Luonnonmukaisesti tuotettu kylmapuristettu

Makadamiapahkinaoljy

(Macadamia ternifdlia F.)

Makadamiadljy on puhdas luonnontuote, joka kylmapuris-
tetaan luomuviljelmilla tuotetuista makadamiapahkindista.
Luonnonmukaisesti tuotettu makadamiadljy soveltuu seka
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ruokadljyksi etta ihonhoito- ja hierontadljyksi. Ruokadljyna R
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kaytettyna se tuo hienostuneen pahkinaisen maun Yav|

esimerkiksi salaatteihin ja salaattikastikkeisiin. .
Rasvahappokoostumukseltaan makadamiaéljy on vakaa oljy, silla se -
sisaltaa paaosin yksittdistyydyttymattomia rasvahappoja (n. 80 %). '
Siksi se soveltuu hyvin myos paistamiseen. Makadamiadljy on sydanysta-
vallinen. Yksittdistyydyttymattomat rasvahapot auttavat kolesterolitasa-
painon hallinnassa.

Ihonhoidossa makadamiadljy kosteuttaa ja suojaa erityisen hyvin kuivaa ja
ikdantynytta ihoa. Se sisdltda runsaasti omega 7 -rasvahappoihin kuuluvaa
palmitoleiinihappoa, joka muistuttaa ihon itsensa tuottamaa rasvaa. Taman
rasvahapon muodostuminen iholla vdhenee ikdantymisen myota.

Hyvan levittymis- ja imeytymiskykynsa ansiosta makadamiadljy sopii
erinomaisesti myos hierontaan.

Makadamiapahkind on perdisin Australiasta (sitd kutsutaan my6s nimelld Australianpdhkina tai Queensland pahkina).
Makadamiapahkingita viljellddn luonnonmukaisesti Australian lisdksi Afrikassa, Karibialla seka Etdla-Tyynenmeren
alueella. Pyoredt pahkinat saadaan joko luonnosta yksittdisista puista tai makadamiapuuviljelmilta.

Ikivihred makadamiapahkindpuu kasvaa n. 15 metrin korkuiseksi ja alkaa 7-8 vuoden ikdisena tuottaa 2-3 cm:n kokoi-
sia ja 2-3 g:n painoisia luumumarjoja, jotka muistuttavat kastanjoita. Vaikka sen kuori on erittdin kova, pahkina sisaltaa
jopa 70 prosenttia vaaleankeltaista 6ljya, jossa on mieto pahkindinen tuoksu ja hyva maku.

Rasvahappokoostumus

Makadamiadljy sisaltaa n. 80 % yksittaistyydyttymattomia rasvahappoja, mika on enemman kuin oliivi6ljyssa.
Tyydyttyneita rasvahappoja siind on n. 15 % ja monityydyttymattomia n. 2,5 %. Tama rasvahappojen suhde tekee
makadamiadljysta vakaan 6ljyn; se ei siis hapetu kovinkaan helposti. Siksi se sopii myds paistamiseen (max 190 °C).
Makadamiadljy kestda paistamista paremmin kuin oliividljy.

Makadamiadljy poikkeaa rasvahappokoostumukseltaan monista muista kasvioljyistd, silla se sisaltaa runsaasti palmi-
toleiinihappoa (n. 20 %), jota esiintyy ensisijaisesti eldinrasvoissa; vain avokadon, chileldisen hasselpahkinan ja tyrnin
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Oljyssa on vastaava palmitoleiinihappopitoisuus. Palmitoleiinihapon ansiosta makadamiadljy imeytyy ja levittyy hyvin,
mista johtuen sita kdytetdan esimerkiksi hieronnassa. Korkean 6ljyhappopitoisuuden vuoksi myos lisatyt ainesosat
kuten eteeriset 6ljyt lapaisevat hyvin ihoa. Kosmetiikassa sita kaytetaan korvikkeena eldinsuojelusyista kyseenalaiselle
minkkidljylle, joka sisaltdd myds n. 16-18 prosenttia palmitoleiinihappoa.

Terveyshyodyt

Makadamiadljyn yksittdistyydyttymattdmien rasvahappojen runsas osuus tekee 6ljysta sydanystavallisen. Yksittaistyy-
dyttymattémat rasvahapot auttavat kolesterolitasapainon hallinnassa laskemalla LDL-kolesterolia. Oljyhapolla (oleinii-
happo, n. 60 %) on myds tulehdusta ehkaisevia vaikutuksia. lhonhoidossa makadamiaéljyn antioksidanttiset ominai-
suudet suojaavat ihosoluja vapaiden radikaalien aiheuttamia vaurioita vastaan.

Makadamiadljyn kayttovinkkeja
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lhonhoito ja hieronta

Makadamiadljy sopii erittdin hyvin kuivalle, karhealle, hilseilevalle seka artyneelle ja herkalle iholle, silla se
muistuttaa rasvahappokoostumukseltaan ihon tuottamaa talia, jonka tuotanto kehossa véhenee ikddntymisen
myo6ta. Makadamiadlylla on ihoa silottava, pehmentava ja elvyttava vaikutus, mika tekee siita oivan ihonhoito-
oljyn kypsalle ja ikaantyvalle iholle. Ihonhoidon lisdksi sitd kdaytetdadan myos karheiden ja kuivien hiusten hoidos-
sa. Myos kylvyn tai suihkun jalkeen voidaan hieroa pieni maara makadamiadljya kosteaan ihoon.
Makadamiadljya suositaan hieronnassa, koska se imeytyy hitaasti ihoon, antaa iholle samettimaisen pehmedn
tunteen ja suojaa sita kuivumiselta.

Koska makadamiadljyssa ei ole liemmin linolihappoa (omega-6), siilhen voidaan tarpeen mukaan lisata linolihap-
popitoisia 0Oljyja kuten rypalesiemen- tai hamppudljya seka muita 6ljyja kuten jattihelokin tai omenaruusun 6ljya.

Ruoanlaitto

Suomessa makadamiadljy on ruokadljyna kaytettyna vield erikoisuus, toisin kuin Australiassa ja Yhdysvalloissa,
joissa se on hyvin suosittu ruokadljy. Siind on mieto ja pahkindan vivahtava maku, joka sopii hyvin salaatteihin,
dippi- ja salaattikastikkeisiin seka kanan, kalan ja vihannesten maustamiseen. Gourmet-ruoan ystavat kdyttavat
oljya myos lihan ja kalan pikapaistamiseen. Viimeistele salaatti ja [ampimat ruoat lorauksella makadamiadljya,
jos kaipaat makuun juhlallista hienostuneisuutta.

Makadamiadljy sopii myds paistamiseen, kunhan paistolampdtila ei kohoa yli 190 asteeseen.

Sailytys

Makadamiadljy sailytetadn huoneenlammdssa tai villedmmassa, hyvin suljettuna ja valolta suojattuna. Se sdilyy asian-
mukaisesti sdilytettyna 12 kuukautta puristuksen jalkeen.
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