Om Palmeolje

1. Hva er palmeolje?

= Palmeolje produseres av fruktkjgttet til oljepalmetreet (Elaeis guineensis). Dette treet er naturlig
hjemmehgrende i Vest-Afrika naer Guineabukten, der dets vitenskapelige navn kommer fra. Palmetraer
kan bli opptil 30 meter hgye og gir frukter som er samlet i store, kompakte og sfeeriske bunter. Hver bunt
kan inneholde opptil 2000 frukter. Disse tropiske fruktene er pa stgrrelse med en stor oliven, de er rike pa
olje (45-65 %), og naturlig rgde i fargen pga. fruktkjgttets hgye karotenoidinnhold.

Frukten har et enkelt frg eller kjerne som brukes til a fremstille en annen olje som kalles palmekjerneolje,
og som har en helt annen konsistens enn palmeolje (fruktpalmeolje).

Palmeoljen utvinnes ved & varme opp og presse fruktkjgttet ut av frukten. Raffineringsprosessen brukes
for & rense den ra palmeoljen og gir en meget allsidig olje med viktige funksjonelle egenskaper. Deretter
kan palmeoljen separeres i ulike fraksjoner, vaeske (olje) og fast form (fett), som senere kan behandles og
blandes i henhold til bestemte formal for a gi eksklusiv smak og konsistens til matvarer.

2. Hvor produseres palmeolje?

= Oljepalmen (Elaeis guineensis) skal komme fra den tropiske regnskogregionen i Vest-Afrika. Bearbeiding
av palmeoljefrukt til spiselig olje har veert praktisert i Afrika i tusenvis av ar. Oljen som produseres har
sterk farge og smak, og er en viktig ingrediens i mye av den tradisjonelle vestafrikanske maten.

P3 grunn av dens gkonomiske betydning som en hgytytende kilde til spiselige og tekniske oljer, har
palmeoljen na vokst som en plantasjeavling i de fleste land med mye nedbgr i tropiske klima innenfor 10°
av ekvator.

Indonesia og Malaysia produserer omtrent 85 % av all palmeolje, og andre tropiske land i Asia, Afrika og
Latin-Amerika produserer resten.

3. | hvilke produkter brukes palmeolje?

= En stor del av produktene som selges i matbutikkene inneholder palmeolje. Disse produktene omfatter
matvarer som margarin, sgtsaker, ferdigmat, snacks, sjokolade, iskrem og bakervarer, samt andre ikke
spiselige varer som sape, stearinlys og kosmetikk.

4. Hvorfor er palmeolje den mest bruke vegetabilske oljen i verden?

= | Sprgst-Asia og i det tropiske Afrika har palmeolje veert brukt i matlaging i hjemmet i hundrevis av ar.
De siste tiarene har matindustrien begynt a bruke palmeolje i raffinert form pa grunn av dens funksjonelle
fordeler, allsidighet og omfattende tilgjengelighet.

Hovedfordelene til oljen er:

» Hgy stabilitet over tid: Palmeolje bidrar til 8 bevare produktets smak i hele holdbarhetstiden pa
grunn av hgyere stabilitet mot oksidering sammenlignet med andre vegetabilske oljer.

e Ngytral smak og lukt: Luktfri palmeolje kan brukes i mange ulike matvarer uten a pavirke smaken,
fordi den ngytrale smaken ikke maskerer smaken av andre ingredienser som f.eks. melk, kakao og
hasselngtter.

¢ Palmeolje er et meget allsidig vegetabilsk fett fordi den kan fraksjoneres i ulike deler: Vaeske og
fast form. De mulige blandingene av disse fraksjonene gjgr den egnet for ulike krav til konsistens og
smak i sluttproduktet.

e Jevn og kremaktig konsistens: Matvarer med palmeolje har en utmerket munnfglelse med
spesifikke kjennetegn for hvert enkelt produkt. Palmeolje bidrar for eksempel til den jevne og
kremaktige strukturen og smgrbarheten til sjokoladepalegg.

e Alternativ til transfett: Palmeolje er en god erstatning for delvis herdet fett som inneholder
transfettsyrer (http://www.palmoilandfood.eu/en/natural-and-versatile-ingrediens).



