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Non dobbiamo favorire sulle confezioni di 
alimenti l’utilizzo del claim “senza” o “free”

perché potrebbe essere percepito dal 
consumatore come più salutare
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Cocos nucifera
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Elaeis guineensis





Food Balance Sheet della Food Agricolture Agency  

Nel 2011 (ultimo anno per cui sono disponibili dati) 
in Italia sono state importate 77.000 tonnellate di 

olio di palma per uso alimentare.
Ipoteticamente distribuite uniformemente sull'intera 

popolazione italiana, corrispondono ad un 
consumo pro capite di 3,15 g/die.



E’ ECONOMICO

Olio di palma





Olio di oliva 15

Strutto 42   

Burro 50

Olio di cocco 87

Olio di palma 50

Composizione in acidi grassi saturi 
(valori espressi in percentuale)

Lardo 33





Per decenni gli oli tropicali sono stati 

commercializzati sull’etichetta con la dicitura

"oli vegetali“ o “grassi vegetali”
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Burro di Cacao



Burro di Cacao

Oli Tropicali



Oio di soia













Acidi grassi saturi 

Il fabbisogno di acidi grassi saturi varia in funzione dell'età ed
è maggiore durante i primi anni di vita quando i processi 

metabolici mediati da tali nutrienti sono particolarmente attivi.

Nel latte materno il 40% degli 
acidi grassi totali sono saturi.

Tra questi il 50%                                   
è rappresentato da acido 

palmitico





Il documento è stato redatto in seguito alla richiesta di parere 
tecnico scientifico pervenuta dalla Direzione Generale Igiene 

degli Alimenti e Nutrizione del Ministero della Salute

"sull'eventuale tossicità dell'olio di palma come 
ingrediente alimentare"

.



Gli unici dati relativi ai consumi alimentari in Italia sono stati 
raccolti dall'INRAN (oggi CREA), relativi agli anni 2005-2006.

Questi dati rappresentano l'unica fonte sui consumi 
alimentari in Italia rappresentativi a livello nazionale e 
suddivisi per classe di età e per categoria di alimenti.



Nessun alimento o ingrediente è definibile come 
‘tossico’ di per sé.

Gli eventuali effetti negativi sulla salute vanno 
misurati sulla base dei livelli di esposizione.



Capi di imputazione
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Nell'obiettivo 3 del Piano d'azione OMS 2008-2013 
(promuovere interventi per ridurre i principali fattori di rischio 

modificabili per le malattie croniche non trasmissibili) 

si raccomanda che la quota calorica fornita dagli acidi grassi 
saturi non superi il 10% delle calorie totali giornaliere. 
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Una vasta letteratura scientifica ha messo in evidenza l'associazione 
tra consumo eccessivo di questa classe di grassi e aumento del rischio 

di malattie cardiovascolari, di infarto e di malattia coronarica.

(Sacks et al. 2002, Mozafarian et al, 2010)

Nell'uomo un eccessivo consumo di acidi grassi saturi determina un 
innalzamento dei marcatori di rischio cardiovascolari, in particolare del 

colesterolo plasmatico, aumento che risulta inversamente 
proporzionale alla lunghezza dell'acido grasso saturo 

considerato.

(Mensink et al. 2003; Assmann et al 2014)



L'olio di palma contiene: 

✓ il 50% di grassi saturi a lunga catena,                   
(con esigua percentuale di saturi a catena media), 

✓oltre al 40% di monoinsaturi, 

✓10% di polinsaturi. 

L’olio di cocco e di palmisto sono invece 
particolarmente ricchi di acido laurico,

grasso saturo a catena media.





