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TRIGLICERIDI 

I “Trigliceridi” sono dei lipidi complessi, caratterizzati dalla presenza di una molecola di “glicerina” combinata con “tre 
acidi grassi saturi o insaturi”, (processo di esterificazione). I trigliceridi dono presenti, sia nel mondo animale, sia nel 
mondo vegetale e, a seconda della loro consistenza e composizione, sono classificati come “oli”, “grassi” o “burri”. 
Es. di una molecola di  “trigliceride”, in cui si evidenzia che la parte sinistra è costituita da un alcool trivalente 
chiamato “glicerolo” o “glicerina”, mentre la parte destra è formata da “tre acidi grassi lineari”, denominati, partendo 
dall’alto al basso, come “acido palmitico”, “acido oleico” e “acido α-linolenico”. 

 
 

OLI 
Gli “Oli” sono lipidi aggregati costituiti, per la maggior parte dalla presenza di trigliceridi, da acidi grassi liberi in minor 
percentuale e da altri composti in tracce, (vitamine, oligoelementi, etc.). Gli oli sono dei prodotti caratterizzati da 
consistenza liquida a temperatura ambiente, ottenuti generalmente per “spremitura a freddo” o per “estrazione” da 
“frutti o da semi” di piante arbustive di “piccole o medie dimensioni”, la cui crescita e coltivazione può essere annuale, 
pluriennale o perenne.  
Gli “oli” sono sensibili all’azione della temperatura, della luce e dell’aria e sono sempre caratterizzati da 
“composizione di acidi grassi presenti, valori di viscosità, densità, colore, trasparenza e caratteristiche organolettiche,” 
specifiche, che dipendono dall’area geografica di provenienza e dai diversi trattamenti di estrazione, filtrazione e 
raffinazione subiti. I valori nutrizionali dei diversi oli, utilizzati per uso alimentare, sono molto simili tra loro e variano da 
820 a 900 Kcal per 100 gr di prodotto, a seconda del tipo di olio considerato. 
 Gli “oli”, in generale, non contengono glutine, per cui questi prodotti possono essere utilizzati anche nella dieta di 
soggetti che soffrono di celiachia. La composizione degli oli è costituita, da “trigliceridi”, da “vitamine liposolubili”, 
contenute in piccola percentuale e da altri “oligoelementi liposolubili”, presenti a volte in tracce.   
Gli “oli” sono comunemente impiegati per: 
- uso alimentare “diretto”, (come condimenti), o “indiretto”, (preparazione di salse, creme, conserve, etc.), 
- la preparazione di cosmetici, di detergenti e di lubrificanti, 
- la preparazione di prodotti medicinali, (creme, iniettabili, solidi etc.), 
- la preparazione di prodotti fitoterapici, 
- la preparazione di mangimi ad uso zootecnico.   
La classificazione dei diversi oli, in relazione alle loro proprietà nutrizionali, in base alle loro caratteristiche di 
utilizzo e in funzione del contenuto di trigliceridi, comprende le seguenti categorie: 
- oli impiegati prevalentemente per uso alimentare, 
- oli di interesse fitoterapico,  
- oli coltivati a scopo economico o speculativo.   
 
1) OLIO D’OLIVA - (uso alimentare) 
Descrizione, “l’olio d’oliva” è ricavato dalla “spremitura a freddo dei frutti”, chiamati “olive”, prodotti dalla specie 
arborea denominata “Olea europea”, appartenente alla famiglia delle “Oleaceae”, pianta molto diffusa nei paesi 
dell’area mediterranea, dove è coltivata e conosciuta comunemente con il nome di “ulivo”.  
Caratteristiche, dalle operazioni di spremitura delle olive e successiva raffinazione è ottenuto un liquido trasparente, 
denominato comunemente come “olio d’oliva, immiscibile con l’acqua, caratterizzato da “densità, viscosità, colore e 
sapore” variabili, a seconda dei pigmenti presenti.  
L’olio d’oliva tra tutti gli altri oli è quello che presenta le migliori condizioni di resa per unità di peso di partenza e le 
minori necessità di subire trattamenti di raffinazione.   
 
La figura 26.1), a fine paragrafo, illustra le caratteristiche dei “frutti” da cui si estrae l’olio d’oliva. 
 
