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Nina Teicholz: Jag ska tala om fleroméattade vegetabiliska oljor. De har oljorna ar
fleroméattade, vilket innebar att de har flera dubbelbindningar. De bor ses i kontrast mot
de fetter som vi traditionellt sett har lagat mat med. Fore 1900 anvande vii USA och i
Europa uteslutande talg fran notkreatur, ister fran svin och smor. Det var de fetter man
anvande till matlagning.

Olja, da? Jo, pa slutet av 1800-talet... Det bérjade med valolja. Ett av huvudskalen till
den alltfér omfattande valjakten var att man kunde framstélla olja av deras spack, som
anvandes som smorjmedel till den industriella revolutionens maskiner.

Nar valarna borjade ta slut upptackte man att en biprodukt frdn bomullsindustrin i USA
var olja, sd man bérjade tillverka bomullsfroolja. Den anvandes ocksa framst i industrin.

Jag vill bara visa vad som menas med flerométtade oljor. Det har ar fettsyramolekyler.
Den hogst upp ar mattad. Det finns inga dubbelbindningar mellan kolatomerna. | den
omaéttade fettsyran finns dubbelbindningar mellan kolatomerna. Det innebér flera saker,
men framforallt att de krokiga molekylerna inte ar stapelbara. Darfor ar det en olja, for att
molekylerna inte kan packas samman. Mattade fetter ar raka molekyler som kan packas
tatt. Det ar darfor de ar i fast form i rumstemperatur som smor, ister, talg och spack.