Oli Tropicali

Stewart RA et al, 2016

de Souza et al, 2015 

Chowdhury et al. 2014

✓ La correlazione tra saturi e CHD e/o mortalità per tutte le cause viene 
messa in dubbio dai più recenti studi e metanalisi

✓ E’ possibile che tale effetto “neutro” dei saturi dipenda dall’aumento sia 
di LDL-c e sia di HDL-c che essi inducono

✓ Questo effetto su HDL ed LDL è condiviso anche dall’olio di palma

✓ La riduzione del consumo di saturi nel nostro Paese, pur rimanendo per ora 
tra le indicazioni generali cui fare riferimento, non sembra essere una delle 
principali priorità nella prevenzione delle malattie cardio-vascolari
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La meta-analisi sottolinea che gli effetti sul colesterolo totale 

e colesterolo LDL indotte dal consumo di olio di palma

non sono significativi nei soggetti                               
normo-colesterolemici e giovani,

mentre diventano significativi con l'aumentare 
dell'età dei soggetti considerati e della quantità di 

calorie ingerite come grassi.
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Capi di imputazione



Olio di palma

Olio di palma grezzo

Stearina di palma Oleina di palma

Tipologie di prodotto diversificate
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✓ glicidil esteri degli acidi grassi

✓ esteri di 3-monocloropropandiolo (3-MCPD)

✓ esteri di 2-monocloropropandiolo (2-MCPD)

Sostanze che si formano durante le lavorazioni alimentari,
in particolare quando gli oli vegetali vengono raffinati ad alte temperature 

(circa 200° C).
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“For adolescents, adults, elderly and very elderly, the major 
sources of 3- and 2-MCPD and glycidol were margarine and 

similar and pastries and cakes. 

Additionally, fried or baked potato products were important 
contributors to 3- and 2-MCPD exposure 

while fried or roast meat and in some cases chocolate spreads
and similar were important contributors to glycidol exposure.”.
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“For infants, the food groups infant and follow-on formulae, 
vegetable fats and oils and cookies were 

the major contributors to 3- and 2-MCPD and glycidol exposure”.





La più prestigiosa associazione di consumatori in Germania ha 
effettuato un’analisi comparativa tra  21 creme spalmabili alla nocciola.

La più esposta ai 3-MCPD e glicidil-esteri GE è una crema che 
non contiene olio di palma, ma olio di girasole. 

Lo studio dimostra che l’eventuale presenza negli alimenti di 
contaminanti derivati dal glicerolo dipende anche e soprattutto 

dall’origine e qualità dell’olio nonché dal processo di purificazione 
adottato, tempi e temperature (> 200° C)



Oio di soia
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Sul fronte della sostenibilità ambientale, diverse Ong hanno 

denunciato la deforestazione e il conseguente rischio di 
estinzione di alcune specie vegetali e animali

(oran-gutan in Indonesia, tigre della Malesia). 



La RSPO (Roundtable on Sustainable Palm Oil)                           
è un’organizzazione non governativa multi stakeholder

fondata, tra gli altri, da WWF nel 2004 per minimizzare gli 
impatti ambientali e sociali derivanti dalla coltivazione di 
olio di palma, attraverso l’introduzione di uno standard di 

sostenibilità composto da 38 diversi parametri sociali, 
economici e ambientali.





origini conosciute e quindi tracciabili;

prodotto senza convertire foreste e nel rispetto degli 
ecosistemi ad alto valore di conservazione;

prodotto con pratiche colturali rispettose delle foreste ad alto 
valore di carbonio, atte a preservare le torbiere;

non proveniente dalla conversione in piantagioni di aree 
sottoposte ad incendi volontari;

che protegge i diritti dei lavoratori, popolazioni e comunità 
locali, rispettando il principio del consenso libero, preventivo e 
informato;

che promuove lo sviluppo dei piccoli produttori indipendenti.



70.105.000 t
Produzione Mondiale 2014

(fonte: USDA)

20%
CERTIFICATO RSPO

(fonte:USDA)



Il POIG è nato dalla necessità di andare oltre la 
certificazione rilasciata dalla Tavola Rotonda sull’Olio di 
Palma Sostenibile (RSPO), i cui criteri vengono giudicati 
insufficienti, perché non contemplano la protezione di 

ecosistemi forestali importanti come le foreste torbiere.



Palm Oil Innovation Group (POIG) è un organismo 
lanciato nel novembre 2013 dai produttori rispettosi 

delle foreste e diverse organizzazioni non 
governative, tra cui Greenpeace e WWF, per garantire 

l’impiego di olio di palma non derivante da 
deforestazione o frutto di violazione dei diritti delle 

popolazioni locali. 






