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Introduction 
Les huiles ve ge tales naturelles constituent une 

cate gorie strate gique de lipides biosource s, de plus 

en plus utilise es dans les secteurs cosme tique, 

nutritionnel, pharmaceutique et des aliments 

fonctionnels. La transition progressive des huiles 

mine rales issues du pe trole vers les lipides ve ge taux 

renouvelables refle te a  la fois la pression 

re glementaire et la demande des consommateurs 

pour des ingre dients durables et bioactifs. 

Contrairement aux huiles mine rales, qui sont des 

me langes d'hydrocarbures chimiquement inertes, 

les huiles naturelles sont des matrices 

biologiquement complexes capables d'assurer des 

fonctions structurales et des proprie te s bioactives. 

Leur compatibilite  avec les membranes biologiques, 

les voies me taboliques et les structures lipidiques 

dermiques les rend particulie rement adapte es aux 

applications a  haute valeur ajoute e. 

Dans les formulations industrielles modernes, les 

huiles ve ge tales ne sont plus conside re es comme de 

simples excipients ou supports. Elles agissent 

comme des ingre dients actifs capables de moduler 

la re paration de la barrie re cutane e, l'e quilibre 

oxydatif, le profil lipidique et la biodisponibilite  des 

me dicaments. Leur inte re t industriel s'e tend aux 

cosme tiques et produits de soins personnels, aux 

aliments fonctionnels, aux comple ments 

alimentaires et aux pre parations pharmaceutiques. 

Composition chimique 
Le comportement fonctionnel des huiles naturelles 

est de termine  par leur structure biochimique, qui 

diffe re sensiblement de celle des huiles mine rales. 

Les huiles ve ge tales sont principalement compose es 

de triglyce rides, qui repre sentent ge ne ralement 

environ 98 % de leur composition totale. La fraction 

restante, commune ment appele e fraction 

insaponifiable, bien que quantitativement plus 

faible, contient des compose s a  haute valeur 

biologique et technologique. Cette fraction 

comprend des phytoste rols, des acides phe noliques, 

des tocols tels que les tocophe rols et les 

tocotrie nols, ainsi que des carote noï des. 

Les phytoste rols contribuent a  la stabilisation des 

membranes cellulaires et sont largement reconnus 

pour leurs proprie te s hypocholeste role miantes 

lorsqu'ils sont incorpore s dans des aliments 

fonctionnels. Les acides phe noliques, tels que les 

acides cafe ique, fe rulique et p-coumarique, exercent 

une activite  antioxydante en neutralisant les 

espe ces re actives de l'oxyge ne. Les tocols agissent 

comme antioxydants liposolubles qui prote gent les 

acides gras insature s de la de gradation oxydative, 

prolongeant ainsi la dure e de conservation et 

pre servant l'inte grite  nutritionnelle. Les 

carote noï des contribuent a  la fois a  la pigmentation 

et a  la protection contre les dommages photo-

oxydatifs. 

Le profil en acides gras influe e galement sur les 

performances industrielles. Les huiles riches en 

acides gras mono-insature s, comme l'acide ole ique, 

pre sentent ge ne ralement une meilleure stabilite  a  

l'oxydation, tandis que celles riches en acides gras 

polyinsature s offrent de meilleurs avantages 

nutritionnels, mais ne cessitent un contro le de 

stabilite  plus rigoureux. 

Les me thodes d'extraction et de transformation 

influencent conside rablement la qualite  finale. Le 

pressage me canique a  froid pre serve l'inte grite  de la 

fraction insaponifiable, tandis que l'extraction par 

solvant et les proce de s de raffinage agressifs 

peuvent re duire la teneur en compose s bioactifs, ce 

qui ame liore la couleur et la stabilite  a  l'oxydation. 

Propriétés et applications 
La nature multifonctionnelle des huiles ve ge tales 

permet leur inte gration dans de multiples secteurs 

industriels. 

Dans le domaine pharmaceutique, les huiles 

naturelles sont largement utilise es comme 

excipients pour les principes actifs peu solubles 

dans l'eau. Elles ame liorent la biodisponibilite  orale 

des ge lules et des solutions buvables et servent de 

composants lipidiques dans les e mulsions pour la 

nutrition parente rale. Les huiles hautement 

raffine es, telles que l'huile de soja ou l'huile de 

se same, sont se lectionne es selon les normes 

pharmacope iques et les exigences de purete . Leur 

composition en acides gras influe directement sur la 

tole rance me tabolique et la stabilite . 

Dans l'industrie cosme tique et des soins personnels, 

les huiles ve ge tales sont utilise es comme e mollients, 

agents re parateurs de la barrie re cutane e et actifs. 

Les huiles peu come doge nes, telles que l'huile 

d'amande douce ou l'huile de pe pins de raisin, sont 

privile gie es pour les formulations pour le visage, 

tandis que les huiles plus sature es offrent une 

protection occlusive dans les produits destine s aux 

peaux se ches ou abï me es. Leur fraction 

antioxydante contribue a  lutter contre le 

vieillissement cutane  et a  atte nuer le stress oxydatif. 