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

5. Viktige fakta om palmeolje.
= Palmeolje og palmekjerneolje representerer 33 % av den globale produksjonen av vegetabilsk olje (Qil

World 2015)
= Det produseres 60 millioner tonn palmeolje arlig (Oil World 2015).
® Et hektar oljepalmetreer gir gjennomsnittlig 3,6 tonn olje i aret (Oil World 2015).
= Antall hektar som kreves for & produsere ett tonn olje (MPOC.org):

- Palme: 0,26 hektar

- Raps: 1,52 hektar

- Solsikke: 2 hektar

- Soyabgnner: 2,22 hektar
= Oljepalme dyrkes pa 16,5 millioner hektar, noe som tilsvarer 6 % av all dyrket mark for vegetabilske
oljer i verden, men den har den hgyeste ytelsen, og produserer 33 % av alle oljer og fettyper (Oil World
2016).
® Indonesia og Malaysia leverer omtrent 83 % av palmeoljen som produseres globalt (hvorav Indonesia
star for 51 % og Malaysia for 34 %)(Oil World 2016).
= | Indonesia kommer omtrent 52 % av palmeoljeproduksjonen fra smabrukere, i Malaysia representerer
de 33 % av produksjonen (Oil World 2016).

= Et palmetre er produktivt i omtrent 25 ar (www.palmoilandfood.eu/en/what-is-palm-oil).

= Et palmetre produserer 40 kg palmeolje hvert ar (www.palmoilandfood.eu/en/what-is-palm-oil).

= | Indonesia og Malaysia lever tilsammen omtrent 4,5 millioner mennensker av @ produsere

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

= Palmeolje har vaert brukt i matlaging i over 5 000 ar.

6. Hvilken rolle har palmeoljen i produserende land?

= Palmeolje er et viktig gode for produserende land. Den favoriserer sysselsetting pa landsbygden. Det er
en avling som smabrukere lett kan dyrke, og lgfter ofte mennesker ut av fattigdom pa landsbygden.
Oljepalmen representerer 3,2 % av det malaysiske BNP og 6 til 7 % av det indonesiske BNP. | Malaysia
sysselsetter palmeoljesektoren 590 000 direkte arbeidere og 35 % av produksjonen kommer fra
smabrukere. | Indonesia er 3,7 millioner mennesker engasjert i palmeoljeindustrien og i relaterte
industrier, og 45 % av produksjonen kommer fra smabrukere.

Den blomstrende etterspgrselen etter palmeolje de siste arene har skapt nye arbeidsplasser og bidratt til
a lgfte millioner ut av fattigdom i Indonesia og Malaysia. Det har bidratt betydelig til veksten i den
indonesiske middelklassen (mer enn doblet den) i tiaret frem til 2009. (WWF, 2012 “Profitability and
Sustainability in Palm Oil Production” (Lennsomhet og baerekraft i palmeoljeproduksjon).

7. Inneholder palmeolje hgye nivaer av mettet fett?

= Sammensetningen av fettet i palmeoljen er likt fordelt: Omtrent 50 % mettet fett og 50 % umettet fett.
Det bgr tas med i betraktningen at selv om andre vegetabilske oljer (solsikkeolje , rapsolje, soya, osv.) har
et lavere innhold av mettet fett, ma de gjennomga en kjemisk prosess som kalles hydrogenering for a
oppnd den samme kremaktigheten og konsistensen som er typisk for palmeolje i sluttproduktet.
Hydrogenering produserer trans-fettsyrer som et biprodukt, som er ansett som skadelige. For &
unnga denne prosessen, ma alternativene til palmeolje sendes inn til videre kjemisk behandling.
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8. Har palmeolje negative helseeffekter?

