
Par rapport à l'huile de colza standard, l'huile de colza H OLL a une teneur en acide oléiquePar rapport à l'huile de colza standard, l'huile de colza H OLL a une teneur en acide oléique
supérieure à 75 %, tandis que la teneur en acide linolénique a été réduite à moins de 3,5%supérieure à 75 %, tandis que la teneur en acide linolénique a été réduite à moins de 3,5%
(ill.  1).(ill.  1).

  
L’huile de colza H OLL montre une teneur plus élevée en acide oléique et une teneur plusL’huile de colza H OLL montre une teneur plus élevée en acide oléique et une teneur plus
faible en acides gras polyinsaturés que l’huile de colza standard (ill.  3).   C es changementsfaible en acides gras polyinsaturés que l’huile de colza standard (ill.  3).   C es changements
donnent une meilleure performance de friture par rapport à l'huile de colza standard.donnent une meilleure performance de friture par rapport à l'huile de colza standard.
  

L'huile  de colza  HOLL présente un prof i l  d 'acides grasL'huile  de colza  HOLL présente un prof i l  d 'acides gras
amélioréamélioré
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C es changements donnent une meilleure performance de friture par rapport à l'huile deC es changements donnent une meilleure performance de friture par rapport à l'huile de
colza standard.colza standard.
Les liaisons doubles causent une courbure dans la chaîne des acides gras insaturés qui rendLes liaisons doubles causent une courbure dans la chaîne des acides gras insaturés qui rend
la compac on plus difficile.   Par contre, les acides gras saturés sans courbures sela compac on plus difficile.   Par contre, les acides gras saturés sans courbures se
compactent facilement.  I ls sont donc souvent solides à température ambiante.  compactent facilement.  I ls sont donc souvent solides à température ambiante.  
  
Par hydrogéna on par elle il faut entendre le processus qui ajoute des atomes d'hydrogènePar hydrogéna on par elle il faut entendre le processus qui ajoute des atomes d'hydrogène
à l'huile insaturée. Les gras deviennent ainsi plus solides et stables.  Le processus créeà l'huile insaturée. Les gras deviennent ainsi plus solides et stables.  Le processus crée
pourtant des gras trans qui sont soupçonnés de nuire à la santépourtant des gras trans qui sont soupçonnés de nuire à la santé
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