Dans les aliments fonctionnels et les comple ments 

alimentaires, certaines huiles sont se lectionne es 

pour leur profil lipidique et leurs compose s 

bioactifs. L'huile d'olive extra vierge est reconnue 

https://www.cdrfoodlab.fr/cdrfoodlab?utm_source=CDR_FoodLab_HuilesNaturelles_P2614_FR&utm_medium=pdf&utm_campaign=CDRFoodLab&utm_term=header


2 
 

internationalement comme un aliment fonctionnel 

gra ce a  sa richesse en acides gras mono-insature s et 

en compose s phe noliques, tous deux associe s a  des 

bienfaits cardiovasculaires et anti-inflammatoires. 

Les applications industrielles ne cessitent souvent 

une optimisation de la stabilite . Des proce de s tels 

que l'hydroge nation modifient le comportement a  la 

fusion et la re sistance a  l'oxydation, tandis que 

l'este rification contro le e ge ne re des e mollients sur 

mesure aux proprie te s sensorielles ame liore es et a  

la texture moins grasse. 

Compte tenu de leur complexite  chimique et de leur 

sensibilite  a  l'oxydation et a  l'hydrolyse, les huiles 

naturelles ne cessitent un contro le analytique 

rigoureux. Il convient de surveiller des parame tres 

tels que l'acidité , l'indice de peroxyde et la teneur 

en anisidine et l'indice d'iode Il est essentiel de 

garantir la se curite , la dure e de conservation et la 

conformite  aux normes re glementaires. Les 

syste mes analytiques modernes, conçus pour une 

e valuation rapide de la qualite , permettent aux 

fabricants de maintenir des performances 

constantes tout en minimisant l'utilisation de 

solvants et la pre paration des e chantillons. 

Surveillance de l'oxydation de l'huile: 

paramètres critiques pour le contrôle de la 

qualité 
L'oxydation des huiles, commune ment appele e 

rancissement, est un processus de de gradation 

ine vitable mais maï trisable qui affecte directement 

la qualite , la se curite  et la valeur commerciale des 

huiles alimentaires et fonctionnelles. L'oxydation 

de bute par la formation d'hydroperoxydes comme 

produits primaires et se poursuit par la formation 

de composés secondaires tels que les aldéhydes, 

les cétones et autres dérivés carbonylés, 

responsables de l'odeur et du gou t rances. E tant 

donne  que les huiles sont constamment expose es a  

l'oxyge ne, a  la lumie re, a  la chaleur, a  l'humidite  et 

aux me taux traces lors de leur transformation et de 

leur stockage, un contro le analytique rigoureux est 

indispensable pour limiter leur de te rioration et les 

pertes e conomiques. 

Parmi les parame tres les plus couramment utilise s 

pour e valuer l'oxydation figurent l'indice de 

peroxyde (IP), l'indice d'anisidine (IA) et l'indice 

Totox. L'IP mesure les hydroperoxydes forme s aux 

premiers stades de l'oxydation et fournit un 

indicateur de la de gradation initiale des lipides. 

Cependant, a  mesure que l'oxydation progresse, les 

hydroperoxydes se de composent en produits 

secondaires, entraï nant une diminution de l'IP 

malgre  la de te rioration de la qualite . C'est pourquoi 

l'IA est utilise  pour quantifier les compose s 

alde hydiques issus de l'oxydation secondaire, 

notamment les 2-alce nals et les 2,4-die nals, 

directement associe s aux caracte ristiques 

organoleptiques du rancissement. Afin d'obtenir 

une e valuation plus comple te du statut oxydatif, 

l'indice Totox est calcule  comme la somme de l'IA et 

de l'IP (2IP), fournissant ainsi un indicateur inte gre  

des stades d'oxydation primaire et secondaire. 

D'un point de vue industriel, l'oxydation engendre 

des pertes lors du raffinage, une re duction de la 

dure e de conservation et une alte ration de 

l'acceptabilite  des produits dans les secteurs de 

l'alimentation humaine et animale, ainsi que des 

cosme tiques. Par conse quent, un suivi continu de 

l'indice de peroxyde (IP), de l'indice d'acidité 

(IA) et de l'indice d'oxydation totale (Totox) tout 

au long du processus de transformation et de 

stockage est essentiel pour garantir la stabilité 

des produits, leur conformite  re glementaire et leur 

viabilite  e conomique. 

Méthodes de titrage officielles 

traditionnelles vs. Analyse photométrique 

rapide 
La de termination formelle des parame tres 

d'oxydation et d'acidite  des huiles, tels que l'indice 

de peroxyde, l'indice d'anisidine et la teneur en 

acides gras libres, est traditionnellement re alise e 

par des me thodes de titrage normalise es, de crites 

dans les protocoles AOCS et ISO. Ces proce dures 

ne cessitent ge ne ralement d'importants volumes de 

solvant, la pre paration de la verrerie, la 

normalisation des re actifs, la correction des blancs 

et une de tection pre cise du point final. De plus, les 

ope rateurs doivent manipuler des solvants 

organiques inflammables, des acides et des bases 

corrosifs, ainsi que des re actifs photosensibles. Le 

flux de travail analytique peut e tre long et exige 

souvent une pre paration d'e chantillons conse quente 

et une expertise de laboratoire afin de garantir la 

reproductibilite  et la conformite  des re sultats. 

