
  
 

 

Om palmolja  
 
 1. Vad är palmolja? 
 Palmolja framställs från oljepalmens fruktkött (Elaeis guineensis). Palmen kommer ursprungligen från 
Västafrika nära Guineabukten, och det är därifrån den har fått sitt vetenskapliga namn. Palmen kan bli 30 
meter hög och bildar frukter i stora, kompakta och klotformade fruktställningar som var och en kan 
innehålla upp till 2 000 frukter. De här tropiska frukterna är ungefär som en stor oliv i storlek. De är rika 
på olja (45–65 %) och är naturligt rödaktiga till färgen eftersom fruktköttet har hög karotenoidhalt.  
Frukten har en enda kärna eller frö som används för att framställa en annan typ av olja kallad för 
palmkärnolja. Den har en helt annan struktur än palmolja (fruktpalmolja). 
Palmolja utvinns genom att man värmer och pressar fruktköttet. Raffineringsprocessen används för att 
rena den råa palmoljan. Det ger en mycket mångsidig olja med viktiga egenskaper. Därefter kan palmoljan 
delas upp i olika fraktioner, flytande (olja) och fast (fetter). De kan sedan beredas och blandas för 
specifika ändamål för att ge exklusiv smak och konsistens åt livsmedel.  
 

 2. Var produceras palmolja? 
 Man tror att oljepalmen (Elaeis guineensis) härstammar från de tropiska regnskogarna i Västafrika. Man 
har hanterat oljepalmens frukter för att framställa ätlig olja i Afrika i flera tusen år. Oljan som framställs 
har stark färg och smak, och den är en viktig ingrediens i en stor del av det traditionella västafrikanska 
köket. 
Eftersom palmoljan är en ekonomiskt mycket viktig och effektiv källa för ätliga och tekniska oljor, odlas 
den nu på plantager i de flesta länder där det förekommer stora regnmängder i tropiskt klimat mellan 
ekvatorn och tionde breddgraderna.  
Indonesien och Malaysia producerar cirka 85 % av all palmolja, och andra tropiska länder i Asien, Afrika 
och Latinamerika står för resten av produktionen. 
 

 3. I vilka produkter används palmolja? 
 Palmolja används vid framställningen av en stor del av de produkter som säljs i livsmedelsbutikerna. 
Exempel på produkter är margarin, sötsaker, färdigrätter, tilltugg, choklad, glass och bageriprodukter 
samt andra varor som tvål, ljus och kosmetika.  

 

 4. Varför är palmolja världens mest använda vegetabiliska olja? 

 Palmolja har använts i matlagning i hemmen i hundratals år i Sydostasien och tropiska Afrika. 

Livsmedelsindustrin har börjat använda palmolja i raffinerad form under de senaste decennierna på 

grund av de funktionella fördelarna, mångsidigheten och den stora tillgängligheten. 

De största fördelarna är: 

 Hög stabilitet över tid: palmolja bidrar till att bevara produkternas smak under hela deras 

hållbarhetstid eftersom den har högre stabilitet mot oxidation än andra vegetabiliska oljor. 

 Neutral smak och lukt: deodoriserad palmolja kan användas i många olika livsmedel utan att 

påverka smaken. Tack vare sin neutrala smak döljer den inte smaken från andra ingredienser som 

mjölk, kakao och hasselnötter. 

 Palmolja är ett mycket mångsidigt vegetabiliskt fett eftersom den går att fraktionera i olika delar: 

flytande och fast. Möjliga blandningar av dessa fraktioner gör att den är lämplig för olika krav på 

konsistens och smak i slutprodukten.    

 Smidig och krämig konsistens: livsmedel med palmolja har utmärkt munkänsla med speciella 

egenskaper för varje produkt. Palmolja bidrar exempelvis till att chokladpålägg får smidig och 

krämig konsistens och gör dem bredbara.  

 Alternativ till transfett: palmolja är en bra ersättare för delvis härdat fett som innehåller 

transfettsyror (http://www.palmoilandfood.eu/en/natural-and-versatile-ingredient). 

http://www.palmoilandfood.eu/en/natural-and-versatile-ingredient


  
 

 

 
 

 5. Vilka är viktigaste fakta om palmolja?  
 Palmolja och palmkärnolja utgör 33 % av den globala produktionen av vegetabilisk olja (Oil World 2015).  

