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Ravintorasvat ryhmitellddn alkuperiansi mukaan kasviras-
voiksi ja elainrasvoiksi tai olomuotonsa mukaan koviksi, peh-
meiksi ja 6ljymaisiksi. Ravintorasvat voivat olla 100-prosent-
tista rasvaa, kuten kasvioljyt, tai eri mairii rasvaa sisaltivid
rasvan ja veden seoksia, kuten voi ja margariinit. Niissi rasva
ja vesi muodostavat emulsion.

Kasvirasvaa valmistetaan 6ljykasveista, joista tavallisimpia
ovat rypsi, auringonkukka, soija, oliivi ja 6ljypalmu. Muita
kasveja, joita kdytetdan 6ljyn tai kasvirasvan tuotantoon, ovat
kookospalmu, maapahkini, maissi, pellava, puuvilla, saflori ja
seesami. Kookospalmusta saadaan kiinteii rasvaa. Pellavaél-
jyn kayttod rajoittaa sen heikko sailyvyys.

Oljy erotetaan siemenisti puristamalla ja uuttamalla. Kas-
vidljyt puhdistetaan, jolloin 6ljykasveille tyypillisten aromiai-
neiden mddrd vihenee olennaisesti. Vapaat rasvahapot poiste-
taan ja viri kirkastetaan. Puhdistus ei vaikuta 6ljyn rasvahap-
pokoostumukseen.

Kylméapuristuksessa kasvidljy erotetaan siemenmassasta
puristamalla ja valuttamalla, eikd 6ljyd yleensi puhdisteta.
Kylmépuristusmenetelmilld valmistetaan 6ljyda mm. rypsisti
ja oliivista (neitsytoljy).

Tali ja laardi ovat sataprosenttisia eldinrasvoja, jotka on val-
mistettu sulattamalla ja puhdistamalla.

Voi, margariini ja rasvaseokset, joita kutsustaan levitettivik-
si ravintorasvoiksi, saavat sdadosten mukaan sisiltiz 10-90 %
rasvaa. Voi valmistetaan yleensd hapatetusta, mutta myés ha-
pattamattomasta kermasta. Kerma kirnutaan, syntyneet voi-

Oliivioljyn luokitus

Ekstra-neitsytoliividljy: Va- Puhdistettu oliivioljy: Vapai-
paiden rasvahappojen pitoi- den rasvahappojen pitoisuus
suus 0,8 g/100 g 6ljya alle 0,3 g/100 g 6ljya

Neitsytoliivioljy: Vapaiden
rasvahappojen pitoisuus alle 2
g/100 g 6ljya

Oliividljy: Puhdistetun olii-
vidljyn ja neitsytoliividljyn se-
koitus. Vapaiden rasvahappo-

Ravintorasvoista kaytetdan
yleensé pelkastaidn nimitysta
rasvat, mutta kasitteelld ras-
va tarkoitetaan myoés ruoan
sisdltdmia rasvayhdisteita, li-
pideja.

Camelina sativa on ristikuk-
kaisten kasvien heimoon
kuuluva oljykasvi, joka kas-
vaa villina esimerkiksi Véalime-
ren maissa. Sen suomalainen
nimi on ruistankio eli kitupel-
lava. Sitéd viljeltiin Euroopassa
Jjo rauta- ja pronssikaudella,
ja viljely elpyi uudelleen Suo-
messa 1990-luvulla.

jen pitoisuus alle 1 g/100 g 6l-

jya
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Ravintorasvojen keskimaardisia rasvahappokoostumuksia (% valmisteesta)

Ravintorasva Rasvan madrd Tyydyttyneet Kertatyydyttymattd-  Monityydyttymatto-
1) rasvahapot mat rasvahapot maét rasvahapot
Auringonkukkadljy 100 12 22 62
% Camelina-oljy 100 8 1 58
Kookosrasva 100 85 7 2
% Maapahkinadoljy 100 17 46 32
Oliiviljy 100 14 70 1
% Palmusljy 100 49 37 9
Rypsidljy 100 6 60 32
| Soijadljy 100 15 22 60
oin ras-
. Laardi 100 40 45 11
ista val-
ita sekd Tali 100 46 32 8
tteita. Nestemdinen 80 7-11 31-51 22-40
, mutta kasvidljyvalmiste
orasvan Leivonta- ja ruoan- 80 38 29 13
eella ta- valmistusmargariini
ea mar- Rasiamargariini 80 22 38 20
Voi 80 50 16 2

ja niissa
%. Ras-
siksi tai
sithen, ovatko ravintorasvat huoneenlaimmossd kovia, peh-
1 tarkoi- meita vai 6ljymaisia.