En revanche, le syste me CDR FoodLab® appliquer 

Une approche analytique photome trique utilisant 

des re actifs pre -conditionne s en flacons et des 

micro-quantite s d'e chantillon. Cette me thode 

e limine la pre paration de solvants, les e tapes de 

reflux et les titrages manuels, re duisant 

conside rablement les temps d'analyse et la 

variabilite  lie e a  l'ope rateur. Les re sultats sont 

obtenus en quelques minutes, permettant une prise 

de de cision en temps re el lors de la re ception, de la 

transformation et du stockage des matie res 

premie res. La re duction de l'utilisation de produits 

chimiques dangereux ame liore la se curite  de 

l'ope rateur et diminue l'impact environnemental. 

De plus, le faible volume d'e chantillon minimise les 

interfe rences dues a  la couleur de l'huile et a  la 
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complexite  de la matrice, garantissant des mesures 

fiables me me pour les huiles fonce es ou fortement 

pigmente es. 

D'un point de vue ope rationnel, bien que les 

me thodes de titrage officielles restent la re fe rence 

re glementaire, les syste mes photome triques rapides 

offrent une alternative pratique et adapte e a  

l'industrie pour le contro le qualite  de routine, 

permettant aux fabricants de maintenir une 

surveillance continue avec une efficacite , une 

se curite  et un contro le des cou ts accrus. 

Caractéristiques Méthodes officielles traditionnelles (titrage) CDR FoodLab® 

Méthodologie 

Titrage iodome trique pour l'indice de peroxyde, 

titrage acide-base pour l'acidité, me thode 

spectrophotome trique pour l'indice d'anisidine 

selon les normes AOCS/ISO. 

Analyse photome trique avec me thodes pre -

calibre es et lecture spectrophotome trique. 

Statut réglementaire 
Me thodes de re fe rence de finies par les normes 

AOCS, ISO, ASTM et EN. 

Me thodes dont les re sultats sont corre le s a  ceux 

des proce dures de re fe rence officielles pour le 

contro le qualite  de routine et la surveillance des 

processus. 

Réactifs et solvants 

Cela ne cessite la pre paration et la manipulation de 

produits chimiques dangereux tels que l'acide 

ace tique glacial, l'isooctane, l'hydroxyde de 

potassium et des titrants standardise s. 

Re actifs pre remplis et pre ts a  l'emploi. Plus 

besoin de pre parer de grands volumes de solvants 

ni de manipuler des produits chimiques 

dangereux en grande quantite . 

Temps d'analyse 

Proce dure longue qui comprend la standardisation 

des re actifs, la correction du blanc et des e tapes de 

titrage manuel. 

Analyse rapide avec re sultats disponibles en 

quelques minutes. 

Préparation des 

échantillons 

Cela ne cessite un pesage pre cis, une dissolution par 

solvant et des conditions de re action contro le es. 

Pre paration minimale ou inexistante de 

l'e chantillon. 

Volume de 

l'échantillon 

Quantite s analytiques standard avec une 

consommation importante de solvant. 
Des microquantite s d'e chantillon sont utilise es. 

Interférence 

matricielle 

La de tection du point final peut e tre influence e par 

la couleur de l'huile ou par la subjectivite  de 

l'ope rateur. 

Interfe rences de matrice minimales gra ce au 

faible volume d'e chantillon et a  la lecture optique 

objective. 

Exigences en matière 

d'équipement 

Du mate riel de laboratoire en verre, des burettes, 

des syste mes de reflux et un environnement de 

laboratoire contro le  sont ne cessaires. 

Instrument compact, adapte  aux environnements 

de laboratoire et de production. 

Niveau de 

compétence de 

l'opérateur 

Cela ne cessite un personnel de laboratoire qualifie  

et expe rimente  en techniques de titrage. 

Conçu pour une utilisation industrielle courante, 

il ne ne cessite pas de personnel hautement 

spe cialise . 

Impact sur la 

sécurité et 

l'environnement 

Elle implique l'utilisation de solvants inflammables, 

d'acides corrosifs et de solutions alcalines, ce qui 

entraï ne une production accrue de de chets 

chimiques. 

Une se curite  accrue pour les ope rateurs, une 

manipulation re duite des produits chimiques et 

un impact environnemental moindre. 

Application 

opérationnelle 

Adapte  aux tests de conformite  officiels et a  la 

certification par des laboratoires externes. 

Ide al pour la surveillance en temps re el, la 

re ception des matie res premie res et le contro le en 

cours de production. 
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