Composizione, i componenti presenti nell’olio d’oliva sona costituiti da: 
- “acidi grassi insaturi”, acido oleico, linoleico e linolenico, come componenti principali, 
- “acidi grassi saturi”,  acido palmitico e stearico, presenti in minor percentuale.  
- “vitamine liposolubili” e “fitosteroli”, (β-sitosterolo).  
Utilizzo, l’olio d’oliva, le cui proprietà alimentari sono universalmente riconosciute come “riferimento base della dieta 
mediterranea”, è utilizzato con le seguenti funzioni: 
- “olio da tavola” per il condimento dei cibi o come “base” di prodotti conservati, (verdure, prodotti ittici, etc.) 
- “eccipiente” per la preparazione di medicinali a base oleosa, (capsule molli, soluzioni, creme, etc.) 
- “componente di mangimi”, utilizzati nel settore zootecnico. 
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Compatibilità con l’ecosistema, l’ulivo è una pianta, che non richiede particolari cure, che cresce facilmente in aree 
scarsamente coltivabili e che si adatta senza problemi anche a terreni aridi, con il conseguente recupero di aree che 
altrimenti sarebbero abbandonate a se stesse dal punto di vista agricolo. L’ulivo predilige inoltre per il suo sviluppo 
ottimale, sia la vicinanza di aree boschive in generale, sia la contemporanea presenza di coltivazioni di grano o di viti. 
Per questi motivi la coltivazione dell’ulivo è quella “più biocompatibile con l’ecosistema, che garantisce le condizioni 
ottimali di sopravvivenza dell’uomo”.   

 
Figura 26.1), caratteristiche dei “frutti” da cui si estrae l’olio d’oliva. 

 
 
 
2) OLIO DI MAIS - (uso alimentare) 
Descrizione, “l’olio di mais” è ricavato per “spremitura, estrazione e successiva raffinazione” dai “germogli dei semi” 
di “Zea mais”, pianta erbacea annuale, appartenente alla famiglia delle “Poaceae”, comunemente conosciuta come 
“mais o granoturco”, la cui coltivazione è diffusa in tutto il mondo e in particolare nelle regioni europee ad elevata 
disponibilità idrica.  
Caratteristiche, dal processo di estrazione e successiva raffinazione è ottenuto un liquido trasparente, a bassa 
viscosità, immiscibile con l’acqua, di colore giallo brillante, denominato comunemente come “olio di mais”. 
Composizione, i componenti presenti nell’olio d’oliva sono costituiti da: 
- “acidi grassi insaturi,”  acido linoleico e oleico, come componenti principali, 
- “acidi grassi saturi”,  acido palmitico e acido stearico, quest’ultimo presente in minor percentuale.  
Utilizzo, l’olio di mais, per la sua “elevata tollerabilità e facile digeribilità, è sempre più spesso impiegato come: 
- “olio da tavola”, per il condimento dei cibi, per le fritture 
- “base” di prodotti conservati, (salse, margarine, etc.),   
- “eccipiente” per la preparazione di medicinali a base oleosa, (capsule molli, soluzioni, creme, etc.) 
- “componente di mangimi”, utilizzati nel settore zootecnico. 
Compatibilità con l’ecosistema, il mais è una pianta, che predilige per la sua maturazione ottimale, terreni ad alta 
capacità idrica, per cui la sua coltivazione richiede elevate disponibilità e consumi di acqua, a scapito troppo spesso 
dell’ecosistema circostante. Per questo motivo la coltivazione del mais, per poter essere biocompatibile con 
l’ecosistema, “dovrà essere limitata in futuro, soltanto a quelle aree che potranno garantire la necessaria capacità di 
irrigazione”, evitando il rischio di depauperare le risorse idriche disponibili per il territorio.   
 
 
3) OLIO DI ARACHIDI - (uso alimentare) 
Descrizione, “L’olio di semi di arachide”, comunemente conosciuto come “olio di arachidi” è ricavato per 
estrazione con solventi dai semi pressati e polverizzati di “Arachis hypogaea”, pianta arbustiforme, appartenente alla 
famiglia delle “Leguminosae”, la cui coltivazione è attualmente diffusa nelle aree calde dei vari continenti.  
Caratteristiche, dal processo di “estrazione e successiva raffinazione” è ottenuto un liquido trasparente, a bassa 
viscosità, immiscibile con l’acqua, di colore giallino, denominato comunemente come “olio di arachidi”. 
Composizione, i componenti presenti nell’olio di arachidi sono costituiti da: 
- “acidi grassi insaturi”, acido oleico e linoleico, come componenti principali, 
- “acidi grassi saturi”,  acido palmitico e acido stearico, quest’ultimo presente in minor percentuale, 
- “Vitamina E” , associata a tracce di oligoelementi quali Fe, Zn, Se, Ca, etc. 



