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- Matiere Grasse, Etat

& Désignation

Etat Solide

'''''' " 1¢re PARTIE - Généralités & Définitions

Matiere
Grasse

Point de
fusion >
45°C

Graisses

|
Solide a

température
ordinaire

J

Etat
Liquide

|
Huiles
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* L'huile: c'est quoi ?
Aliment oras
100% Lipides

» Intéret ?
Essentiel an bon

Fonctionnement
de Porganisme
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- LIPIDES ?

- «Composant fondamental de
la matiere vivante, constitué
dacides gras éventuellement
estérifiés, faisant partie des
structures cellulaires et
Jjouant un réle énergétigue »

[1]

- Substances insolubles dans
I'eau

VR

Matiere Grasse

H

Lipides

~
S =N

Triglycéride Les Insaponifiables

\I/ ) 4
/]\ /]\ 7\
Glycéride + Acides Gras (3) Cholestérol
N

)

Les plus petites unités
composant les MG

N—

Les hormones

) (

Lipides complexes

)

Vitamines liposolubles
(A, D, E,K)
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1g de lipide = 9 kcal = 37 kJ
1g de glucide = 4 kcal = 17 kJ

Source
d’eénergie

Contiennent Protection &

ou transportent .
les 4 vitamines ReISeE{;;iupar

liposolubles :
(A, D, E &K) Les 5 adipeux
Réserve de graisse

Beurre, Vit A R 6 I eS d eS pour notre survie

Huile de foie de morue, Vit A & D

Huiles, Vit E ... | Lipides

Précurseurs Structure au
des niveau des
prostaglandi  § | membranes

nes — cellulaires 06 & O3 acides

Régulateurs naturels anti )
gras essentiels

allergique, anti agrégeant
plaquettaire, ... etc
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- Les familles d'huiles

Huile
cosmétique

Huile

Alimentaire essentielle

4 N 4 ) 4 B )
Une huile alimentaire est gj%st;r?;n Etgy?netg:rtn ugg
une  huile ~vegetale On appelle huile nettoyer, protéger, parfumer,
comestible, fluide a |la essentielle  (ou parfois embellir ou maintenir en
température de 15 degres « essence Végétale ») le bon état le corps humain,
Celsius  produite par le liquide  concentré et d'en modifier son aspect ou
secteur agroalimentaire hydrophobe des composés d'en corriger l'odeur. Les
(artisanale et industriel), aromatiques  (odoriférants) cosmétiques  sont  des
quand elle est destinée a |a volatils d'une plante. [5] produits  d'hygiéne et
commercialisation. [5] d'embellissement [6]

\§ J \_ ) \ /
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Animale

Huiles essentielles,
Végeétale ; cosmetiques &
alimentaires

Origine de 1’huile

Huiles industrielles &

Minérale cosmétiques

Synthétigue
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* Principales huiles
animales:
- Poissons:
 Foie de morue

- Baleine
 Cachalot

- Mammiferes
* Emeu
- Pied de beeuf
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- Huiles végétales issues de fruits :

Fruits secs
Fruits charnus a o _ Fruits secs
Indéhiscents : Baies
noyau : Drupes AKenes déhiscents

—  Noix — Noisette — Arachide — Pepms de
. ) . ) ! J L raisin J
_: Amandes —: (Sg’:“z) _: Soja _: PaLr{\léleer' a
_' Abricots | —r Fraises | _’ | _' Avocat ‘
—r Olives | —r | _’ ‘
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» Huiles végétales issues de graines :

Linacées Brassicacees Asteracees 0acees Cannabinacées Herbacées Euphorbiacees
(graminées)
I_ I_ I_ Cheénevis I_
Lin — Colza Tournesol Mais (graine de Carthame Ricin
chanvre)
= Cameline
- Moutarde
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* Les 3 sources principales d'huiles végétales

alimentaires en Europe sont:

L'Olive

L e Colza

e Tournesol

+ Les plantes cultivées spécifiquement pour la
richesse en matieres grasses de leurs
graines ou fruits sont appelées o/éagineuses
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Les Huiles essentielles

