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Oli Tropicali

Cocos nucifera



Oli Tropicali

FRUTTO DELLA PALMA (Drupa) Buccia (pericarpo)

Polpa (mesocarpo)

Da cui si ottiene
olio di palma

Seme

Da cui si ottiene
olio di palmisti

Elaeis guineensis




Olio di palma

’ Tipologie di prodotto diversificate in base alle caratteristiche
guali-quantitative dei grassi che li compongono.

Olio di palma grezzo

Stearina di palma Oleina di palma
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Malaysian Palm Oil Production and Export
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Food Balance Sheet della Food Agricolture Agency 8
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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




Olio di palma
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Composizione in acidi grassi saturi \
(valori espressi in percentuale)

Olio di cocco 87
Olio di palma 50
Burro 50

—_—

Strutto 42
Lardo 33
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Acidi grassi Oliodipalma Burro Oliodioliva Oliodigirasole Oliodiarachide

Saturi 49 54 14 ; ”
Mopomsatun - ; , N .
(oleico)

Polinsaturi

(linoleico)




Per decenni gli oli tropicali sono stati
commercializzati sull etichetta con la dicitura
"oli vegetali o0 grassi vegetall



Oli Tropicali
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Theobroma cacao



Burro di Cacao
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Association g
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f’ Estratto dai semi della soia (Glycine max) con I'utilizzo di
solventi chimici (crush)
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G ‘wif* /Soybean Oil Is More Obesogenic and A
Diabetogenic than Coconut Oil and Fructose
in Mouse: Potential Role for the Liver

0. one July 22. 2015 Poonamjot Deol
_ @PLOS y g

a component of the oils in addition to LA
could be involved
in one or more of the observed metabolic etfects.






REGOLAMENTO (UE) N. 1169/2011

relativo alla fornitura di informazioni sugli alimenti ai consumatori

Articolo 30

Contenuto

1. La dichiarazione nutrizionale obbligatoria reca le indica-
zioni seguenti:

b) la quantita di grassi, acidi grassi saturi, carboidrati, zuccheri,
proteine e sale.




REGOLAMENTO (UE) N. 1169/2011

relativo alla fornitura di informazioni sugli alimenti ai consumatori

Articolo 55

Entrata in vigore e data di applicazione

[l presente regolamento entra in vigore il ventesimo giorno
successivo alla pubblicazione nella Gazzetta ufficiale dell’'Unione
europea.

Esso si aEplica a decorrere dal 13 dicembre 2014, ad eccezione
dell'articolo 9, paragrafo 1, lettera I), che si applica a decorrere

dal 13 dicembre 2016




REGOLAMENTO (UE) N. 1169/2011

relativo alla fornitura di informazioni sugli alimenti ai consumatori

Trover applicazionedal 13 dicembre 2016,
per quanto riguarda

le disposizioni sullaetichettatura nutrizionale

PARLAMENTO EUROPEO
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Hamburger

- Ingredienti: carne bovina,

acqua, sale, soia ,
destrosio, saccarosio,
emulsionanti Eq72, E479
(contiene soia)

Coppa
stagionata

» Coppa di suino, sal gpepe

aromi natura
conservante (E—ﬂsn E-
252),
« antiossidante (E-301),
lattosio; destrosio;
saccarosio).

Prosciutto
cotlio

- carne (dalla coscia del
suino), proteine del latte,
lattosio, sale,
« conservanti: E 249,E 250,
amido di frumento.
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Plasma levels of 14:0, 16:0, 16:1n-7, and 20:3n-6 are positively associated,
but 18:0 and 18:2n -6 are inversely associated with markers of inflammation
in young healthy adults.