Utilizzo, l’olio di arachidi, per le sue delicate e gradevoli proprietà organolettiche, per la sua buona tollerabilità e facile 
digeribilità, è considerato “al secondo posto”, dopo l’olio d’oliva, non solo per i condimenti, ma anche per le fritture e 
per la preparazione di dolci e di torte. 
L’olio di arachidi può talvolta contenere, se non adeguatamente raffinato, anche tracce di “proteine lipofile ed 
allergeni”, che sono controindicate per chi soffre di “forme allergia alle arachidi”, considerata l'elevata diffusione ed il 
rischio di severe reazioni dovute ad allergia alle arachidi, la maggior parte degli oli di semi di arachide presenti sul 
mercato sono attualmente raffinati. 
Compatibilità con l’ecosistema, la coltivazione delle arachidi non incide sull’utilizzo delle risorse idriche o sulla 
deforestazione, per cui la coltivazione di questa pianta è attualmente biocompatibile con l’ecosistema.   
 
 
4) OLIO DI GIRASOLE - (uso alimentare) 
Descrizione, “l’olio di semi di girasole” è ricavato per “spremitura” dei “semi” di “Helianthus annuus”, pianta 
erbacea annuale, appartenente alla famiglia delle “Asteraceae”, originaria del sud america, la cui coltivazione è 
attualmente diffusa nelle aree continentali fredde e temperate ad elevata disponibilità idrica del terreno, compresa 
l’Italia. Di questa pianta sono state recentemente sviluppate alcune specie, geneticamente modificate, in grado di 
fornire diversi livelli di acidi grassi insaturi a seconda delle esigenza di mercato.   
Caratteristiche, dal processo di spremitura e raffinazione è ottenuto un liquido trasparente, caratterizzato da un 
profumo gradevole e delicato, a bassa viscosità, di colore che può variare da giallo paglierino a leggermente ambrato, 
a seconda del processo di raffinazione adottato. 
Composizione, i componenti presenti nell’olio di girasole sono costituiti da: 
- “acidi grassi insaturi”, acido linoleico e oleico, come componenti principali, 
- “acidi grassi saturi”, acido laurico, palmitico e acido stearico, quest’ultimo presente in minor percentuale.  
- “Vitamina E” , associata ad altre vitamine e a tracce di oligoelementi. 
Utilizzo, l’olio di girasole, considerato da molti come il concorrente meno costoso dell’olio d’oliva è utilizzato come: 
- “olio da tavola”, per il condimento dei cibi, per le fritture, 
- “base” per la preparazione di prodotti conservati, (salse, margarine,  etc.),   
- “componente di mangimi”, utilizzati nel settore zootecnico, 
- “componente” per la preparazione di prodotti cosmetici, 
- “ingrediente base” miscelato con l’etanolo anidro, analogamente all’olio di colza e di soia nella preparazione dei  
  nuovi biocarburanti. 
Compatibilità con l’ecosistema, la coltivazione del girasole non incide sull’utilizzo delle risorse idriche o sulla 
deforestazione, per cui la coltivazione di questa pianta è attualmente biocompatibile con l’ecosistema.   
 
 
5) OLIO DI COCCO - (uso alimentare) 
Descrizione, “l’olio di cocco”, chiamato anche “olio di copra”,  è ricavato per “pressatura” della parte interna dei 
frutti di “Cocos nucifera”, pianta spontanea colonnare ad alto fusto, appartenente alla famiglia delle “Arecaceae” , 
originaria delle coste tropicali. Questa pianta è conosciuta comunemente con il nome di “palma da cocco”, i suoi frutti, 
chiamati anche “noci di cocco”, sono formati da una parte esterna, dura, di aspetto fibroso e da una parte interna di 
colore bianco carnosa e saporita, denominata “copra”, che rappresenta la parte del frutto dalla quale viene ottenuto 
l’olio, per pressatura e successiva raffinazione. Attualmente la maggiore presenza di palme da cocco è ubicata lungo 
le coste delle aree tropicali pluviali africane, centro-americane e del sud-est asiatico.  
 
La figura 26.2), illustra a fine paragrafo l’aspetto della pianta e dei frutti di cocco. 
 
