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Introduction 
Les huiles essentielles sont des me langes complexes 

de compose s organiques volatils synthe tise s 

naturellement par les plantes dans le cadre de leur 

me tabolisme secondaire. Elles sont ge ne ralement 

obtenues par distillation a  la vapeur, 

hydrodistillation , pression a  froid (dans le cas des 

e corces d'agrumes) ou autres proce de s d'extraction 

me canique. Les produits obtenus sont ge ne ralement 

des liquides hydrophobes, partiellement ou 

totalement insolubles dans l'eau, caracte rise s par 

une forte volatilite  et un aro me intense et distinctif. 

Le terme « essentiel » fait re fe rence a  leur fonction 

d'essence de la plante, c'est-a -dire la fraction 

responsable de son parfum caracte ristique et de son 

activite  biologique. D'un point de vue biologique, les 

huiles essentielles jouent de multiples ro les dans la 

physiologie ve ge tale. Elles contribuent aux 

me canismes de de fense contre les herbivores et les 

micro-organismes pathoge nes, assurent la 

protection contre les agressions environnementales, 

participent aux processus de communication entre 

les plantes et attirent les pollinisateurs. 

composition chimique 
Les huiles essentielles sont compose es 

principalement de compose s terpe noï des , ainsi que 

de faibles proportions de phe nylpropanoï des et 

d'autres mole cules aromatiques. Les terpe nes 

constituent la classe principale et sont constitue s 

d'unite s isopre nes, chacune contenant cinq atomes 

de carbone. On distingue les he miterpe nes ( une 

unite  isopre ne, cinq atomes de carbone), les 

monoterpe nes (deux unite s, dix atomes de 

carbone), les sesquiterpe nes (trois unite s), les 

diterpe nes (quatre unite s) et jusqu'a  huit unite s. 

Les monoterpe nes sont ge ne ralement les 

constituants majoritaires des huiles essentielles et 

sont responsables de leur forte volatilite . Les 

sesquiterpe nes et les diterpe nes, de masse 

mole culaire plus e leve e, contribuent a  des notes 

aromatiques plus intenses et persistantes. La 

proportion relative de terpe nes de faible et de haut 

poids mole culaire de termine si une se cre tion 

ve ge tale se comporte comme une huile essentielle 

volatile ou une re sine semi-solide. Les huiles 

essentielles restent liquides a  tempe rature 

ambiante en raison de la pre dominance de 

compose s volatils de faible poids mole culaire. De 

nombreux compose s terpe noï des pre sentent une 

activite  biologique documente e, notamment des 

effets antimicrobiens, antiviraux, anti-

inflammatoires et antioxydants. On peut citer 

comme exemples les huiles essentielles de pin, de 

citron, de romarin et d'arbre a  the  . 

Propriétés et utilisations 
Les huiles essentielles pre sentent un large spectre 

d'activite s biologiques directement lie es a  leur 

composition chimique diversifie e, qui comprend des 

terpe nes, des phe nols, des alcools et d'autres 

compose s volatils. Leur nature lipophile facilite 

l'interaction avec les membranes biologiques, 

contribuant a  leurs effets antimicrobiens, antiviraux, 

anti-inflammatoires et antioxydants, ainsi qu'a  la 

relaxation des muscles lisses. Outre leur activite  

biologique, les huiles essentielles sont largement 

utilise es dans les formulations cosme tiques et de 

soins personnels, les conservateurs naturels, les 

de sodorisants d'inte rieur et les produits me nagers, 

tant pour leurs proprie te s fonctionnelles que pour 

leurs aro mes distinctifs. Pour les applications 

topiques, elles sont ge ne ralement utilise es dilue es, 

car plusieurs huiles essentielles peuvent provoquer 

des irritations ou des sensibilisations si elles sont 

applique es pures, tandis que certaines huiles 

d'agrumes peuvent induire une photosensibilite  en 

raison de leur teneur en furanocoumarines . En 

aromathe rapie, l'inhalation par diffusion ou par 

vaporisation stimule les voies olfactives, ce qui peut 

influencer les re ponses e motionnelles et 

autonomes, avec des effets rapporte s tels que la 

re duction du stress, la re gulation du sommeil, 

l'ame lioration de l'humeur et un le ger soulagement 

de la douleur ou des nause es. 

Mécanismes d'oxydation des huiles 

essentielles 
Bien que les huiles essentielles soient souvent 

associe es a  des proprie te s antioxydantes, leur 

composition chimique les rend intrinse quement 

sensibles a  la de gradation oxydative. Contrairement 

aux huiles ve ge tales, qui sont des matrices 

lipidiques compose es principalement de 

triglyce rides et d'acides gras insature s, les huiles 

essentielles ne sont pas des syste mes lipidiques. Ce 

sont des me langes complexes de compose s volatils 

de faible masse mole culaire, principalement des 

monoterpe nes et des sesquiterpe nes insature s . 

