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OLIO DI PALMA: UN GRASSO, MILLE UTILIZZI
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SICUREZZA: UNA ROADMAP CONDIVISA

Glicidil esteri (GE)
Reg. Eu. 290/2018

3-MCPD
Reg. Eu. 1322/2020

Reg. Eu. 915/2023 GE (ppb) 3-MCPD (ppb)
Oli/grassi (palma) 1000 2500

Oli/grassi (palmisto) 1000 1250
Oli per baby food 500 750

MIGLIORAMENTO 
CONTINUO

CONTROLLO 
LUNGO LA FILIERA
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