Caratteristiche, dal processo di pressatura e successiva raffinazione è ottenuto un prodotto, che è di consistenza 
solida, simile a quella del burro, a una temperatura inferiore ai 15°C, mentre a una temperatura superiore ai 20°C, si 
presenta come un liquido trasparente, di colore giallo chiaro, molto fluido, caratterizzato da un profumo gradevole. 
Composizione, le sostanze, maggiormente presenti, nell’olio di cocco sono costituite da:  
- “acidi grassi saturi”, acido laurico, miristico, caprilico, caprico, palmitico e stearico, come componenti principali, 
- “acidi grassi insaturi”, acido linoleico e oleico, presenti in minor percentuale.  
- “fitosteroli”, (ß-sistosterolo, stigmasterolo e campesterolo), associati vitamine e a tracce di oligoelementi. 
L’olio di cocco, tra gli oli vegetali, è quello che presenta la maggiore quantità di acidi grassi saturi e la minore quantità 
di acidi grassi insaturi, tuttavia l'elevata presenza di acidi grassi saturi a catena corta, (miristico, laurico e caprilico in 
particolare), determina un punto di fusione inferiore rispetto a quello dei grassi animali ricchi di acidi grassi saturi a 
lunga catena e conseguentemente migliori condizioni di assimilazione.  
Utilizzo alimentare, l’olio di cocco, è largamente utilizzato in particolare nei paesi tropicali, sia come alimento diretto 
per condimenti e per fritture, sia nell’industria alimentare, come olio per la preparazione di prodotti da forno, e come 
componente base per la produzione di salse e margarine. 
Utilizzo non alimentare, l’olio di cocco, è impiegato come eccipiente nell’industria farmaceutica e cosmetica per la 
preparazione di creme medicinali ad uso dermatologico, creme lenitive/antiarrossanti, creme per uso pediatrico, 
creme protettive ad elevato grado di idratazione, saponi, shampoo, detergenti cutanei idratanti, e oli abbronzanti. 
Proprietà dell’olio di cocco, l’assunzione regolare nella dieta, di piccole quantità di olio di cocco, in alternativa a 
quella dei grassi animali, provoca l’effetto di stimolare il metabolismo a funzionare più velocemente e quindi a bruciare 
più calorie. Gli acidi grassi a corta catena, presenti nell’olio di cocco, sono assorbiti più rapidamente rispetto a quelli a 

https://it.wikipedia.org/wiki/Acidi_grassi


catena più lunga, ma soprattutto questi acidi grassi sviluppano una minore produzione calorica, con conseguente 
maggiore dispendio energetico. A titolo esemplificativo, un consumo giornaliero di 15-30 gr. di olio di cocco, in 
sostituzione dell’equivalente consumo di burro e/o di margarina, aumenta il dispendio energetico del 5% circa, per un 
totale di circa 100/120 Kcal bruciate al giorno.  
Compatibilità con l’ecosistema, la coltivazione dell’olio di cocco non incide sull’utilizzo delle risorse idriche o sulla 
deforestazione, per cui la coltivazione di questa pianta è attualmente biocompatibile con l’ecosistema. La presenza 
massiccia di questo tipo di pianta in prossimità delle coste, soprattutto nelle piccole isole, favorisce la stabilizzazione 
del terreno, forma una barriera naturale riduce l’erosione e la  salinizzazione terrestre con conseguente possibilità di 
sviluppo di coltivazioni agricole all’interno.  
  
 
Fig.26.2 Raffigurazione della “palma da cocco” e della “noce di cocco”. 

 

 
 
 
 
6) OLIO DI MANDORLE - (interesse fitoterapico) 
“L’olio di mandorle” è ricavato dalla spremitura a freddo dei semi di “Prunus amygdalus”, varietà “dulcis”, pianta  
appartenente alla famiglia delle “Rosaceae”; questa specie arborea è molto diffusa nei paesi dell’area mediterranea e 
in particolare in italia, dove è presente, sia come coltivazione, che allo stato spontaneo; i suoi frutti, molto appetibili, 
sono comunemente conosciuti con il nome “mandorle dolci” o più semplicemente di “mandorle”.  
Caratteristiche, dalla “spremitura a freddo” dei semi oleosi, contenuti nei frutti della pianta, senza l’uso di solventi, è 
ottenuto un liquido trasparente, di colore giallo chiaro, inodore, caratterizzato da un sapore gradevole e di viscosità 
simile a quella dell’olio d’oliva.  
Composizione, le sostanze principali, presenti nell’olio di mandorle, sono costituite da: 
- “acidi grassi insaturi”, acido oleico e linoleico, come prodotti principali, 
- “acidi grassi saturi”, acido palmitico e stearico, presenti in minor percentuale.  
- “Vitamina E”, presente in discrete quantità e “fitosteroli”, presenti in misura minore. 
Utilizzo, l’olio di mandorle dolci “non è impiegato per uso alimentare”, ma è utilizzato, a piccole dosi, come prodotto 
fitoterapico nel trattamento di lievi disturbi intestinali e, soprattutto, nella cura dei disturbi della pelle, per le sue note 
proprietà, dermoprotettive, lenitive emollienti e lubrificanti. L’impiego maggiore dell’olio di mandorle dolci è come 
eccipiente per la preparazione di pomate e creme e come veicolo di preparazioni liquide a base oleosa, (capsule 
molli, iniettabili lozioni, etc.)   
Compatibilità con l’ecosistema, l’olio di mandorle è una pianta che, analogamente all’ulivo, non richiede particolari 
cure, che cresce facilmente in aree scarsamente coltivabili e che si adatta senza problemi anche a terreni aridi, con il 
conseguente recupero di aree che altrimenti sarebbero abbandonate dal punto di vista agricolo.    
 