Perreault M et al. Lipids. 2014; 49: 255 -63

| livelli plasmatici di acido miristico (14:0),
palmitico (16:0), palmitoleico (16:1, n -7) e
diomo- -linolenico (20:3, n-6)

SoNo positivamante associati con
tutti 1 markers di inflammazione




Biological and Nutritional Properties of Palm Oil and Palmitic

Acid: Effects on Health Annamaria Mancini
Molecules 2015, 20, 17339-17361

Hypotalamus Adipose tissue Pancreas

- Inflammation ' -Inflammation I - Inflammation I

-Oxidative stress - ER stress
- Apoptosis
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Obesity and T2DM

T

Palm Oil and ‘
Palmitic Acid

Cancer CvD
Effects on: Effects on:
- Cell proliferation -Serum lipid profile
- Apoptosis

- Invasiveness



The p66Shcredox adaptor protein is induced by saturated fatty acids and
mediates lipotoxicity-induced apoptosis in pancreatic beta cells
Natalicchio et a. Diabetologia. 2015; 6: 1260-1271

acido palmitico
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The p66Shcredox adaptor protein is induced by saturated fatty acids and
mediates lipotoxicity-induced apoptosis in pancreatic beta cells
Natalicchio et a. Diabetologia. 2015; 6: 1260-1271

Il messaggio della nostra pubblicazione sulla rivista scientifica Diaberologia é che I’acido
palmitico danneggia le cellule beta-pancreatiche produttrici di insulina attraverso un
aumento della proteina p66Shc. Questo risultato e stato ottenuto valutando gh effett: dell’acido
palmitico in cellule di ratto, in isole pancreatiche di topo e in isole pancreatiche umane. E stato
anche dimostrato che nelle cavie di laboratorio una dieta ricca di acido palmitico, in cu I'olio di
palma 1drogenato rappresentava 1l 60% delle calorie totali. produce effetti dannosi sulle cellule
produttrici di insulina attraverso un aumento della proteina p66She.

Oggetto della precisazione inviata alla rivista (2) ¢ che negli esperimenti condotti con le cavie

esposte a dieta ricca di acido palmitico ¢ stata utilizzata una dieta in cui 1’olio di palma
rappresentava 11{60% delle calorie totali|(anziché 1l 60% del peso) e che 1'olio di palma utilizzato

era 1idrogenato.
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Complessivamente emerge che il consumo totale di acidi grassi saturi nella popolazione adulta italiana ¢

di poco superiore (11,2%) all’obiettivo suggerito per la prevenzione (inferiore al 10 % delle calorie

totali giornaliere).
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Nell’'obiettivo 3 del Piano d’azione OMS 20082013
(Promuovere interventi per ridurre i principali fattori di rischio
modificabili per le malattie croniche: tabacco, alimentazione
scorretta, sedentariet e abuso di alcol)

sl raccomanda che la quota calorica fornita dagli acidi grassi
saturi non superi il 10% delle calorie totali giornaliere



Una vasta letteratura scientifica ha messo in evidenza l'associazione
tra consumo in eccesso 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)

Nelluomo 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 circa il 50% di
grassi saturi a lunga catena,

una esigua percentuale di saturi a

AN S 4 catena media, oltre al 40% di

=251 monoinsaturi ed al 10% di polinsaturi.

L olio di cocco e di palmisto sono invece
particolarmente ricchi di acido laurico,
gEAESSRLSRENA 9 6atena media




Fatty Acid Palm Oil Palm Kernel Oil

Caproic acid (6:0) - 0.2
Caprylic acid (8:0) - 33
Capric acid (10:0) - 3.5
Lauric acid (12:0) 0.2 478
Myristic acid (14:0) Y | 16.3
Palmitic acid (16:0) 44.0 8.5
Stearic acid (18:0) 4.5 2.4
Oleic acid (18:1) 39.2 15.4
Linoleic acid (18:2) 10.1 2.4
Linolenic acid (18:3) 0.4 -

Arachidic acid (20:0) 0.1 0.1
Total SFAs 49.9 82.1
Total MUF As 39.2 154
Total PUFAs 10.5 2.4




The impact of diet on asthma
and allergic diseases

Valerie Julia'—3, Laurence Macia* and David Dombrowicz®>=8

NATURE REVIEWS | I IMMUNOLOGY

308 | MAY 2015 | VOLUME 15




Triglycerides » Unsaturated LCFAs
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Role of Dietary Fats in the
Prevention and Treatment of the

Metabolic Syndrome
ANnn Nutr Metab 2014; 64: 167[1178

Paesi occidentali; aumento dellldssunzione di PUFA n-6 e ridotta
assunzione di PUFA n-3 parallelo incremento della prevalenza di
obesitl1e di DM2.