= | motsetning til en del villedende kommunikasjon er det urettferdig & pasta at palmeolje er skadelig for
helsen. Palmeolje brukes i matvarer pa grunn av dens iboende egenskaper og kvaliteter, uten a ty til
hydrogeneringsprosessen. Hydrogenering leder til dannelse av fettsyrer som kalles "transfettsyrer". Disse
fettsyrene regnes som skadelige for helsen av myndigheter og den vitenskapelige verden.

Angrepet pa palmeoljen er ikke nytt. Allerede pa 80-tallet var palmeolje gjenstand for en langvarig
kampanje i USA om den pastatte skadelig effekten pa helsen, hovedsakelig drevet frem av andre lokale
produsenter av alternative vegetabilske oljer. Men til slutt ble kampanjen pavist som feil av den
vitenskapelige verden som, tvert imot, anerkjente hvor nyttig palmeolje er som en primaererstatning for
skadelig hydrogenert fett. Som en konsekvens av dette fortsetter forbruket av palmeolje a gke
konsekvent og betydelig i USA og over hele verden.

Palmeolje har vart brukt i matlaging i tusenvis av ar. Mange vitenskapelige studier viser den ngytrale
effekten av palmeolje pa stoffskiftet som en del av et balansert kosthold.

9. Hva er sertifisert palmeolje?

= Sertifisert palmeolje produseres i henhold til en rekke miljgmessige og sosiale kriterier definert av
Rundebord for baerekraftig palmeolje ( RSPO ), et initiativ med flere interessenter som ble etablert i 2004
Atte prinsipper og 39 praktiske kriterier definerer den baerekraftige produksjon av palmeolje. Mer
spesifikt sikrer de at grunnleggende rettigheter for enkeltpersoner og lokalsamfunn som bergres
(tidligere grunneiere, lokalsamfunn, plantasjearbeidere, smabgnder og deres familier) respekteres og tas
med i betraktningen. Videre sikrer de at ingen ny primaerskog eller omrader med hgy verneverdi har blitt
ryddet for palmeoljeproduksjon siden november 2005 !, og at mgller og plantasjeeiere reduserer sin
milj@pavirkning?. Nar disse kriteriene anvendes pa riktig mate bidrar de til & redusere de negative
konsekvensene som er forbundet med konvensjonell palmeoljedyrking.
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10. Hva er baerekraftig palmeolje?

= Baerekraftig palmeolje har som mal a redusere pavirkningen pa skoger, arbeidere og lokalsamfunn. Den
etablerer en balanse mellom bevaring av miljget, samfunnsbehov, gkonomiske fordeler og
levedyktighet. Det forventes at etterspgrselen etter palmeolje til spiselig bruk fortsetter a8 gke pa grunn
av befolkningsvekst, gkt forbruk per innbygger og den utviklede verdens dreining bort fra mettet animalsk
fett. Dessuten har palmeoljeproduksjon ofte blitt kritisert for a vaere en stor bidragsyter til avskoging og
utslipp av klimagasser, samt for komplikasjoner vedrgrende landrettigheter og konflikter med urfolk,
lokalsamfunn og arbeidere. Utfordringen er derfor a sikre at ekspansjonen av palmeolje er baerekraftig
med respekt for mennesker og natur.

Selv om RSPO har tilbudt en standard siden 2004 og som har fgrt til noen fremskritt nar det gjelder
baerekraftig palmeolje, har den ikke helt tatt for seg avskoging og forringelse av torv og utnyttelse av

! Prinsipp 7, kriterium 7.3
2 Prinsipp 5, kriterium 5.1


http://www.rspo.org/

arbeidstakere. Som en konsekvens av dette ble POIG (Palm Oil Innovation Group)-charteret lansert i
november 2013 av en gruppe NGO-er og dyrkere for @ sette standarder som har som mal & bryte
sammenhengen mellom palmeolje og avskoging, og brudd pa menneskerettigheter, landrettigheter og
arbeidstakerrettigheter. POIG har som mal & stgtte RSPO-en ved a bygge pa RSPO-standarder og
forpliktelser giennom 3 fremme gjennomfg@ringen av flere kritiske spgrsmal. Blant NGO-ene finner man
blant annet Greenpeace, Rainforest Action Network, WWF, Forest Peoples Programme og Orangutan
Land Trust.