Quelques huiles essentielles, huiles grasses ou
macer'cmons selon son type de peau [5]:

peau normale : lavande, géranium, monoi ;

* peau grasse : tfea tree, lavande, genévrier, cyprées, bergamote, citron,
pamplemousse ;

* peau seche : rose, palmarosa, bois de santal, géranium, camomille, néroli, coco,
monor ;

* peau mixte : lavande, citron, monoi ;

* peau sensible : camomille, rose, monoi ;

* peau mature: rose, encens, nérolipalmarosa, géranium, argan.

- Les huiles supports souvent utilisées sont:

* les huiles d'argan, d'amande douce, de pépin de raisin, de noisette et de
tournesol
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Préparation des z - p ;
graﬁ] o Préparation des Préparation des
™ . Nettoyage Graines Fruits oléagineux
« Décorticage * Nettoyage * Nettoyage
- Décorticage
Trituration des 7 \
graines ou fruits Pressage Centrifugation
oleagineux - Procédé lié a la MP ||+ Séparation de I'huile
 Broyage L. Vissans fin et I’eau
* Presse a barreaux
Pressage L )
« Presses a vis continues
1 une aplusieurs fois )
selon MP || Décantation ou
Décantation ou Filtration
- Filtration
Extraction par
solvant
« Le tourteau est lavé
généraler_nent a’Hexane
[ Gt el | Stockage et/ou
Stockage et/ou Conditionnement
Raffinage Conditionnement
HE Elimination des

solvants résiduels,
pesticides, moisissures

= Hydrogénation

Opérations diverses
« Décoloration

« Recoloration

« Désodorisation ...
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Arrivée graines
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Filtre & poche et

filtre & cartouche

Filtrer

3*me PARTIE - Les Modes de Production des Huiles végétales

Huile brute filtrée

Refroidlisseur

Séparateur agrille  Pompe
Screening Lenk Pump

Pression a Chaud

—

2
111

Log%)lldg'gor

&N

y

e ——e D]

1
Tourteaux
Pression a Froid

Filtre
Filter

Cuve d'homogénéisation

Huile brute fitrde

Fiftred Crude olf ]

}
Sédiments de fittration

Sediments of filtration

[12]
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* Pourquoi une huile BIO ?

- Les Lipides et par conséquent des oléagineux,
ont la propriété de piéger les produits
chimiques de synthese

- L'Agriculture Biologique garantie

- Des semences exemptent d'enrobage type engrais,
hormones de croissances et autres

* Pas d'utilisation de pesticides, insecticides,
herbicides et autres produits de synthése

- Généralement on ne trouve que des Huiles de
premiere pression a froid
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» Les Moulins d'antan
- Rare
- Procédé unique quel que ——
soit la Matiere Premiére Moulin & huile dolive
- Chauffage de la
mouture avant pressage &8

- Difficulté de maitrise
du process

- Fait partie du
patrimoine

Moulin & huile de Noix Martel
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+ Les équipements actuels

80 4 450 kg/h

20 & 730 t/j

Les Marques:
La mécanique moderne

Reinartz
IBG Montforts

Taby

3 a 150 kg/h
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* Les principes

- Les Presses a Barreaux - Les Presses a Vis
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a5 pldleas

- Le fonctionnement

- Les Presses a Barreaux - Les Presses a Vis
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- Le résultat

- Coté huile - Coté huile

]

- .
Loy . y -

- Coté tourteau



C:/Users/Michel LGOdP/Documents/La Goutte d Or du Plateau/Conférences/Oleanne.AVI
C:/Users/Michel LGOdP/Documents/La Goutte d Or du Plateau/Conférences/Komet.AVI
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- Les rendements

(LH / Kg MP)

60%
50% 5 = B
40% = B
30% 5 = 5
20%
10%

0% &

AN .
0\6\(\ &(0 é\\(@ q}’\w ch)o (Io\ 0\+ &\6® \(\\bQ/
o’ (}‘o & o o({\ ?\\Q (o(’
(\66 C <0 N
\
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* Les principes de filtration