 
7) OLIO DI LINO - (interesse fitoterapico)  
“L’olio di lino” è ricavato dalla spremitura a freddo dei semi di “Linum usitatissimum”, pianta erbacea annuale, 
appartenente alla famiglia delle “Linaceae”. Questa specie, originaria come pianta selvatica nel basso Egitto, è una 
delle più antiche coltivazioni che sono state impiantate ad uso agricolo, lungo tutta l’area mediterranea, Italia 
compresa. Attualmente la coltivazione della pianta di “lino” si è ulteriormente diffusa fino alle pianure più fredde 
dell’est europeo.  

Dalla pianta del lino è importante ricordare che sono tuttora ricavati:  
- povere e semi per la preparazione di impacchi e cataplasmi, utilizzati per la cura di affezioni bronchiali, di 
reumatismi, di slogature, di ecchimosi e di affezioni cutanee di vario tipo;. 
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- fibre utilizzate, nella fabbricazione di tessuti considerati di pregio, come addensanti nei processi di lavorazione    
  della carta e infine nella preparazione di materiali intrecciati per la navigazione e la pesca, (cordame e reti). 
Caratteristiche, dalla “spremitura a freddo” dei semi di lino, precedentemente esiccati e tostati, si ricava un liquido 
trasparente, poco viscoso, che deve essere rapidamente sottoposto a ulteriore chiarificazione e filtrazione, per evitare 
l’ingiallimento e per migliorare la sua stabilità alla luce ed all’aria.  
Composizione, le sostanze principali, presenti nell’olio di lino, sono costituite da: 
- “acidi grassi insaturi”, acido α-linolenico, oleico e linoleico, come prodotti principali, 
- “acidi grassi saturi”,  acido palmitico e stearico, presenti in minor percentuale.  
Utilizzo, l’olio di lino a causa della instabilità “è scarsamente impiegato per uso alimentare”, il suo principale utilizzo 
fitoterapico, per via orale, è come “antinfiammatorio”, per la “prevenzione delle trombosi” e delle “malattie 
cardiovascolari”, grazie alla forte “presenza di acidi grassi ω 3”; inoltre l’olio di lino, essendo ricco anche di 
“mucillagini”, è spesso utilizzato “nei casi di lievi disturbi intestinali per combattere la stitichezza”.  
L’olio di lino per uso locale è impiegato come eccipiente nell’industria cosmetica nella preparazione di saponi, 
pomate, creme e prodotti per la cura dei capelli. 
Gli altri usi non terapeutici dell’olio di lino riguardano il settore mangimistico, l’industria delle vernici per il legno, dei 
pigmenti e degli stucchi, a questo proposito va ricordato infine che l’olio di lino è il principale componente del materiale 
di rivestimento murario, chiamato appunto “linoneum”. 
Compatibilità con l’ecosistema, il lino è una pianta che, non richiede particolari cure, che cresce facilmente e che si 
adatta, senza problemi, anche in terreni aridi o scarsamente coltivabili, con il conseguente recupero di aree che 
altrimenti sarebbero abbandonate dal punto di vista agricolo.  
   