Dans les huiles ve ge tales, l'oxydation concerne 

principalement les acides gras insature s et suit les 

voies classiques d'auto-oxydation lipidique, 
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conduisant a  la formation d'hydroperoxydes 

lipidiques et de compose s alde hydiques 

secondaires. En revanche, dans les huiles 

essentielles, l'oxydation concerne principalement 

les mole cules de terpe nes, qui peuvent re agir 

facilement avec l'oxyge ne atmosphe rique par des 

me canismes d'auto-oxydation radicalaires. 

Les monoterpe nes tels que le limone ne, le linalol et 

l'α -pine ne sont particulie rement sensibles a  

l'oxydation. Lors du stockage et de l'exposition a  la 

lumie re, a  la chaleur ou a  l'oxyge ne, ces compose s 

peuvent former des hydroperoxydes, des e poxydes, 

des alde hydes et des ce tones, qui sont des produits 

de re arrangement secondaires. Par exemple, le 

limone ne peut e tre converti en hydroperoxydes de 

limone ne, le linalol en oxydes de linalol et le pine ne 

en oxydes de pine ne. Ces produits d'oxydation 

alte rent non seulement le profil aromatique, 

entraï nant l'apparition de faux gou ts et une perte de 

fraï cheur, mais peuvent e galement accroï tre le 

potentiel de sensibilisation de l'huile. 

D'un point de vue re glementaire, les terpe nes 

oxyde s sont particulie rement pre occupants dans les 

industries de la parfumerie et des cosme tiques. 

Plusieurs produits d'oxydation ont e te  identifie s 

comme potentiellement sensibilisants pour la peau 

et font l'objet de contro les en vertu des normes 

IFRA et des e valuations de se curite  cosme tique. Par 

conse quent, la surveillance des produits d'oxydation 

primaires reve t une importance non seulement 

organoleptique, mais aussi toxicologique. 

La forte volatilite  et la re activite  chimique des 

matrices riches en terpe nes compliquent davantage 

le contro le de leur stabilite . L'oxydation peut e tre 

acce le re e par des conditions de stockage 

inapproprie es, notamment l'exposition a  l'oxyge ne, 

aux tempe ratures e leve es et aux rayonnements 

ultraviolets. Le conditionnement dans des flacons en 

verre fonce , la re duction de la teneur en oxyge ne 

dans l'espace de te te et le contro le des tempe ratures 

de stockage sont ge ne ralement recommande s pour 

limiter la de gradation oxydative. 

Pour ces raisons, l'e valuation de la stabilite  

oxydative repre sente une e tape fondamentale du 

contro le qualite  des huiles essentielles et fournit la 

base scientifique de la de termination de parame tres 

analytiques tels que l'indice de peroxyde. 

Méthodes officielles d'analyse chimique 

Les principaux parame tres de contro le de la qualite  

des huiles essentielles sont l'indice de peroxyde et 

l'indice d'acides gras libres , qui renseignent sur la 

de gradation oxydative et la stabilite  chimique. Les 

recommandations du secteur sont soutenues par 

des organismes tels que l' Association 

internationale des parfums (IFRA) et la 

Fédération européenne des huiles essentielles . 

Huiles , qui de finissent les cadres analytiques et de 

se curite  pour les applications commerciales. 

La de termination de l'indice de peroxyde est 

ge ne ralement re alise e selon la méthode analytique 

IFRA pour l'indice de peroxyde , base e sur un 

titrage iodome trique . Cette me thode quantifie les 

hydroperoxydes forme s lors des premie res e tapes 

de l'oxydation et exprime les re sultats en 

milliéquivalents d'oxygène actif par kilogramme 

( meq O₂/kg) ou, alternativement, en millimoles 

de peroxyde par litre ( mmol /L ) . L'analyse est 

effectue e en milieu organique acide, ge ne ralement 

un me lange d'acide ace tique glacial et d'isooctane, 

suivie d'un titrage de l'iode libe re  par du thiosulfate 

de sodium titre . En raison de la volatilite  et de la 

re activite  des matrices riches en terpe nes, un 

contro le rigoureux de l'exposition a  la lumie re, de la 

standardisation des re actifs et de la correction du 

blanc est indispensable pour garantir la 

reproductibilite . 