- Décantation » Filtration
- Investissement nul - Investissement lourd
- Décantation lente - Qualité élevée
- Risque de fermentation - Conservation optimum
- Golit prononcé - Finesse gustative
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La durée de conservation
DLC - DLUO

- Date Limite de Consommation - DaTe Limite d'Utilisation Optimum
+ La DLC indigue une limite impérative. Elle La DLUO n'a pas le caractere /mper'af/f
s'appligue a des denrées de la DLC. Une fois la date passée, la
microbiologiguement trés périssables, qui, denrée peut avoir perdu tout ou partie de
de ce fait, sont susceptibles, aprés une ses qualités spécifigues, sans pour autant
courte période, de présenter un danger constituer un danger pour celui qui le
immédiat pour la santé humaine. Dans consommerait.
certains cas, c'est la réglementation en - Tel est le cas, par exemple du café qui,
matiére de contréle sanitaire qui fixe une passé un certain délai, perd de son aréme,
durée de conservation : yaourts, des aliments de diététigue infantile, qui
charcuteries et viandes fraiches, plats perdent de leur teneur en vitamines une
cuisinés refrigeres, efc. fois la DLUO dépassée, des patisseries
séches qui, en vieillissant, perdent de leurs
Elle s 'exprime sur les conditionnements qualités gustatives.
par la mention : « La DLUQO est exprimée sur les
A consommer jusqu'au...., suivie de conditionnements par la mention :
/'indication du jour et du mois A consommer de préférence avant le...,

complétée par /'indication suivante :

- Jour et mois pour les produits d'une
durabilité inférieure a 3 mois

- mois et année pour les produits d'une
aurabilité comprise entre 3 et 18 mois

- année pour les produits d'une durabilité
supérieure a 18 mois.

[10]
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* Procédés d'extraction et de production

- Extraction par Distillation +  Extraction aux Solvants volatils

- Procédé le plus répandu - Soxhlet extractor
ZBN,

i -
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Procédés d'extraction et de production

»  Extraction par expression a »+  Extraction au CO2 supercritique
froid - Technique onéreuse mais plus

s g2 intéressante que la vapeur d'eau car
hesper"des citron, plus complete et moins dégradante

orange ... (température plus faible)
A partir de I'écorce

Extraction par CO, supercritique

Stockage CO, liquide Compresseur Chauffage

A partir des fruits

du CO,

Condensateur Séparateur

M Extracteur
B CO, a l'élat supercritique ;

(] CO a l'alat supercritique + extrait
| CO a l'élat gazeux
1] CO a lélat liguide

Extrait

[5]
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Composition des Huiles Végétales:

- L'huile est principalement composée de:
» tri-esters d'acides gras, les triglycérides,
- d'acides gras libres
» d'insaponifiables (0,2 a 10% suivant les huiles)

- triglycérides (3 acides gras sont fixés a une molécule de
glycérine)
- acides gras libres (1 a 10% pour les huiles non raffinées)
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C’est quoi un acide gras (AG) » m Rappel Nombre
Une chdine carbonée de 4 Q- G H Llalsonlv(liethane
a 36 atomes de Carbone @

- Longue chaihe de 14 a 24 C
- Tres longue chdine au-dela

de 24
- 16,18 0u20C | 000
Composée d'atomes de @‘@‘@— U
Carbone (C) d'Hydrogene @ @ @ v

(H) et d'Oxygene (O)
Avec ou sans insaturation

C,HgO, = Acide Butyrique
(beurre rance)
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Les Familles
d’Acide Gras

Toutes les Il existe une ou
liaisons Carbone AGS AGI plusieurs double
sont attaches a un (Acides Gras (Acides Gras liaison Carbone-
autre atome Saturés) Insatures) Carbone