 
8) OLIO DI RICINO - (interesse fitoterapico)  
“L’olio di ricino” si ottiene per spremitura a freddo dei semi di “Ricinus communis”, pianta, appartenente alla famiglia 
delle “Euphorbiaceae”. Le proprietà d’impiego di questa pianta, originaria dell’africa tropicale, sono conosciute fin 
dall’antichità, i suoi semi furono addirittura trovati nei sarcofaghi dell’antico Egitto e lo storico Erodoto ne descrisse le 
proprietà cosmetiche per ungere il corpo e l’uso per le lampade da illuminazione.. 
La coltivazione delle varie specie di questa pianta è attualmente diffusa lungo tutta l’area mediterranea fino alle 
regioni tropicali asiatiche.  
Caratteristiche, dalla “spremitura a freddo” dei semi decorticati di ricino si ottiene un olio viscoso, “non commestibile”, 
trasparente di colore di colore giallino più o meno intenso, caratterizzato da un elevato punto di ebollizione e da un 
odore caratteristico. Per quanto riguarda il processo di spremitura dell’olio di ricino occorre ricordare che solo la 
minima parte è utilizzata come fitoterapico, mentre il resto trova applicazione nel settore industriale. 
Composizione, i componenti presenti nell’olio di ricino sono costituiti da: 
- “acido ricinoleico, (85% circa), acido oleico e acido linoleico, (in quantità minori), acido stearico, (in tracce). 
Utilizzo come fitoterapico, l’olio di ricino, “non essendo commestibile”, è impiegato, per uso terapeutico solo come 
“purgante”. L’acido ricinoleico presente irrita la mucosa intestinale a livello del colon, stimolando la peristalsi, 
diminuendo il riassorbimento dei liquidi, favorendo così l’evacuazione e lo svuotamento dell’ultimo tratto intestinale. 
Altri utilizzi non terapeutici, l’olio di ricino è usato come eccipiente nell’industria cosmetica per la preparazione di 
saponi, nell’industria chimica è impiegato per la produzione di vernici, inchiostri, coloranti, materie plastiche, 
lubrificanti e fluidi idraulici per i freni. L’uso, “di nicchia” più conosciuto per l’olio di ricino è come lubrificante per motori 
ad elevato numero di giri, utilizzati nelle gare motociclistiche e automobilistiche, (formula1, di rally, etc.). 
Precauzioni, nella pianta dell’olio di ricino è presente una “tossina vegetale chiamata “ricina”, la quale è una sostanza  
molto pericolosa per l’uomo, in quanto interferisce con la sintesi delle proteine; la ricina è stata la prima arma biologica 
naturale studiata negli anni della prima guerra mondiale, come possibile strumento di distruzione di massa, che 
fortunatamente è stata poi abbandonata per la sua scarsa stabilità a condizioni prolungate o estreme. 
Compatibilità con l’ecosistema, le coltivazioni di olio di ricino occupano aree coltivabili molto limitate, per cui questa 
pianta non incide sull’ecosistema agricolo. 
 
 
9) OLIO DI ENOTERA - (interesse fitoterapico) 
“L’olio di enotera”, si ottiene per spremitura a freddo dei semi di “Oenothera biennis”, appartenente alla famiglia 
delle “Onagraceae”, pianta biennale originaria del Sud America, largamente diffusa anche in eurabia ed asia. 
Caratteristiche, dalla “spremitura a freddo” dei semi di enotera si ottiene un olio, non commestibile per uso 
alimentare, di colore giallo più o meno intenso, noto per le sue applicazioni cosmetiche.  
Composizione, le sostanze, maggiormente presenti nell’olio di enotera, comprendono: 
- “acido linoleico, (70% circa), acido oleico e acido Ɣ-linolenico, (entrambi al 10% circa), acido palmitico, (7% circa). 
Utilizzo come fitoterapico, l’acido Ɣ-linolenico, presente nell’olio di enotera, è in grado di contrastare i processi 
infiammatori, agendo da “falso substrato”, attraverso “l’inibizione competitiva” degli enzimi di “ciclossigenasi” e di 
“lipossigenasi”, con conseguente riduzione della produzione delle molecole responsabili dell’attività infiammatoria. 
Questo particolare meccanismo d’azione è già stato illustrato nel capitolo n° 5 intitolato “Droghe antinfiammatorie”. 
L’olio di enotera, somministrato per via orale è favorevolmente indicato nella prevenzione e trattamento di patologie 
infiammatorie croniche; formulazioni a base di olio di enotera sono utilizzate per uso topico per la cura di  casi di 
allergie cutanee o di dermatite atopica, causati da “valori molto bassi di prostaglandine” a livello cutaneo, che l’olio di 
enotera è in grado di aumentare, migliorando così la funzionalità dei tessuti cutanei interessati . 



L’olio di enotera ha mostrato recentemente di possedere una discreta efficacia nel trattamento della “sindrome 
premestruale”, limitando l’azione negativa di alcuni sintomi, che si manifestano in concomitanza dell’arrivo del flusso 
mestruale, caratterizzati in particolare da, ritenzione idrica, senso di gonfiore addominale, irritabilità e depressione.  
Questi sintomi sono correlati ad un “aumento temporaneo” della presenza di un ormone denominato “prolattina”, la cui 
formazione è, a sua volta inibita, dalla presenza delle “prostaglandine”. La somministrazione di olio di enotera, 
favorendo l’aumento naturale delle “prostaglandine”, riduce conseguentemente l’eccesso di produzione di “prolattina” 
con conseguente risoluzione delle problematiche premestruali, sopra indicate.  
Compatibilità con l’ecosistema, le coltivazioni di olio di enotera sono molto limitate come estensione, per cui questa 
pianta non incide sull’ecosistema agricolo. 
 