Studi su animali: dieta con elevato contenuto di PUFA n-6 Incrementato
differenziamento e proliferazione dei preadipociti  accumulo di grasso

Ipotesi: diete ad elevato contenuto di n-6 PUFA o con un elevato

rapporto n-6/n-3 PUFA possono avere dei potenziali effetti negativi
sullldbesitlIpre e post-natale ma sono necessari ulteriori studi.



International Society for the
Study of Fatty Acids and Lipids

ISSFAL 2014 Debate: It Is Time to Update

Saturated Fat Recommendations
Joyce A. Nettleton? Philippe Legrand® Ronald P. Mensink®

Ann Nutr Metab 2015:66:104-108

‘SFA are nutrients, not poisons’




Tuttavia, alcuni studi e meta-analisi

non arrivano ad evidenziare un
nesso causale tra il consumo di acidi
grassi saturi ed eventi cardiovascolari o

aumento del rischio cardiovascolare.

(Siri-Tarino et al. 2010, Chowdhury et al. 2014, de Souza et al. 2015)
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Il documento stato redatto in seguito alla richiesta di
parere tecnico scientifico

"sull’eventuale tossicit dell’olio di palma

come ingrediente alimentare”
pervenuta dalla Direzione Generale Igiene degli Alimenti e
Nutrizione del Ministero della Salute.



Istituto Nazionale
di Ricerca per gli Alimenti / e l'analisi dell'economia agraria

Consiglio per la ricerca in agricoltura

e la Nutrizione

Gli unici dati relativi ai consumi alimentari in Italia sono stati
raccolti dall’allora INRAN (oggi CREA), relativi agli anni 20052006.

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




Olio di Palma

W) Istituto Nazionale di Ricerca
¥ per gli Alimenti e la Nutrizione

Tabella 3 Stima del contributo (in percentuale) dei prodotti potenzialmente contenenti olio di

palma all’assunzione giornaliera di acidi grassi saturi (stima sui consumi INRAN 2005-2006,

media maschi-femmine)

3-10 anni 18-64

Cereali da colazione 0,5 CammE 0,1
Biscotti 27 1,9
Prodotti fini da forno 0,5 e, 0,5
Snacks - 4,2

1,9
Cioccolato 1,1
TOTALE 17,2 9,7
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PEDIATRIA

REVENTIVANISOCIALE

ORGANO UFFICIALE DELLA SOCIETA ITALIANA DI PEDIATRIA PREVENTIVA E SOCIALE

Olio di palma:
dal biberon allo snack

Miniello VL, Diaferio L.







Oli utilizzati nei latti formula.

Frazione liquida derivata dal frazionamento dell'olio

Oleina di palma di palma

Estratto dal tequmento del frutto della palma da olio

Olio di palmist
iR (Elaeis guineensis)

Olio di cocco

Estratto dalla noce di cocco (Cocos nucifera)

Estratto dai semi oleosi di varieta a basso contenuto
di acido erucico (Brassica napus, Brassica campesttris,
Brassica juncea); chiamato anche "canola"

Olio di colza a basso contenuto
di acido erucico

Olio di girasole Estratto dagli acheni di Helianthus annuus

Olio di girasole ad alto contenuto Estratto dagli acheni di varieta di Helianthus annuus
di acido oleico (geneticamente modificato)

Olio di semi dilino Estratto dalla spremitura di semi di lino

Olio di borragine Estratto dalla spremitura di semi di Borago officinalis

Estratto dai semi della soia (Glycine max) con l'utilizzo di

Olio di semi di soia b
solventi chimici (crush)

Olio di semi di rapa Estratto da semi di Brassica rapa




Acidi grassi saturi

L intake di acidi grassi saturi varia in funzione dell’et ed
maggiore durante i primi anni di vita quando | processi
metabolici mediati da tali nutrienti sono particolarmente attivi.