7 7

Acide palmitique AGMI AGPI
Acide butyrique (Acides Gras (Acides Gras Poly
Acide myristique Mono insaturés) insaturés)
. I vy |
) | |
Oméga 9 Q6 Q3
ex C18:1,9,n-9 ex C18:2,6,n-6 ex C18:3,3,n-3
R — | |
LA (C18:2,6,n-6) ALA (C18:3,3,n-3)
Acide Oléique GLA, DGLA, EPA (C20:3,5,n-3)

AA DHA (C22:3,6,n-3)
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1 double liaison
C-C

C18:1,9,n-9 ou Acide Oléique de la famille des Oméga 9 (Q9)

[5] nttp:/str wikipedia.orgiwikisAcide_ol%C3%A9ique
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e AGPI
— 2 liaisons insaturéees

PPPOPOPOPOPOOROOG
OO @@@@@@@@@@@@@
PO |' @ [»0000000 9,
tr double faison |/ \I 2ime double

C18:2,6,n-6 ou Acide Linoléique chef de file de la
famille des Omeéga 6 (Q26)

Pan s M A"
HQ?L/\/\/\/E -

[5] nttp:/str wikipedia.orgiwiki/Acide_linol%C3%Agique
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e AGPI
— 3 lialsons insaturees

HXHEHEHXHEH KR L EHEH LR

@@@@w@@@@@@:@@@@@@@
@7 @ v 00RO 9

12re double liai | 2¢me double 3eme double
e een r liaison C-C liaison C-C

C18:3,3,n-3 ou Acide Alpha Linoléique chef de file
de la famille des Oméga 3 (Q23)

1]

a 2 1 1}
HG’J!\MJ"\/‘-;:‘\:’;;:\J’F‘%’" =

[5] nttp:/str wikipedia.orgiwiki/Acide_%CE%B1-linolosC3%A9nique
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TRANS ou CIS ? /C=C\
+ Défini par l'organisation CH; H
géométrique dans ]
I'espace de la double P
liaison C-C | :
- lorsque les hydrogenes A~~~
H sont de part et
d'autre de la double s J
liaison, la liaison est
. H H
dite trans. N %
- lorsqu'ils sont du méme y ¢=¢
co1é, la liaison est CH; COOH

dite cis.
[5] http://fr.wikipedia.org/wiki/Acide_gras_insatur%C3%A9
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. Fornme CIS * FOI"me TRANS
- Forme naturelle B Qb fenue
reconnue par no tre industriellement par
organisme et hydrogénation,
biologiguement active chauffage important
(ex margarine)
- Se comporte comme un
acide gras saturé

- A des effets déléteres
sur notre organisme
(systéme cardio-
vasculaire en
particulier)

[2]
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+ Composition en AG des principales Huiles
Végétales

?;;T:Lie} Mai= MNoisatte Olive Pf:ii:i: € Tournesol Tg:.;;ar;nl
Ac. Palmitique C1e:0 8-13 1-2 8-13 3-49 G-8 8-14 710 B-13 a7 3-4
Ac. Margangue C17:0 =01 - . - =01 =02 - - =01
Ac. Stéarique c18:0 3-4 1-2 1-4 1-4 1-3 36 36 3-6 4-G 3-4
Ac. Arachidigue C20:0 1-2 <1 =1 =03 =03 =05 =03 =12 <1 0,205
Ac. Behénigue 220 24 <05 <05 - <032 <09 <05 <05 <1 0,5-1
Ac. Lignocérngue C24:0 1-2 - . - - - - - - =05
Ac. Gras Saturés 15-25 28 10-18 B-13 1 13-22 1147 12-10 1116 7-10
Ac. Palmitoléigue C18:1 n-7 =03 =1 =1 =03 =02 =1 =05 =02 =04 =01
Ao Olgique C18:1 n-8 48-66 55-62 2432 G6-83 14-21 61-80 14-22 17-26 15-25 75-B3
Ac. Gadolégue C20:1 n-11 1-2 1-2 =05 - =03 =04 =02 =04 =05 0105
Ac. Erucique C22:1n8 - <1 - - = - - - - =
Ac. Gras Menoinsaturées 49-68 §6-65 25-33 66-83 14-21 62-81 15-23 18-27 16-26 75-84
Ao Linol&igue C18:2 n-6 14-28 18-22 85-82 B-25 54-65 3-14 Ga-T3 20-62 G2-70 10-21
A LinolEnigue C18:3 n-3 =03 8-10 =2 = 0,6 9-15 =1 =05 4-10 =02 =03
Ac. Gras Polyinsaturés 14-28 26-32 57-64 9-26 63-80 4-15 65-7T3 54-72 62-70 10-22