 60 miljoner ton palmolja produceras varje år (Oil World 2015). 

 En hektar oljepalmer kan ge 3,6 ton olja i genomsnitt varje år (Oil World 2015). 

 Areal som krävs för att producera ett ton olja (MPOC.org):  

- Palm: 0,26 hektar 

- Raps: 1,52 hektar 

- Solros: 2 hektar 

- Sojaböna: 2,22 hektar.  

 Oljepalmen odlas på 16,5 miljoner hektar, vilket utgör 6 % av all odlad mark för vegetabiliska oljor 

globalt, men ger den största avkastningen och producerar 33 % av alla oljor och fetter (Oil World 2016). 

 Indonesien och Malaysia levererar cirka 83 % av all palmolja som produceras globalt (där Indonesien 

står för 51 % och Malaysia för 34 %) (Oil World 2016). 

 I Indonesien kommer cirka 52 % av produktionen av palmolja från småodlare, och i Malaysia utgör de 33 

% av produktionen (Oil World 2016). 

 En palm är produktiv i cirka 25 år (www.palmoilandfood.eu/en/what-is-palm-oil). 

 En palm ger 40 kg palmolja varje år (www.palmoilandfood.eu/en/what-is-palm-oil). 

 I Indonesien och Malaysia tillsammans försörjer sig 4,5 miljoner människor på palmolja 

(www.palmoilandfood.eu/en/what-is-palm-oil). 

 Människan har använt palmolja i livsmedelsförsörjningen i över 5 000 år.  

 

 6. Vilken roll spelar palmoljan i de producerande länderna? 
 Palmolja är en viktig tillgång för de producerande länderna. Den gynnar utvecklingen på landsbygden 
och är en gröda som småodlare enkelt kan odla, något som ofta gör att människor kan ta sig ur 
fattigdomen på landsbygden.  
Oljepalmen utgör 3,2 % av Malaysias BNP, och 6 till 7 % av Indonesiens BNP. I Malaysia sysselsätter 
palmoljesektorn 590 000 direkta arbetare, och 35 % av produktionen kommer från småodlare. I 
Indonesien är 3,7 miljoner människor sysselsatta inom palmoljeindustrin och efterföljande led, och 45 % 
av produktionen kommer från småodlare. 
Den kraftiga ökningen av efterfrågan på palmolja de senaste åren har skapat nya arbetstillfällen, och det 
har hjälpt miljontals människor att ta sig ur fattigdomen i Indonesien och Malaysia. Det har avsevärt 
bidragit till att medelklassen växer i Indonesien (mer än fördubblad) under de tio åren närmast före 2009. 
(Världsnaturfonden WWF, 2012 ”Profitability and Sustainability in Palm Oil Production”).  

 
 7. Innehåller palmolja höga nivåer av mättade fetter?  
 Fettet i palmolja är jämnt fördelat: cirka 50 % mättade och 50 % omättade fetter. Man bör tänka på att 
även om andra vegetabiliska oljor (solros, raps, soja osv.) har en lägre halt av mättade fetter, måste de 
genomgå en kemisk process kallad härdning för att den ska uppnå palmoljans typiska krämighet och 
konsistens i slutprodukten. Härdning leder till att det bildas transfettsyror som biprodukter, vilka allmänt 

http://www.mpoc.org/
http://(www.palmoilandfood.eu/en/what-is-palm-oil
http://(www.palmoilandfood.eu/en/what-is-palm-oil
http://(www.palmoilandfood.eu/en/what-is-palm-oil


  
 

 

anses vara skadliga. För att undvika denna process skulle alternativen till palmolja behöva genomgå 
ytterligare kemisk behandling. 
 

