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Olio di palma

Olio di palma grezzo

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

Stearina di palma Oleina di palma





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
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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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Theobroma cacao



Burro di Cacao



Oio di soia



Burro di Cacao
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Oio di soia









Troverà applicazione dal 13 dicembre 2016,
per quanto riguarda

le disposizioni sulla etichettatura nutrizionale.







Capi di imputazione



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

I livelli plasmatici di acido miristico (14:0),
palmitico (16:0), palmitoleico (16:1, n-7) e

diomo-γ-linolenico (20:3, n-6)

sono positivamante associati con
tutti i markers di infiammazione.
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The p66Shc redox adaptor protein is induced by saturated fatty acids and
mediates lipotoxicity-induced apoptosis in pancreatic beta cells

Natalicchio et al. Diabetologia. 2015; 6: 1260-1271



The p66Shc redox adaptor protein is induced by saturated fatty acids and
mediates lipotoxicity-induced apoptosis in pancreatic beta cells

Natalicchio et al. Diabetologia. 2015; 6: 1260-1271
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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: tabacco, alimentazione

scorretta, sedentarietà e abuso di alcol)
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 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)

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 circa il 50% di
grassi saturi a lunga catena,

una esigua percentuale di saturi a
catena media, oltre al 40% di

monoinsaturi ed al 10% di polinsaturi.

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

grasso saturo a catena media.









Ann Nutr Metab 2014; 64: 167–178

Paesi occidentali: aumento dell’assunzione di PUFA n-6 e ridotta
assunzione di PUFA n-3  parallelo incremento della prevalenza di
obesità e 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
sull’obesità pre e post-natale ma sono necessari ulteriori studi.
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(Siri-Tarino et al. 2010, Chowdhury et al. 2014, de Souza et al. 2015)

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.



Il documento è stato redatto in seguito alla richiesta di
parere tecnico scientifico

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

pervenuta dalla Direzione Generale Igiene degli Alimenti e
Nutrizione del Ministero della Salute.



Gli unici dati relativi ai consumi alimentari in Italia sono stati
raccolti dall'allora 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.
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 licopene
 -carotene
 luteina

vitamina C –tocoferolo
 fenoli

allicina

fibre









Acidi grassi saturi

L’intake 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
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Stereo-specificà
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Attività stereo-specifica delle lipasi
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Posizione stereo-specifica dell’acido palmitico nei trigliceridi del latte
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Analizzando gli studi in base alla scala Jadad, strumento validato per valutare la
qualità metodologica dei trial clinici, gli autori rilevano che

il consumo alimentare dell'olio di palma :

 rispetto all'uso di altri oli vegetali aumenta la concentrazione
plasmatica del colesterolo totale, LDL e HDL, mentre non modifica
in maniera significativa la concentrazione plasmatica di trigliceridi;
 rispetto all'uso di grassi animali
non si riscontrano differenze statisticamente significative.
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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.



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.





La sostituzione delle foreste con i palmeti comporterebbe
il 4% delle emissioni globali di gas serra

ponendo Indonesia e Malesia, dopo Usa e Cina, nell’elenco delle
nazioni responsabili dell’inquinamento globale.



Oli Tropicali

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).





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.