 
10) OLIO DI SEMI DI SOIA - (interesse economico e speculativo) 
Descrizione, “l’olio di semi di soia”, comunemente conosciuto come “olio di soia”, è ricavato per estrazione dai 
semi di “Glycine max”, pianta erbacea annuale, appartenente alla famiglia delle “Fabaceae”, comunemente 
conosciuta come “soia”. La “soia” rappresenta la più importante fonte di produzione olearia a livello mondiale, assieme 

alla “palma”. I principali paesi produttori di soia sono gli stati uniti, il brasile, la cina, l’argentina e l’eurabia, paesi 
nei quali, purtroppo, lo sviluppo delle aree coltivate a soia ha progressivamente soppiantato la presenza delle 
corrispondenti aree boschive preesistenti. La coltivazione della soia è attualmente costituita, quasi interamente, da 
specie “geneticamente modificate”, spesso prive di qualunque controllo, con caratteristiche metaboliche a rischio 
elevato per la salute dei consumatori, ma che sono in grado di soddisfare le richieste di mercato, fornendo prodotti a 
costi sempre più bassi a prescindere dalla qualità.  
Caratteristiche, il processo di “estrazione con solvente” dai semi di soia, seguito da raffinazione, deodorizzazione e 
filtrazione, permette di ottenere un olio insapore, denominato “olio di soia”, di colore giallino, a bassa viscosità, che 
risulta essere particolarmente stabile alla conservazione. 
Composizione, i componenti presenti nell’olio di soia sono costituiti da: 
- “acidi grassi insaturi,“ “acido linoleico, oleico e α-linolenico”, come componenti principali, 
- “acidi grassi saturi, “acido palmitico” e “acido stearico”, quest’ultimo presente in minor percentuale,  
- “fitosteroli”, tra cui “β-sitosterolo, campesterolo, stigmasterolo e fosfolipidi”.  
Utilizzo, l’olio di soia, come alimento, ha scarse proprietà nutritive, può esser consumato solo a freddo come 
condimento per insalate, mentre se ne sconsiglia l’uso a caldo per le fritture, in quanto la sua decomposizione, per 
riscaldamento, sviluppa sostanze tossiche. 
L’olio di soia è attualmente utilizzato, oltre al settore alimentare, anche per la preparazione di mangimi per il settore 
zootecnico, per la produzione di margarine e di salse a basso costo, per la preparazione di vernici, lubrificanti, adesivi, 

resine o plastiche, per la preparazione di antiparassitari e infine per la produzione di bio-carburanti.  
Compatibilità con l’ecosistema, la coltivazione della soia è in continuo aumento a livello mondiale  e purtroppo il 
suo sviluppo è sempre a scapito di aree che precedentemente erano occupate da foreste secolari, le quali hanno 
garantito, fino a pochi anni fa, condizioni ottimali di equilibrio dell’ecosistema idrico, botanico e animale. Lo 
sfruttamento incontrollato a livello mondiale della coltivazione della soia, provocherà oltre a problemi di deforestazione 
anche una sempre più progressiva indisponibilità di acqua per uso potabile con conseguenze climatiche incompatibili 
con le condizioni di sopravvivenza animale e umana.      
 
 
11) OLIO DI PALMA - (interesse economico e speculativo) 
Descrizione, “l’olio di palma” è ricavato per spremitura dai frutti, (denominato olio di palma), o dai semi, 
(denominato olio di palmisto), della pianta “Elaeis guineensis”, o “Elaeis oleifera”, appartenente alla famiglia delle 
“Arecaceae”, comunemente conosciuta come “palma”.  

La “palma” rappresenta il più importante produttore oleifero mondiale assieme alla “soia”. i principali paesi produttori 
di olio di palma sono quelli collocati nelle zone tropicali ed equatoriali, sparse in tutto il pianeta, paesi nei quali, 
purtroppo, lo sviluppo delle aree coltivate a palma ha arrecato squilibri ambientali e continua a causare la 
progressiva deforestazione delle corrispondenti aree boschive preesistenti, a scapito dell’ecosistema .  
 
La figura 26.3), a fine paragrafo, illustra l’aspetto dei “frutti” e dei “semi” presenti nell’olio di palma. 
 