 8. Påverkar palmolja hälsan negativt?  
Trots vad en del missvisande information säger, är det orättvist att påstå att palmolja är skadligt för 
hälsan. Palmolja används i livsmedel på grund av dess inneboende egenskaper och kvaliteter utan att 
man behöver ta till härdning. Härdning leder i själva verket till att det bildas fettsyror som kallas 
”transfetter”. De anses vara skadliga för hälsan av både myndigheter och forskarvärlden.  
Angreppen på palmolja är inte något nytt. Redan på 1980-talet utsattes palmoljan för en utdragen 
kampanj i USA som handlade om de påstådda hälsoeffekterna. Den drevs i huvudsak av andra lokala 
producenter av alternativa vegetabiliska oljor. I slutändan visade dock forskningen att kampanjen hade 
fel, och man erkände tvärtom hur användbar palmolja är som den primära ersättaren för skadliga 
härdade fetter. Det har lett till att konsumtionen av palmolja i USA och resten av världen fortsätter att 
öka stadigt och kraftigt. 
Människan har använt palmolja i livsmedelsförsörjningen i tusentals år. Det finns många vetenskapliga 
studier som visar att palmoljan inte har någon effekt på metabolismen som en del av en balanserad diet. 
 
 

 9. Vad är certifierad palmolja?  
 Certifierad palmolja produceras enligt ett antal miljömässiga och sociala kriterier som har definierats av 
Roundtable on Sustainable Palm Oil (RSPO), ett initiativ av flera intressenter som upprättades 2004. Åtta 
principer och 39 praktiska kriterier definierar hållbar produktion av palmolja. De säkerställer i synnerhet 
att grundläggande rättigheter för de individer och samhällen som påverkas (tidigare markägare, 
lokalsamhällen, plantagearbetare, småodlare och deras familjer) respekteras och beaktas helt och hållet. 
Dessutom säkerställer de att inga nya primärskogar eller områden med högt konservatoriskt värde har 
röjts för palmoljeproduktion sedan november 20051 samt att fabriker och plantageägare minskar sina 
miljöavtryck2. Om dessa kriterier används på ett korrekt sätt, bidrar de till att minimera de negativa 
konsekvenserna kopplade till konventionell palmoljeodling. 
 

 
 
 

 10. Vad är hållbar palmolja?  
 Målet med hållbar palmolja är att minska påverkan på skogar, arbetare och samhällen. Det bildar en 
balans mellan bevarandet av miljön, samhällets behov och ekonomisk nytta och genomförbarhet. Idag 
väntas efterfrågan på palmolja för livsmedelsanvändning fortsätta att öka på grund av 
befolkningsökningen, ökad konsumtion per capita samt att den utvecklade världen går ifrån mättade 
animaliska fetter. Dessutom har palmoljeproduktionen ofta kritiserats för att vara en stor bidragande 
orsak till avskogning och utsläpp av växthusgaser samt komplikationer som rör markrättigheter och 
konflikter med ursprungsbefolkning, lokalsamhällen och arbetare.  Utmaningen är därför att se till att 
expansionen för palmolja sker på ett hållbart sätt, med respekt för människor och natur. 

                                                      
1 Princip 7, kriterium 7.3 
2 Princip 5, kriterium 5.1 

http://www.rspo.org/


  
 

 

 
Även om RSPO har erbjudit en standard sedan 2004 som har gett vissa framsteg för hållbar palmolja, 
behandlar den inte helt och hållet avskogning, försämrade torvmarker eller att arbetare utnyttjas. Därför 
lanserades deklarationen POIG (Palm Oil Innovation Group) i november 2013 av en grupp ideella 
organisationer och odlare. Syftet var att fastställa standarder som kunde bryta sambanden mellan 
palmolja och avskogning samt överträdelser mot mänskliga rättigheter och mark- och arbetsrättigheter. 
POIG har specifikt som mål att stödja RSPO genom att utgå från RSPO:s standarder och åtaganden genom 
att verka för att ytterligare viktiga frågor implementeras. Bland de ideella organisationerna finns 
Greenpeace, Rainforest Action Network, Världsnaturfonden WWF, Forest Peoples Programme och 
Orangutan Land Trust. 
Det här initiativet bekräftar att de ideella organisationerna inte är motståndare till palmolja, utan att de 
snarare uppmanar konsumenter, producenter och handlare att arbeta tillsammans för att få ett slut på 
den avskogning som har samband med varor som palmolja och för att stödja initiativ som skyddar 
skogarna.  
Sedan november 2015 har Ferrero varit medlem av POIG vars deklaration är i linje med vår vision och 
våra värderingar. 
 
