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Hogoljesyra-produkter fran AAK

AAK erbjuder hégoljesyra-produkter med lag halt mattat
fett, hog oxidationsstabilitet och dessutom HO-rapsolja
med svenskt ursprung.

Genom vaxtforadling har man fatt fram nya varianter av bade
raps- och solrosolja. Hogoljesyra-oljornas (HO-oljornas)
storsta fordelar ar att de har en mycket god héalsopro-
fil tack vare en lag halt mattat fett. Dessutom har de
mycket god oxidationsstabilitet vilket gbr dem l&mp-
liga bland annat till fritering. HO-oljorna anvands
aven i barnmatsblandningar och andra applikatio-

ner med specifika krav pa fettsyrasammansatt-

ning och hdg oxidationsstabilitet.

Solros ar den HO-olja som &r storst volym-
massigt och odlas i flera ldander. HO-rapsolja
ar betydligt mindre men okar i omfattning.
Fran slutet av 2011 kommer HO-rapsen

uteslutande fran svenska rapsodlare.

Naringsprofil
- En forbattrad naringsprofil har blivit
allt viktigare for konsumenterna.

Friterade produkter kan goras
mer halsosamma med en HO-

olja. Mangden mattat fett i slut-
produkten kan minskas med upp
till 80 procent med bibehallen
kvalitet.

HO-rapsolja kombinerar hog
oxidationsstabilitet med mark-
nadens lagsta halt mattat fett.
HO-rapsolja innehaller dess-
utom essentiella fettsyror; linol-
syra (omega 6) och alfa-lino-
lensyra (omega 3) och vitamin
E (tokoferol) och K.

Typisk fettsyrasammansattning, %

RETIE] HO-rapsolja | Solrosolja | HO-solrosolja
7 7 10 10 45

Méttade

Enkelomattade 64 77 25 85 43
(oljesyra)

Fleromattade 29 16 64 5 11
Omega-6 20,5 14 64 5 11
Omega-3 8,5 2
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HO-olja ar utmarkt for fritering
Fritering &r en av de mest kravande livsmed-
elsapplikationerna med extremt hard oxida-
tionsbelastning. Hog temperatur under lang
tid gor att oljan successivt bryts ner.

[ figurerna nedan redovisas en jamforelse
mellan Fritex 20 (palmbaserad), HO-raps-
olja och HO-solrosolja. Resultaten kommer
fran satsvis fritering av pommes strips vid
180 °C.

Det finns en rad olika metoder for att be-
skriva hur vél en olja haller mot nedbrytning
under fritering. En metod &r att mata halten
poldra komponenter i friteringsoljan. Dessa
bildas genom oxidation, hydrolys och andra
nedbrytningsreaktioner.

Figur 1: Poldara komponenter

%
40

Figur 1 visar att vid fritering i HO-rapsolja
bildas farre polara komponenter an i de tva
andra oljorna, vilka ligger pa ungefar sam-
ma niva.

Figur 2 visar resultatet av sensoriska be-
démningar av pommes frites som tillagats i
frityrolja som har anvénts i 12 timmar, vil-
ket kan motsvara omsattningshastigheten
i industriell fritering. Resultaten visar sma
skillnader i smakutveckling mellan de tre
oljorna. HO-oljorna ar val l@mpade som
friteringsoljor, men om man véger in bade
smakutveckling och karakterisering av ned-
brytningen &r rapsoljan det basta alterna-

tivet.

Hydrolys — nedbrytning av olja
i ndrvaro av vatten

Oxidation — nedbrytning av olja
i narvaro av syre

Poldra komponenter — dmnen som
bildas vid nedbrytning av oljan
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AAK

HO-rapsolja och HO-solrosolja kan anvan-
das var for sig eller i kombination med andra
oljor. Har blir avvagningen mellan kostnad,
reduktion av mattat fett och smakpreferens
det som slutligen avgor valet. Som alltid re-
kommenderar AAK att testa i den aktuella
anvandningen for att f& en korrekt uppfatt-
ning om slutproduktens kvalitet, saval farsk
som efter lagring.

Odling av HO-ravara
HO-solrosolja har funnits pa marknaden
i mer an tio ar. Odlingen startade tidigt i
Frankrike, och det ar fortfarande dérifran
den mesta oljan kommer till den Europe-
iska marknaden. P& senare ar har odlingen
aven okat kraftigt i Argentina.

HO-raps ar en ravara pa stark tillvaxt. Ge-
nom ett ndra samarbete med svenska od-

. Forbattrad naringsprofil genom
lagre halt mattat fett

‘ Hog oxidationsstabilitet

AAKs Produktsortiment

Produktnamn Fritex HORO Fritex HOSO

Réavara Rapsfrd med hog halt oljesyra Solrosfré med hog halt oljesyra
Ursprung Europa. Fran slutet av 2011 Sverige Europa
Forpackning Bulk Bulk

Container 900 kg Container 900 kg

Fat 190 kg Fat 190 kg

lare kan vi sékra tillgdngen av HO-rapsolja
for vara kunder. Pa sa satt har AAK kontroll
och spéarbarhet tver hela vardekedjan, fran
fro till olja.

AAKs HO-raps kommer frdn svenska
och europeiska odlingar. Nytt fran slutet av
2011 ar att HO-rapsolja uteslutande kom-
mer att vara av svenskt ursprung.

Forpackningar
AAK kan erbjuda ett stort urval férpack-
ningslésningar. De olika forpackningsalter-

Produktinnehallet avser leveranser fran AarhusKarlshamn Sweden AB

nativen redovisas for respektive produkt, i
tabellen ovan.

For storre forbrukare, av saval HO-oljor
som andra bulkprodukter, erbjuder AAK ett
VMI-koncept (Vendor Management Inven-
tory) dér det enda som behovs &r en mat-
utrustning pa tankarna och en anslutning
till Internet. P& detta satt utokar AAK sitt
atagande och ser till att kunden alltid har
ratt mangd olja, i ratt tid, i forhallandet till
planerad férbrukning.

info@aak.com | www.aak.com