[7]
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+ Extrait du Codex Alimentarius (Food & Agriculture Organization of
United Nations)

2.1 Les graisses et huiles comestibles sont des denrées alimentaires conformes a la
définition de la Section 1 et composées de glycérides d'acides gras. Elles sont
d'origine végétale, animale ou marine. Elles peuvent contenir en faible quantité
d'autres lipides comme les phosphatides, des constituants insaponifiables et les
acides gras libres naturellement présents dans la graisse ou I'huile. Les graisses
d'origine animale doivent provenir d'animaux en bonne santé au moment de
|'abattage et tre jugées propres a la consommation humaine.

2.2 Les graisses et huiles vierges sont des graisses et des huiles végétales
comestibles obtenues exclusivement au moyen de procédés mécaniques, par exemple
expulsion ou pression, et d'un traitement thermique (sans altérer la nature de
I'huile). Elles ne peuvent €tre purifiées que par lavage a |'eau, décantation, filtrage
et centrifugation.

2.3 Les graisses et huiles pressées a froid sont des graisses et huiles végétales
comestibles obtenues sans modification de |'huile par des procédés mécaniques, par
exemple expulsion ou pression, et sans utiliser de procédés thermiques. Elles ne
peuvent €tre purifiées que par lavage a |'eau, décantation, filtrage et
centrifugation.

[8]
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La dénomination « Huile vierge de... » est suivie du nom de la graine ou du fruit dont
elle est issue. Elle est réservée aux huiles alimentaires composées de /'un des
produits ainsi dénommés. Ces huiles sont obtenues par des procédés mécanigues,
clarifiées exclusivement par des moyens physigues et ne peuvent avoir subi ni
traitement chimigue ni aucune opération de raffinage (D. no 2008-184, 26 févr.
2008, art. 5, al. ler, JO 28 févr.).

La dénomination « Huile de... » est suivie du hom de la graine ou du fruit dont elle
est issue. Elle est réservée aux huiles alimentaires composées de cette graine ou de
ce fruit et qui ont suivi des opérations d'extraction et de raffinage (D. no 2008-
184, 26 févr. 2008, art. 5, al. 2, JO 28 févr.).

La dénomination « Huile végétale » est réservée aux huiles obtenues par un mélange
d'huiles végétales alimentaires (D. no 2008-184, 26 févr. 2008, art. 5, al. 3, JO 28
févr.).

Ces dénominations (soit « huile vierge de », « huile de », et « huile végétale », voir
no 440-130, no 440-131 et no 440-132) ne peuvent tre suivies d'aucune autre
mention que celle de « lere pression a froid » ou faisant référence a la présence
d'aromes ou aromates. La mention « lére pression a froid » susmentionnée est
réservée aux huiles n'ayant pas subi de procédés thermiques. La montée en
température ne peut étre liée qu'au seul procédé de pression et extrusion
mécanique de la graine ou du fruit oléagineux (D. no 2008-184, 26 févr. 2008, art. 5,
al. 4 et 5, JO 28 févr.).