 

 11. Vad är Palm Oil Innovation Group (POIG)?  
 Palm Oil Innovation Group (POIG) är ett initiativ från flera intressenter med syfte att förändra 
palmoljeindustrin och bryta sambandet mellan palmolja, förstörelsen av skogar och torvmarker samt 
överträdelser mot mänskliga rättigheter och arbetsrättigheter. Initiativet togs 2013, och det utvecklades i 
samarbete med ledande ideella organisationer och framstegsvänliga producenter av palmolja. 
POIG syftar till att stödja RSPO genom att visa att det är möjligt med innovation och ledarskap för 
ansvarsfull palmoljeproduktion. De palmoljeodlande medlemmarna i POIG visar att användning av 
nyskapande bästa praxis är ekonomiskt genomförbart. Gruppen utvecklar nya modeller för bästa praxis i 
sektorn, och verkar för att dessa förbättrade metoder ska bli de som används som standard. Genom att 
samarbeta med köpare av palmolja från detaljhandels- och tillverkningssektorerna strävar POIG efter att 
påverka marknadsefterfrågan på ansvarsfullt producerad palmolja från företag som verifierats av POIG. 
 
Mer information om POIG finns på www.poig.org 

Mer information om POIG:s deklaration och indikatorer finns på: http://poig.org/wp-
content/uploads/2016/03/100316_POIG_FAQ.pdf 
 

 12. Hur bygger POIG på RSPO:s standarder och åtaganden?  
 POIG stödjer standarderna och åtagandena från Roundtable on Sustainable Palm Oil genom att 
medlemmarna inför POIG:s deklaration och verifierande indikatorer. POIG:s deklaration bygger på RSPO 
genom att den ger ett ramverk för de företag som revideras, med ytterligare krav som är strängare och 
mer omfattande än de som ställs av RSPO. Målet för deklarationen är att få marknaden att värdesätta 
palmolja som är fri från skogsskövling, expansion på torvmarker oberoende av djup samt överträdelser av 
mänskliga rättigheter och arbetsrättigheter. Odlingsföretag som ansluter sig som medlemmar av POIG 
måste vara RSPO-certifierade till minst 50 %, och man ska också åta sig att bli 100 % certifierade inom två 
år efter att man blivit medlemmar.  
POIG:s deklaration och indikatorer ger ytterligare vägledning och krav som explicit tar upp frågor inom 
palmoljeproduktionen som ännu inte har hanterats helt och fullt av RSPO:s principer och kriterier. POIG:s 
deklaration ger också tydligare och mer bindande formuleringar om hur medlemmarna ska respektera 
rättigheterna för ursprungsbefolkning, lokalsamhällen, småodlare och plantagearbetare. 
 
Mer information om POIG finns på www.poig.org. 
Mer information om POIG:s deklaration och indikatorer finns på: http://poig.org/wp-
content/uploads/2016/03/100316_POIG_FAQ.pdf. 
 

http://poig.org/
http://poig.org/palm-oil-innovation-group-announces-new-members-leads-change-from-plantations-in-indonesia-to-supermarket-shelves-across-the-globe/
http://www.poig.org/
http://poig.org/wp-content/uploads/2016/03/100316_POIG_FAQ.pdf
http://poig.org/wp-content/uploads/2016/03/100316_POIG_FAQ.pdf
http://www.poig.org/
http://poig.org/wp-content/uploads/2016/03/100316_POIG_FAQ.pdf
http://poig.org/wp-content/uploads/2016/03/100316_POIG_FAQ.pdf


  
 

 

Mer information om användning av palmolja i livsmedel i EU-länderna finns på följande länk: 
http://www.palmoilandfood.eu/en (finns också på italienska, svenska och norska) 

http://www.palmoilandfood.eu/en