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

Tra questi il 50%
rappresentato da acido
palmitico




Role of fats in the first two years of life as related to

later development of NCDs C. Agostoni , M. Caroli
Nutrition, Metabolism & Cardiovascular Diseases (2012) 22, 775—780

The review has considered the major topics concerning the
metabolic and functional roles of dietary fats in the 6—24-
month period, with reference also to the first 6 months of
life — due to the overlapping effects of breastfeeding.

Conclusions: In the 6—24-month period, the amount of fat intake does not show associations
with later health conditions, and relatively high-fat diets do not seem to be harmful. Fat

quality may have later effects on chronic-degenerative processes that need to be explored
more in depth.




Stereo-specific

A differenza di quanto avviene per gl §
acidi grassi insaturi, I'assorbimento di U
quelli saturi & condizionato dalla loro
posizione nel trigliceride. La stereo-
specificita degli acidi grassi saturi diffe-

risce sensibilmente tra i trigliceridi del

latte materno e quelli degli oli vegetali
utilizzati nel latte formula




Attivit  stereo-specifica delle lipasi

trigliceride 3
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Posizione stereaspecifica dell acido palmitico nel trigliceridi del Iattel

A

L)

Latte Materno Latte Formula
(70% di ac. palmitico in sn -2) (80% di ac. palmitico in sn-1)
y 4 Sn-1 y 4
’ acido palmitico ' Sl
i) i)
o @)
@  acido palmitico ‘ Sn-2 @ ! Sn-2
= =)
’ Sn3 ‘ Sn3



Assorbimento dei trigliceridi nel latte umano
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Monopalmitato di glicerile, ac. grassi e
Cat* assorbiti da enterociti




Formula
standard

glicerolo

Assorbimento dei trigliceridi nel latte formula
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Interim summary of conclusions and dietary
recommendations on total fat and fatty
acids. Joint FAO/WHO Expert Consultation
on Fats and Fatty Acids in Human Nutrition,
November 10-14, 2008, WHO HQ, Geneve.

...there is possible evidence to
suggest that the total cholesterol and
low density lipoprotein (LDL) chole-
sterol raising effects of palmitic acid
are lower for vegetable than animal
sources because it is present predomi-
nantly in the sn-1 and sn-3 position as
opposed to sn-2 position as in animal
fats such as lard”,




Olio di Palma

w Istituto Nazionale di Ricerca
¥ per gli Alimenti e la Nutrizione

fasce di eta

Ac. grassi saturi

Ac. grassi saturi

Adulti (18-64 a.a.)

da olio di palma aggiunto (% sul totale) naturalmente presenti fot.
5 mesi 11 (100%) --- 11
6 mesi 9 (61%) 5,86 14,86
8 mesi 6 (31%) 13,45 19,45
3-10 anni 7,72 (28%) 20,16 27,88
4,77 (17%) 22,44 27,21




Olio di Palma

w Istituto Nazionale di Ricerca
¥ per gli Alimenti e la Nutrizione

i) La stima dell’assunzione derivata dal consumo di latte in polvere e biscotti ¢ stata effettuata
considerando un’aggiunta di 5 g di latte in polvere per ogni 30 ml di acqua ed il peso di un biscotto per
I’infanzia di circa 5 g. Per un infante di cinque mesi la stima dell’assunzione giornaliera di acidi grassi
saturi derivanti dal consumo di latte in polvere e da biscotti per infanti (125 + 20 g giornalieri,

rispettivamente) € risultata essere di 11 g, corrispondente a 1,6 g/kg di peso corporeo considerando un

peso medio di 7 kg (11). &




Oli Tropicali

1: Palm Oil Consumption Increases LDL
s ‘ Cholesterol Compared with Vegetable Oils Low
1 - - | In Saturated Fat in a Meta-Analysis of Clinical
t?*‘t« 4 | Trials Ye Sun J Nutr  2015;145:1549-58.

In conclusion, the saturated fat in palm oil seemed to have the
same effects on LDL cholesterol as that in animal fat. This was also
reflected in the significant increase in LDL cholesterol by palm oil
when compared with vegetable oils low in saturated fat. On the
basis of its unfavorable effects on LDL cholesterol, saturated fat
should, with little doubt, still be consumed with restraint and
replaced by unsaturated fat where possible.