La de termination de la teneur en acides gras 

libres est re alise e selon la norme ISO 1242 , qui 

de finit une me thode de titrage acido-basique pour 

la quantification des acides gras libres dans les 

huiles essentielles. L'e chantillon est dissous dans un 

solvant alcoolique neutralise  et titre  avec une 

solution d'hydroxyde de potassium normalise e. Les 

re sultats sont exprime s en mg KOH par gramme 

d'échantillon (mg KOH/g) . Une acidite  e leve e peut 

indiquer une de gradation hydrolytique ou 

oxydative, ainsi que des conditions de stockage 

inapproprie es. La me thode exige une manipulation 

soigneuse des solvants inflammables et des re actifs 

alcalins, ainsi qu'une attention particulie re aux 

pertes par e vaporation dues a  la volatilite  des huiles 

essentielles. 

Compte tenu de la forte re activite  chimique des 

syste mes riches en terpe nes, il est essentiel de 

minimiser le stress oxydatif lors du stockage et de la 

transformation. Paralle lement, les protocoles de 

contro le qualite  doivent viser a  re duire les temps de 

manipulation et d'analyse des e chantillons, tout en 

garantissant un suivi pre cis et fiable de la stabilite  

oxydative. 

Une approche alternative d'analyse: le 

système CDR FoodLab® 
aux me thodes iodome triques et de titrage acido-

basique classiques , qui ne cessitent d'importants 

volumes de solvant, de verrerie, des conditions de 

laboratoire contro le es et du personnel qualifie , CDR 

FoodLab® offre une alternative rapide et simplifie e 

pour de terminer Parame tres oxydatifs cle s: valeur 

d'acidité et l' indice de peroxyde. 

Base  sur une analyse photome trique avec des 

re actifs pre ts a  l'emploi, ce syste me fournit des 
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re sultats en quelques minutes, permettant un 

contro le qualite  imme diat de s la re ception des 

matie res premie res, pendant le stockage ou 

directement en production. La me thode ne requiert 

que des microquantite s d'e chantillon, un atout 

majeur pour l'analyse des huiles essentielles a  la 

couleur intrinse que intense : le volume minimal 

d'e chantillon e vite les interfe rences de couleur et 

garantit une mesure optique fiable. L'absence de 

solvants organiques toxiques ame liore 

conside rablement la se curite  de l'ope rateur et 

re duit l'impact environnemental par rapport aux 

techniques de titrage traditionnelles. Le syste me ne 

ne cessite pas de personnel hautement spe cialise , 

rendant le contro le analytique accessible me me aux 

petites et moyennes entreprises. Sa polyvalence 

permet son application aux huiles liquides et aux 

graisses solides, couvrant ainsi une large gamme de 

matie res premie res. 

 

 

 

 

 

 

Comparaison des méthodes analytiques pour les huiles essentielles 

Caractéristiques 
Méthodes officielles traditionnel ( titrage 

) 
CDR FoodLab® 

Méthodologie 

Titrage Titrage titrage iodome trique 

(indice de peroxyde) ou titrage acido-

basique ISO 1242 (indice d'acide gras libre). 

Analyses photométrique En lisant 

spectrophotome trique . 

Réactifs et solvants 

Complexe et dangereux. Ne cessite des 

solvants organiques toxiques (par exemple, 

l'acide ace tique glacial, l'isooctane), des 

solvants inflammables et des re actifs 

alcalins (KOH). 

Prêt à l'emploi et plus sûr . Sans solvants 

organiques toxiques. 

Temps d'analyse 

Longue durée. Ne cessite une pre paration, 

une standardisation des re actifs et une 

correction du blanc. 

Rapide. Fournit des re sultats en quelques 

minutes. 

Volume de l'échantillon 

La méthode standard requiert des 

volumes importants de solvant et des 

quantite s standard d'e chantillon. 

Microquantités Cela ne ne cessite qu'une 

tre s petite quantite  d'e chantillon. 

Ingérence 

Risque d’interférence chromatique : La 

couleur intrinse que intense des huiles 

essentielles peut rendre difficile la 

visualisation des points d’e quivalence du 

titrage. 

Absence d'interférences : Le volume 

d'e chantillon minimal empe che les 

interfe rences de couleur, garantissant ainsi 

des mesures optiques fiables. 

Équipement et 

compétences 

Spécialisé. Ne cessite de la verrerie, des 

conditions de laboratoire contro le es et du 

personnel forme . 

Simplifié. Ne ne cessite ni verrerie ni 

personnel hautement spe cialise . Utilisable en 

production. 

Sécurité et 

environnement 

Niveau de sécurité inférieur : Implique la 

manipulation de produits chimiques 

dangereux et de solvants inflammables. 

Haute sécurité : Ame liore conside rablement 

la se curite  des ope rateurs et re duit l’impact 

environnemental. 
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