Caratteristiche 
Dai “frutti” si ricava, per spremitura e successiva raffinazione, un prodotto di colore rossastro, ricco di ß-carotene, 
dotato di consistenza solida a temperatura ambiente, che se ulteriormente raffinato può assumere un colore bianco 

giallino ed un sapore leggermente dolciastro. L’olio dei frutti di palma per le sue caratteristiche di “palatabilità”, 
particolarmente gradevoli, è usato come olio alimentare per la preparazione di margarine e come ingrediente di 
molti prodotti dolciari da spalmare, (es. creme di cioccolato). 
Dai “semi”, si ricava, con un processo analogo a quello utilizzato per i frutti, un prodotto, (denominato comunemente 
come “palmisto”), di colore molto simile al precedente, ricco di “acido laurico”, di consistenza solida a temperatura 
ambiente, il quale però, a seconda del processo di raffinazione adottato, è caratterizzato da una consistenza variabile 
in relazione al contenuto di acidi grassi saturi presenti. L’olio dei semi di palma è largamente utilizzato nell’industria 
dolciaria, “come surrogato dell’olio di cocco” per la preparazione di glasse, canditi e le farciture a base di cacao, in 
considerazione del suo costo inferiore. 
Composizione, i componenti presenti nei frutti di olio di  palma, sono costituiti da: 



- “acidi grassi saturi”,  “acido palmitico, stearico e miristico”, presenti come prodotti principali, (55% circa),  
- “acidi grassi insaturi”, “acido oleico e linoleico”, presenti in misura minore, (45% circa). 
- “Vitamina E”, “carotenoidi” e “Vitamina K”,  
i componenti presenti nei semi di olio di  palma, contengono: 
- “acidi grassi saturi”,  “acido laurico, miristico, palmitico e stearico”, presenti come prodotti principali, (68% circa), 
- “acidi grassi insaturi”, “acido oleico e linoleico”, presenti in misura minore, (32% circa).. 

Utilizzo, l’olio di palma è un ingrediente tradizionale per uso domestico nei paesi islamici dell'africa occidentale e 
subsahariana; negli altri paesi il consumo, per uso alimentare di olio di palma è cresciuto su scala esponenziale 
a partire dalla seconda metà del XX secolo, in particolare negli stati, “considerati più trogloditi dal punto di vista 
alimentare”, come ad esempio quelli del nord europa o del nord america. Il basso costo dell’olio di palma, 
unitamente ad una sempre più diffusa presenza di popolazione islamica, ha praticamente soppiantato 
nell’alimentazione ipocalorica di quei paesi altri grassi, quali il burro o l’olio d’oliva, ritenuti superati in base alla 
loro cultura ideologica, troppo pesanti da assimilare o troppo costosi, in quanto importati quasi esclusivamente 
dall’Italia o dalla Spagna e non dai paesi magrebini a religione islamica.    
Nell’industria dolciaria l’olio di palma, assieme a farina e a zuccheri semplici, rappresenta la miscela di ingredienti 
base da cui sono poi sviluppate creme di cioccolato da spalmare, dolci, gelati e in particolare prodotti da forno, in cui 
in precedenza erano utilizzati altri tipi di grassi o di oli. 
Nell’industria cosmetica l’olio di palma è impiegato nella preparazione diretta di saponi alcalini, (palmolive), e di 
prodotti per la cura della persona, shampoo, bagni schiuma, latti detergenti, normali, mentre alcuni suoi derivati, tra 
cui in particolare il “palmitato d’isopropile” per la loro “migliore tollerabilità cutanea” sono presenti in formulazioni a “pH 
acido o neutro”, utilizzate per individui aventi pelli sensibili. 
Nel settore petrolchimico, l’olio di palma viene attualmente utilizzato combustibile di “fonte agroenergetica” per la 

produzione di “bio-carburanti”, analogamente a quanto avviene anche con l’olio di soia.  
Compatibilità con l’ecosistema, la coltivazione dell’olio di palma è in continuo aumento e purtroppo il suo sviluppo è 
sempre a scapito di aree che precedentemente erano occupate da foreste, che avevano garantito, fino a pochi anni 
fa, condizioni ottimali di equilibrio dell’ecosistema idrico, botanico e animale. Lo sfruttamento incontrollato a livello 
mondiale della coltivazione dell’olio di palma, provocherà oltre a problemi di deforestazione anche una sempre più 
progressiva indisponibilità di acqua piovana, con conseguenze climatiche catastrofiche non facilmente immaginabili 
per la sopravvivenza animale e umana, già a partire da prossimi anni.      
 
Figura 26.3),  illustrazione dei “frutti” e dei “semi” presenti nell’olio di palma 

 
 
 

               
                         

https://it.wikipedia.org/wiki/Combustibile
https://it.wikipedia.org/wiki/Agroenergie


 
 