[11]



ISBA
NI

Conférence Pasteur du 24 juin 2014 - Poligny
5 ‘me PARTIE - Désignation des Huiles d’Olives iag%m

loas

- Les huiles d'olive vierges sont des huiles obtenues a partir du fruit de I'olivier

uniquement par des procédés mécaniques ou d'autres procédés physiques, dans des
conditions qui n'entrainent pas d'altération de I'huile, le fruit n'ayant subi aucun
traitement autre que le lavage, la décantation, la centrifugation et la filtration, a
I'exclusion des huiles obtenues a I'aide de solvants ou d'adjuvants a action chimique
ou biochimique, ou par des procédés de réestérification, et de tout mélange avec
des huiles d'autre nature. Les huiles d'olive vierges relévent exclusivement des
catégories et dénominations suivantes :

a) Huile d'olive vierge extra, Huile d'olive vierge dont I'acidité libre, exprimée en acide oléique, est au
maximum de 0,8 g pour 100 g et dont les autres caractéristiques sont conformes a celles définies pour
cette catégorie

b) Huile d'olive vierge, Huile d'olive vierge dont I'acidité libre, exprimée en acide oléique, est au maximum de
2 g pour 100 g et dont les autres caractéristiques sont conformes a celles définies pour cette catégorie.

¢) Huile d'olive lampante, Huile d'olive vierge dont |'acidité libre, exprimée en acide oléique, est supérieure a
2 g pour 100 g et/ou dont les autres caractéristiques sont conformes a celles définies pour cette
catégorie (voir no 442-66 ; Regl. Cons. CE no 1234/2007, 22 oct. 2007, Annexe XVI, point 1, JOUE 16
nov., no L 299).

L'huile d'olive raffinée est une huile d'olive obtenue par le raffinage d'huile d'olive
vierge dont |'acidité libre, exprimée en acide oléique, ne peut €tre supérieure a 0,3
g pour 100 g et dont les autres caractéristiques sont conformes a celles définies
pour cette catégorie (voir no 442-67 ; Regl. Cons. CE no 1234/2007, 22 oct. 2007,
Annexe XVI, point 2, JOUE 16 nov., no L 299).

[11]
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- L'étiquetage des huiles (d'olive) visées (voir no 442-86, § 1),
comporte de fagon claire et indélébile, en plus de la description
visée au premier alinéa ci-dessus, mais pas hécessairement a

proximité de celle-ci, les informations suivantes sur la catégorie
d'huile :

a) pour |'huile d'olive vierge extra : « huile d'olive de catégorie supérieure
obtenue directement des olives et uniquement par des procédés mécaniques » ;

b) pour |'huile d'olive vierge : « huile d'olive obtenue directement des olives et
uniquement par des procédés mécaniques » ;

c) pour |'huile d'olive - composée d'huiles d'olive raffinées et d'huiles d'olive
vierges : « huile contenant exclusivement des huiles d'olive ayant subi un
traitement de raffinage et des huiles obtenues directement des olives » ;

d) pour |"huile de grignons d'olive : « huile contenant exclusivement des huiles
provenant du traitement du produit obtenu aprés I'extraction de |"huile d'olive
et des huiles obtenues directement des olives », ou « huile contenant
exclusivement des huiles provenant du traitement des grignons d'olive et des
huiles obtenues directement des olives » (Regl. Comm. UE no 29/2012, 13 janv.
2012, art. 3, JOUE 14 janv., no L 12).

[11]
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s ‘me PARTIE -Huiles - Emploi de qualificatifs et de mentions

+ Les qualificatifs « vierge » ou « naturelle » sont
exclusivement réservés aux huiles pures extraites par des
moyens mécaniques de fruits ou de graines en bon état de
conservation, propres et mirs, sans rancissement ni
moisissures, bien clarifiées, mais seulement par des
moyens mécaniques, et qui n'ont été ni raffinées ni
blanchies ou neutralisées par des moyens chimiques (L. 6
aolt 1933, art. B, 20, al. 2, JO 7 aolit).

[11]
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» Consommez de préférence

- Des Huiles Bio

- Des Huiles de premiere pression a froid

- Varier les Huiles

- Privilégier I'utilisation « assaisonnement »
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- Les huiles, oui mais encore ...

- Conservation, dégradation, risques ...

Huiles et Santé ...

_es Huiles en Cosmétique ...
_eurs bienfaits ...

_'Huile dans la cuisine ...
Squalene, Stérols, polyphénols ?

- Lignanamides ? ...[9]
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