
Au cours du projet Optim’oils, trois huiles ont été étudiées et optimisées : l’huile de tournesol, de soja et de 
colza. Grâce aux expériences menées ainsi qu’aux connaissances en biochimie, les conditions de raffinage ont 
été améliorées, ce qui a permis de mettre au point des processus simplifiés, économiques et efficaces. 

En effet, pour chaque processus lié à une huile étudiée, des étapes prévues dans les raffinages classique ont 
pu être supprimées, ce qui a permis de réduire les coûts de production mais aussi la quantité de coproduits. 
Cette économie d’énergie, liée à la réduction des coproduits, fait de ces huiles optimisées des atouts pour 
l’environnement, toujours en conformité avec le Codex alimentarius ainsi que la réglementation européenne, 
et ce, grâce à la sélection et au stockage des graines et de la matière première (paramètres qualité et 
sécurité). De plus, lors de leur stockage ou de leur utilisation en friture, ces huiles présentent une stabilité 
plus importante. 

La modification du processus de raffinage a également permis d’augmenter la quantité de micronutriments 
dans ces huiles. Le composé phénolique et l’ubiquinone (ou coenzyme 10) sont des micronutriments présents 
et dont les études montrent des résultats prometteurs. Le composé phénolique étant un bon antioxydant, en 
synergie avec l’action des tocophéroles, il agit pendant le stockage ou au cours des applications culinaires 
dans la protection des acides gras poly insaturés. La richesse des micronutriments dans ces huiles a été 
démontrée comme bénéfique pour les organismes qui les ingèrent. Une étude clinique a d’ailleurs montré les 
bienfaits d’une huile de colza optimisée, en effet, l’enrichissement en antioxydant permet la protection des 
lipides humains contre la peroxydation et permet ainsi de réduire les risques de maladies cardio-vasculaires.

Les applications pour ces huiles restent variées : cuisine, fritures, sauces, margarines, etc. Les huiles de 
tournesol et soja ont bien été acceptées par les consommateurs et sont optimales pour les industriels, l’huile 
de colza garde cependant un goût encore trop prononcé.
Ces premiers résultats pourront être complétés par des études ultérieures et doivent être communiqués à 

l’avenir afin de faire valoir les bienfaits de ces Optim’oils.
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