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Sommario: La norma stabilisce le caratteristiche e i 

metodi di analisi dell'olio di canapa di spremitura a 

freddo, ottenuto dai semi di Cannabis sativa L. per 

uso alimentare.
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Perché è importante una norma

commerciale?

Valorizzazione

dell'olio di qualità

per chi produce

Garanzie

per chi consuma

Definizione e 

controllo della

qualità

http://cbs.wondershare.com/go.php?pid=5480&m=db


9 - 2 3  

N O V E M B R E  2 0 2 1  

Inchiesta preliminare

5 - 3 0  

A P R I L E  2 0 2 2

Approvazione 

CT Agroalimentare 

1 0  

M A G G I O

Inchiesta pubblica finale

Norm 

publication:

today!!
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Codex Alimentarius

3 . 1  o l i o  d i  c a n a p a  d i  s p r e m i t u r a  
a  f r e d d o :  

Olio ottenuto dai semi di Cannabis sativa L. e provenienti dalle sole 

piante iscritte al Catalogo comune delle varietà delle specie di 

piante agricole, ottenuto solo con procedimenti meccanici, ad 

esempio estrusione o pressione senza l’applicazione di calore. 

Può essere purificato solo mediante lavaggio con acqua, 

decantazione, filtrazione e centrifugazione (Codex Alimentarius).

A c i d i t à  l i b e r a  

M a x  4  m g  K O H / g  d i  o l i o

N u m e r o  d i  p e r o s s i d i

M a x  1 5  m E q O 2 / k g  d i  o l i o

http://cbs.wondershare.com/go.php?pid=5480&m=db


• Dens i tà relat iva a 20/20°C

• I ndice di  r i f raz ione a 40 °C

• Numero di  iodio

• Compos iz ione degl i  acid i  grass i ,  GLC (capi l lare),  %

• Acidi  grass i  t rans ,  %

• Compos iz ione degl i  s tero l i ,  GLC (capi l lare),  %

• Contenuto in s tero l i

• St igmastadieni ,  mg/kg

• Tocoferol i

Caratteristiche di genuinità

http://cbs.wondershare.com/go.php?pid=5480&m=db


• Caratter i organolett ic i (sensor ia l i )

• Acidi tà,  espressa in acido oleico, %

• Numero di  peross id i ,  meq O 2/kg

• Impur i tà (etere di  petro l io),  %

• Numero di  saponi f icaz ione mg KOH/g

• I nsaponi f icabi le g/kg

• Umidi tà e sostanze volat i l i  a  105 °C, % 

• Metal l i ,  mg/kg

• Addit iv i  ammess i  e re lat iv i  l imi t i

Caratteristiche di qualità
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Next steps and opportunities

Circulate the standard at international level to diffuse it, 

receive feedbacks and suggestions (harmonization for 

effective and fluid trade!!)

Upgrade it at ISO level

Continue the scientific research and uptake the (robust) 

literature findings to add other markers (quality and 

authenticity) and other minor components

Set limits for THC and THCA? Or better to leave, as currently 

decided, to each “local” legislation? 

http://cbs.wondershare.com/go.php?pid=5480&m=db
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Contact with 

oxygen, for 

example during 

bottling, represents 

a critical phase, 

which should be 

controlled in order 

to ensure a longer 

shelf life for the 

product.
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The performance of a panel

and the profile of the 4

samples showed no

differences between the

tasting conducted remotely

and in presence; with the

exception of the evaluation

of the intensity of the yellow

for which a significant

difference was detected

between remote tasting and

in the sensory room.
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