Dette initiativet underbygger at NGO-ene ikke er mot palmeolje, men snarere at de henvender seg til
forbrukere, produsenter og nazeringsdrivende om a skal jobbe sammen for & sette en stopper for
avskoging knyttet til ravarer som palmeolje samt 3 stgtte skogverninitiativer.

Ferrero har vaert POIG-medlem siden november 2015, og POIG-charter passer med var visjon og vare
verdier.

11. Hva er Palm Oil Innovation Group (POIG)?

= The Palm Oil Innovation Group (POIG) er et initiativ med flere interessenter som har som mal & forandre
palmeoljeindustrien, og bryte forbindelsen mellom palmeolje, gdeleggelsen av skog og torvmyr, og brudd
pd menneskerettigheter og arbeidstakerrettigheter. Initiativet ble grunnlagt i 2013, og utviklet i
samarbeid med ledende NGO-er og progressive palmeoljeprodusenter.

POIG har som mal a stgtte RSPO ved a vise at innovasjon og lederskap i ansvarlig produksjon av palmeolje
er mulig. POIGs palmeoljedyrkere viser at innfgringen av innovative beste praksiser er gkonomisk
levedyktige. Gruppen utvikler nye modeller for beste praksis i sektoren, og er talsmann for at disse
forbedrede praksisene skal bli vanlige. Ved a8 samarbeide med innkjgpere av palmeolje fra detaljhandels-
og industrisektorer gnsker POIG a pavirke markedets etterspgrsel etter ansvarlig produsert palmeolje fra
POIG-verifiserte selskaper.

For mer informasjon om POIG, bespk www.poig.org
For mer informasjon om POIG-charteret og indikatorer, besgk: http://poig.org/wp-
content/uploads/2016/03/100316 POIG FAQ.pdf

12. Hvordan bygger POIG pa RSPO-standarder og forpliktelser?

= POIG stptter Rundebord for baerekraftig palmeoljestandarder og forpliktelser gjennom
implementeringen av POIG-charteret og POIGs verifiseringsindikatorer av dets medlemmer. POIG-
charteret bygger pa RSPO ved a skape et rammeverk for selskaper som skal revideres mot tilleggskrav
som gar utover det som kreves av RSPO. Malet med charteret er & skape anerkjennelse i markedet for
palmeolje som er fri fra gdeleggelse av skog, fri fra utvidelse pa torvmyrer av enhver dybde og fri fra
brudd pa menneskerettigheter og arbeidstakerrettigheter. Dyrkingsselskaper som blir medlemmer av
POIG ma vaere minst 50 % RSPO-sertifiserte, og forplikte seg til & bli 100 % RSPO-sertifiserte innen to ar
etter at medlemskapet inngas.

POIG-charteret og indikatorene gir ytterligere veiledning og krav som eksplisitt tar opp spgrsmal i
palmeoljeproduksjon som enna ikke er fullt ut ivaretatt av RSPOs prinsipper og kriterier. POIG-charteret
har ogsa et klarere og mer forpliktende sprak pa hvordan medlemmene vil respektere rettighetene til
urfolk, lokalsamfunn, smabgnder og plantasjearbeidere.

For mer informasjon om POIG, bespk www.poig.org.
For mer informasjon om POIG-charteret og indikatorer, besgk: http://poig.org/wp-
content/uploads/2016/03/100316 POIG FAQ.pdf.

For mer informasjon om palmeolje som brukes i matvarer i EU-land, se fglgende lenke:
http://www.palmoilandfood.eu/en (ogsd tilgjengelig pad italiensk, svensk og norsk)
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