
Le taux d'insatura�on est le facteur principal qui abou�t à l'oxyda�on et à la dégrada�on             
lorsque l’on chauffe l’huile.   L 'huile de colza H OLL avec moins d'acides gras saturés et une                 
teneur en acide oléique plus importante est plus résistante à la chaleur que beaucoup            
d'autres huiles comestibles.
 
. . . . .Elle présente un point de fumée plus élevé (246°C ) qui abou�t à une résistance accrue                 
lors de la soumission à la chaleur.  I l est supérieur à celui de la plupart des huiles                 
comestibles.  C'est donc un bon choix pour l'industrie des produits frits (tableau 2).
Point de fumée des huiles comestibles courantes
 

 
L 'huile de colza H OLL possède un point de fumée élevé (246°C ).  I l est de quatre degrés                  
supérieur à celui de l'huile de colza standard et proche de celui de l'huile de  tournesol               
oléique. Ces faits soulignent sa haute résistance lors de la soumission à la chaleur.
 

Elle montre un comportement similaire, soit seule, soit en mélange, et elle montre une            
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Elle montre un comportement similaire, soit seule, soit en mélange, et elle montre une            
meilleure performance en ce qui concerne la forma�on des composés polaires, que l'huile de
colza standard (ill.  4), ce qui indique que la durée de vie de l’huile de colza H OLL et                  
supérieure à celle de l’huile de colza standard. Elle montre un comportement similaire à            
celui de l'huile de tournesol oléique en ma�ère de forma�on des composés polaires.  C eci              
indique qu’elle peut s’y substituer (ill.  5).
 

L e s  ma � è re s  p o la ire s  so n t  d e s  co mp o sé s  q u i  so n t  p ro d u its  à  ca u se  d e                                                  
ch a n g e me n ts  q u i  o n t  l ie u  d a n s  l 'h u i le  p e n d a n t  le  ch a u ff a g e  o u  la  f r itu re .                                                             
L e s  co n ce n tra � o n s  re le vé e s  d a n s  le s  h u ile s  d e  f r itu re  u sé e s  so n t                                               
e xce l le n te s  p o u r me su re r  la  d é g ra d a tio n .                       

 
D a n s  ce rta in s  p a ys  e u ro p é e n s ,  d e s  co n ce n tra � o n s  e n  co mp o sé s  p o la ire s                                                  
d e  24  à  27% o n t  é té  fi xé e s  co mme  va le u r  l imite  ( ta b le a u  3) .  L 'h u ile  d o it                                               
ê tre  é l imin é e  d è s  q u e  ce s  co n ce n tra t io n s  so n t  a tte in te s .                                 

 
L 'a u g me n ta � o n  d e  la  d u ré e  d e  vie  s ig n ifi e  q u e  l 'h u i le  d o it  ê tre  ch a n g é e                                                     
mo in s  so u ve n t  ce  q u i  co n tr ib u e  à  l 'e ffi cie n ce  o p é ra t io n n e lle  e t  fi n a n ciè re .                                             

 
Limites dans les règlements officiels concernant les graisses et les huiles de friture usées.
 

 
L 'huile de colza H OLL présente un point de fumée supérieur (246°C ) à celui qui a été s�pulé                 
par certains pays européens.       Par ailleurs, l'huile de colza H OLL n'a;eint pas les        
concentra�ons admissibles en composés polaires après avoir été u�lisée pendant 15 jours          
(friture).
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L'huile de colza HOLL montre que la durée de vie de l'huile de friture peut être augmentée de
6 à plus de 11 jours par rapport à l'huile de colza standard.
 

 
L’huile de colza H OLL montre un comportement similaire à celui de l’huile de tournesol H O               
au niveau de la formation de matières polaires.
L'huile de colza H OLL est une huile qui peut être employée seule ou en tant qu'ingrédient               
dans des mélanges d'huiles fabriqués selon les exigences et les besoins du client.
 
. . . .  Elle abou�t à des résultats excellents au niveau de l'évalua�on sensorielle des produits                
frits.
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M ême après avoir u�lisé l'huile pendant 66 heures pour la friture, les pommes frites,             
préparées avec de l'huile de colza H OLL montrent un goût sa�sfaisant et proche de celui de               
pommes frites préparées avec de l'huile de tournesol oléique ou avec de l'oléine de palme             
(ill.  6).
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