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Tournesol et Colza: des
huiles spécialités pour
I’'Europe

Philippe Lesigne, Jean-Pierre Despeghel



Le Colza et le Tournesol en Europe

Colza:

7.3 Mha
Prod. '07*: 19.8 Mt
36% Prod. mondiale*
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Les sources d’‘acides gras
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Les huiles spécialités

Colza Tournesol
e Erucique (C22:1>50%) e Mi oléique
e Faible linolénique(<3.5%) e Fort oléique
e Tres faible linolénique(1,5%)

e Fort linolénique(>119%)

e Huiles oléiques
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Huiles oleéiques de colza

Nombreux profils a haute teneur oléique associe a:

e Teneur réduite en acides gras polyinsaturés (PUFA)
e Teneur réduite en PUFA avec ratio C18:2 / C18:3=1
e Basse teneur en acide linolénique <3.5%

e Tres basse teneur en acide linolénique <1%

e Basse teneur en acides gras saturés <6% voire <5%

_ Journées Chevreul 2008 — Philippe Lesigne et Jean-Pierre Despeghel



‘

aible
eur en PUFA

HO avec ratio
C18:2u6

77

-t Fxcellente huile pour
'0 a faible
eneur C18:
e L A L) . \J AV & \J r
Source’oléique ‘pourmelanges

76.3

7 = 14
Cf\lll"f‘f\ f\lf\lf‘lllf\ m/ALLFm mf\l'jl’\f‘lﬁ(‘

HOLL a fa
teneur en SAT

LALCIICIILT 11UlIT puUl 111tu1rc ©uL SUIULIvVIT puul 1S Lalis
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Stabilité a I'oxydation trées améliorée
Bl G saturés mm A. linoléique Excellente huile pour friture et solution pour les trans
1 A. oléique WML TLME Excellente source pauvre en acides gras satures

Profil optimal pour fabrication du biodiesel
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O a faible teneur

8:3

teneur en SAT

En résumé pour le colza:
eUne importante variabilité dorénavant disponible

au sein des types oléiques
eDes caractéristiques complémentaires pour des
applications diverses
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Huiles oléiques de Colza: la qualité HOLL

L'huile de Colza HOLL est produite:

e Au Canada et en Australie par Cargill avec des
variétés de Colza de printemps

e En Europe par Cargill, ADM, Florin et Thywissen a
travers le programme VISTIVE:

A

Variétés de Colza d’hiver HOLL disponibles pour la culture en Europe:

Splendor
Spécial
V1410L
V1400L

2004
2005
2006
2007

76.50
80.50
81.20
79.10

2.73
2.81
3.02
2.60
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Le Colza HOLL: gestion de la qualité

-+ Pas de repousses / Pas d'isolement
6.9 ¢ « Repousses / Isolement

6.6 - A Pas de repousses / Isolement

63 L = Repousses / Pas d'isolement

C18:3

3.2%

5.1%
2.9%

C18:3

68 69 70 71 72 73 74 75 76 77 78 79 80
C18:1

Essais réalisés en France en 2005 et 2006 avec le Cetiom

e Programme de « certification »
des parcelles avec suivi des
repousses.

e Contrble de la qualité a la récolte
avec Chromatographie en phase
gazeuse accélérée.
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Huiles oléiques de Tournesol

Différentes huiles de Tournesol oléique disponibles:

e NuSun: oléique de 43% a 75%, produit américain a ce jour
e HOSO: oléique > 75%, produit européen principalement

e VHO: oléique > 90%, produit spécifique pour bio-lubrifiants
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Profils tournesol

Standard - 28 63

Mi oléique 65 I 26 ‘

HOSO 8.8 87 ‘ .2

91 1.5

VHO 7.5

Excellente huile pour friture

T L, . HHY- . A a

VHO a faible
teneur en SAT

91.8

Usage principal: bio-IL 0 ' - _
Tres haute stabilite a |'oxydation

Excellente source pour mélange avec du colza
Nombreuses applications alimentaires
Tres bon profil pour fabrication du biodiesel

M AG saturés | A. Iinoléique

] A. oléique
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Profils tournesol

Standard 28
Mi oléique 63 I =

HOSO 91 1
VHO 91.8 =7
VHO a faible 87 a2

teneur en sat

Bl AG saturés 1 A linol€ique
1 A. oléique

En résumé pour le tournesol:
eUne variabilité actuellement disponible, basée

sur la teneur en acide oléique
eUne stabilité tres élevée notamment liée a I'absence
d’acide linolénique
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NuSun: le tournesol oléique

des Etats Unis

Evolution des surfaces des différents types de
Tournesol aux USA
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L" huile NuSun aux Etats Unis

Raffinée et commercialisée par de nombreux triturateurs: ADM,
Cargill, Humko/ACH et des triturateurs régionaux.

Reconnue par l'industrie de la friture pour sa stabilité a I'oxydation

Présente une excellente aptitude a la friture
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L'huile NuSun: principaux bénéfices

e Une solution a la problématique des Acides Gras trans car Nusun
ne nécessite pas d’hydrogénation.

e Des propriétés organoleptiques recherchées: a température
normale de friture, la saveur des grignotises est mieux
préserveée

e Un prix de revient amélioré du fait de I'absence d’hydrogénation

e Un colt d'utilisation réduit, par rapport aux autres huiles
végétales, du fait du nombre plus important de bains de friture

autorisé par sa haute stabilité.
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Et demain en tournesol

En cours de développement :
Profil fort Oléique avec faible teneur en Acides Gras Saturés.

Standard - 28 63

Oléique faible [&5 91.8 2.3
SAT

Enrichi en €18:0, 29 c18:1, 54 c;sﬁ:z

ta

acide stearique pour usages alimentalres et non alimentaires

Neutralité reconnue de |'acide stéarique pour les aspects diététiques

AGsgres =" Excellente source de matiére grasse pour usage en huile concréte

1 A. oléique
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En conclusion

e Tres stables, les huiles riches en Acide Oleique presentent un
interet largement reconnu a travers le monde pour les usages
alimentaires et non alimentaires.

e Les huiles Oléiques peuvent étre produites a partir de

nombreuses especes vegetales: mais, soja, coton, palme...
Mais Colza et Tournesol constituent, de I0in, les sources
principales.

e L'Europe, premier producteur pour ces deux cultures, se situe
dans une position tres favorable face au developpement de cette
demande.

o Les efforts d’amélioration des plantes sur ces deux especes
tendent a générer des huiles innovantes qui répondent a de
nouveaux usages et que I'on peut produire dans le cadre de
modeles durables de production agricole.
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