temaisia Rasvoissa, jotka ovat huoneenlammossa kovia, on vihin-
tdan 20-30 % tyydyttyneitd rasvahappoja. Mitd kovempi rasva
on, sitd enemmadn siind on tyydyttyneitd rasvahappoja. Vas-
taavasti, mitd enemmadn rasvassa on tyydyttymattomia rasva-
happoja, sitd pehmedmpai tai oljymédisempad se on. Rasvan

1estd sa- olomuodon perusteella ei kuitenkaan voida arvioida vdhi-
/intoras- rasvaisten valmisteiden rasvahappokoostumusta, silla niiden
itoisuus kiinteyteen vaikuttavat myds kiytetyt sakeuttamisaineet.
rasvale- Hiilihydraatteja, lahinné laktoosia, on voissa ja osassa mar-
yli 55 %. gariineja alle 1 %, kiytannossi alle 0,1 %. Osa margariineis-
[osrasva, ta on tdysin laktoosittomia. Proteiineja on tavallisesti pienia

madrid, alle 1 %. Vdhdrasvaisissa levitteissa kiytetdidn sakeut-
raltaosin tamisaineita, jotka vaikuttavat valmisteen hiilihydraatti- tai
raikuttaa proteiinipitoisuuteen.
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muihin kasvi6ljyihin verrattuna vihdn monityydyttymitts-
mid rasvahappoja. Osa sen rasvoista kiteytyy noin 10 astees-
sa, mikd ndkyy 6ljyn sameutumisena jadkaappilimpétilassa.
Lampdtilan noustessa kiteet sulavat ja 6ljy kirkastuu.

Tyydyttyneisyyden liséksi rasvan sulamislimpdétilaan vai-
kuttaa sen sisaltamien rasvahappoketjujen pituus. Lyhytket-
juiset rasvahapot alentavat sulamislampdétilaa. Vaikka voissa
on paljon tyydyttyneitd rasvahappoja, siind on myds sulamis-
lampétilaa alentavia lyhytketjuisia rasvahappoja, joten se su-
laa vihitellen 28-36 asteessa.

Kookosrasva siséltad voitakin enemmin tyydyttyneitd ras-
vahappoja. Silti se sulaa voita alhaisemmassa limpotilassa,
24-27 asteessa, koska se sisdltda suhteellisen paljon lyhyt- ja
keskipitkdketjuisia rasvahappoja.

Lampétilaa, jossa rasva hajoaa ja siitd alkaa haihtua muo-
dostuvia yhdisteitd, kuten akroleiinia, kutsutaan savuamispis-
teeksi tai savuamisalueeksi. Tiivistyneet hoyryt nayttavit 7si-
niseltd” savulta.

Rasvan tdsmallisen savuamispisteen madrittdminen ei ole
mahdollista, koska siihen vaikuttavat monet tekijit. Lyhytket-
juiset rasvahapot alentavat savuamislampatilaa. Siksi esimer-
kiksi kookosrasva savuaa alhaisemmassa limpdtilassa kuin
pitkdketjuisia rasvahappoja siséltavit rasvat. Myds vapaat ras-
vahapot alentavat savuamislampétilaa.

Rasvahappokoostumuksen lisiksi kasvidljyjen savuamis-
lampétilaan vaikuttaa myos se, onko 6ljy puhdistettua vai

Ravintorasvojen keskimaaraisia savuamisalueita

Savuamisalue (°C)

Auringonkukkadljy 210-240
Kookosrasva 180-195
Laardi 180-230
Maissiéljy 190-240
Oliivioljy 180-210
Rypsioljy 220-240
Soijasljy 215-240
Voin rasvaosa (voi6ljy) 205-210

Kaakaovoin triglyserideista
noin 60 % on rasvahappo-
koostumukseltaan samanlai-
sia. Siksi sen sulamisalue on
muihin rasvoihin verrattuna
hyvin kapea: se sulaa nope-
asti 34-35 asteessa.

Rasvan savuamisalueeseen
vaikuttavat:
rasvahappoketjujen pituus
vapaiden rasvahappojen
maara
Oljyn puhdistusaste
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