
Olio di Palma 

INTRODUZIONE  
L'olio di palma è dannosissimo per il 
corpo ed è ricavato dai frutti della 
palma. 

CARATTERISTICHE  
L'olio viene ricavato da semi 
facilmente deperibili che, dopo il 
raccolto, vengono sterilizzati e 
snocciolati.  
Il prodotto ricavato è rossastro perchè 
ha un alto contenuto di beta-carotene 
ed ha sapore dolciastro, dopo la 
raffinazione assume un colore 
giallognolo. 
Ha un alto contenuto di grassi saturi 
che fanno innalzare il livello di 
colesterolo cattivo nel sangue.  

USI 
L'olio di palma è contenuto in molti 
prodotti alimentari, a volte in grandi 
quantità ad esempio: nella Nutella, 
nei prodotti Bauli, nei prodotti Ferrero 
e nei biscotti Plasmon. 

 

    

Olio Extravergine di Oliva 

INTRODUZIONE 
L'olio extravergine di oliva è il più 
utilizzato nelle nostre tavole ed è il più 

sano tra gli oli.  
 

CARATTERISTICHE 
Questa tipologia di olio si ricava dalla 
spremitura meccanica delle olive. 
Contiene trigliceridi, acidi grassi 
essenziali, omega 6, composti fenolici 
(antiossidanti), vitamina E, steroli, 
pigmenti e soprattutto acido oleico 
che fa diminuire il colesterolo cattivo e 
fa aumentare quello buono. 
È un prodotto tipico del Mediterraneo. 

FRODI ALIMENTARI 
Alcune aziende producono olio di 
oliva, non extravergine, e dopo averlo 
mescolato con una parte di quello più 
pregiato, lo vendono come olio 
extravergine di oliva al 100%. 
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“Oli sani e … 

 oli malsani”  

Quali usare? 

Quali evitare? 

Indirizzato a: 
 
Plasmon, Ferrero, Nutella, 
Bauli, Bertolli e Coricelli 



 


