

napraforgoolaj keverék és a palmaolaj- rizskorpaolaj is megfeleld lehet.

A csokkentett zsirtartalmu spread-ek készitésekor a palmaolaj-napraforgoolaj keverék

Johet szoba.

A shortening-ek esetében csokkentésre a palmasztearin-rizskorpaolaj keverék,
helyettesitésre az oleogélek sikeres megoldast jelenthetnek. Az oleogélek a palmaolajhoz
hasonloan alacsony koltségliek. Remek helyettesitdi lehetnek a trépusi olajoknak. Kedvezd

karaktert nyujt a terméknek.

A siitdipari termékeknél éppugy felhasznalhatd az oleogél. A végtermék kostolasakor
hasonlo élvezeti értéket ad. Nem lehet megkiilonboztetni a palmaolajjal készitett és az

oleogéllel helyettesitett mintat iziik alapjan.

A karos komponensek jelenlétét is vizsgalni sziikséges. A glicidil észterek és a
kloropropanol a technologiai folyamatok alatt nagy figyelmet igényelnek. A jelenlegi
helyzet nem ad aggodalomra okot. A megadott hatarérték betartasa fontos szerepet jatszik
az emberek egészségének védelmében. Tovabbi teriileti kutatas sziikséges, hogy teljes képet

kaphassunk.

A palmaolaj tehat egy kitlinden hasznalhato zsiradék. Az élelmiszeripar szamos elonyt
kovacsolt Osszetételébol. Teljes lecserélését emiatt nem ajdnlom. Fogyasztasanak
csokkenését a palmaolaj mas novényi olajokkal valo keverékével érhetjiik el. Amennyiben
teljes mértékben lecserélhetd mérlegelve a szempontokat, ugy meg kell talalni a sikeres
alternativat. A nem helyettesithetd palmaolaj fogyasztast fenntarthat6 gazdasagbol kell
vételezni. A monokultiras foldmiivelés a multé. A palmaolaj lehet kdrnyezetbarat. Magas
fotoszintézis arany jellemzi: tizszer tobb oxigént bocsat ki és szén-dioxidot nyel el, mint a
sz6ja (Basiron, 2007).

Basiron (2007) optimistan értékeli a palmaolajipart: a palmaiiltetvényhez minimalis f6ld
szlikséges €és magas bevétel nyerhetd, mely felhasznalhatdo az erdék biodiverzitasanak
megmentésére. A biogazdalkodas ¢és a melléktermékek ujra hasznositasa lehet6séget nyhjt

ujabb alapanyagok eldallitasaban.
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A jovO igényeire tervezve alapitottak iiltetvényeket mas orszagokban, hogy felmérhessék
a fenntarthatosagot, a munkaerdt, €ghajlati tényezoket. Amennyiben sikereket érnek el, gy

Kiterjesztik a tobbi iiltetvényre is a fenntarthato eljarasi modszereket.
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9. OSSZEFOGLALAS

Szakdolgozatom f& célja: a palmaolaj alkalmazédsa, helyettesitése és a lehetdségek

0sszegzese.
Az irodalmi feldolgozéasban tobb tucat cikket atolvasva a kovetkezdoket allapitom meg:

A biogazdalkodas létrejottéhez sziikséges feltételeket meg kell teremteni. Megeldzhetd

ezaltal a kozvetlen és kozvetett kdrnyezeti szennyezések.

Nagyon fontos, hogy az iiltetvényeket nemzetkozileg ellendrizzék és kornyezetvédelmi
szervezetet hozzanak létre védelmiik érdekében. Az RSPO szervezete erre szakosodott,

nagyobb erdfeszitéssel hatékonyabb lehet.

A termelési és kornyezetvédelmi szabalyok be nem tartasa esetén sulyosabb szankciok

kiszabdasa ajanlott. A korrupciot fel kell szamolni.

A termétertileteket nem szabad bdviteni.

A fogyasztas folytathaté minimalizalas mellett. Csak sziikség esetén alkalmazhato tisztan
palmaolaj.

A karos 6sszetevokrol nincs elég informacio.

A helyettesitéskor figyelembe kell venni, hogy a padlmaolaj ndveli az élvezeti értéket, jobb
szerkezetet biztosit, kellemesebb aromat nytjt az élelmiszerekben. Az alternativa legyen
fenntarthatd, a technolodgiaba illeszkedd, fogyasztok szamara elfogadhatd és nem utolsod

sorban koltséghatékony.
A helyettesités minden esetben tovabbi koltségeket ro a gyartora, késébb a fogyasztora.
Sziikség van tovabbi kutatasra €s fejlesztésre, amely emeli a koltségeket.
Az atallas hosszu id6t vehet igénybe, évekbe és esetleg évtizedekbe telhet. A berendezés
modositasa és a fogyasztoi igény kialakulas 1déigényes folyamat.
A palmaolaj kivaltasara az oleogélek jol szerepeltek.
Az algak altal termelt olajok kutatasai még zajlanak.

Osszeségében elmondhatd, hogy a palmaolajfogyasztds kdvetkezményeit mar a
fogyasztoi réteg is jol ismeri és ez ellen tenni akar. Ezattal kimondhatd, hogy az RSPO
szervezete jO uton halad. A palmazsir helyes termelése részben tarsadalomi felelésség. A
termeldi szemlélet megvaltoztatasa az értékrendekrél nehéz feladat. A technologiai

fejlesztések a kutatok nagy részét kihivasok elé allitjak.
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