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Depuis le tournant de siécle, les huiles végétales ont progressivement remplacés les huiles
animales comme sources principales de graisse alimentaire. En fait, les huiles végétales
comptent pour plus de 70% de la population de graisses alimentaires dans le monde
(Anonyme, 1998).

La production mondiale d'huile est directement liée au comportement en production de sept
principales cultures oléagineuses (soja, colza, tournesol, arachide, coton, coprah et palmiste).
En effet la quasi-totalité¢ de la récolte mondiale de ces graines est broyée pour obtenir des
huiles et mati¢res grasses destinées a 'alimentation humaine ou & des usages industriels ainsi
que des tourteaux et des farines entrant dans Ia composition des aliments de bétail (Meunier
,2002).

L'importance des huiles alimentaires a travers le monde est due 4 la forte poussée de la
demande enregistrée au cours des 25 derniéres années ayant conduit a la fourniture d'un
effort substantiel de production de graines oléagineuses dans les pays traditionnellement
exportateurs (Meunier ,2002).

En Algérie, l'utilisation de l'huile alimentaire dans la consommation des ménages a connu
une évolution considérable notamment a partir de la seconde moitié des années 1980, période
durant la quelle l'industrialisation a modifi¢ profondément le modéle de consommation de la
population (Boukella ,1992) .

En introduisant I'huile dans sa consommation courante, 'homme venait de franchir un pas
décisif dans son évolution. II venait de passer du stade des produits de chasse grillés a
I'introduction des plats cuisinés tout en découvrant que la richesse de l'huile ne s'arrétait pas
uniquement a la saveur agréable et 1a facilité qu'elle prodiguait mais son importance lipidique
et son rdle nutritionnel la font grimper au rang de produit de premiére nécessité qui est lice
beaucoup plus a leur apport énergétique (9 cal/g), a leurs acides gras essentiels et vitamines
liposolubles. Les huiles jouent un rle organoleptique par leur contribution a la texture et 4 la
sapidité des aliments ainsi que par leurs emplois culinaires (Boukella ,1992) .

Dans le cas du chauffage des huiles, les phénomeénes oxydatifs mettent en jeu des réactions
complexes, qui associent une dégradation oxydative (autooxydation) et une dégradation
thermique. Ces réactions ont des effets sur les caractéristiques fonctionnelles, nutritionnelles
et organoleptiques de I'huile, et peuvent .aboutir & la formation des composés qui ont des
effets nocifs sur la santé (Chimi et al., 1990), par contre, les probiotiques, microorganismes
vivants, qui lorsqu’ils sont consommés en quantités adéquates , produisent un bénéfice pour
la santé de I’héte, ces derniers font I’objet de nombreuses publications scientifiques visant a
démontrer les effets bénéfiques d’une alimentation contenant ces groupes bactériens (Boclé
et Thomann ,2005).

C'est dans ce contexte liant alimentation et santé, que notre étude a été entreprise. Dans une

premiére partie, on va faire une synthése bibliographique englobant les différents mots clés

de ce sujet. Dans une deuxiéme partie expérimentale, on va étudier les points suivants:

s Contrdle physico-chimique de quatre marques d'huiles végétales et détermination de leur
composition en acides gras par GC-MS afin de déterminer qu'elle huile faut il choisir pour
la friture;
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Chapitre 11l : Les huiles végétales et la santé

Au niveau du gréle, les acyl-CoA sont préférenticllement orientés vers les
voies d’estérification aboutissant a la formation de TG et de phospholipides (Bell et al.,
1981). Les TG néosynthétisés pénétrent dans les citernes du réticulum endoplasmique par
I'intermédiaire de la microsomal triglyceride transfer protein ou MTP (Lin et al., 1994).
Cette protéine joue un rdle essentiel dans la synthése et la sécrétion des lipoprotéines riches
en TG (chylomicrons et VLDL) (Xie et al., 2006).

La synthése de I’apoprotéine B48 intervient dans le réticulum endoplasmique rugueux
et 1’assemblage des préchylomicrons a lieu principalement dans le réticulum
endoplasmique lisse. Ces lipoprotéines intermédiaires sont progressivement enrichies
en TG puis sont transférées via un transport vésiculaire vers le Golgi ou elles
achévent leur maturation (Cartwright, 2000 ; Hussain, 2005 ).

Aprés maturation dans [’appareil de Golgi, les chylomicrons fusionnent avec la
membrane plasmique basolatérale des entérocytes permettant ainsi leur exocytose dans
les espaces intercellulaires de I’épithélium intestinal et leur sécrétion dans la lymphe .Les
lipoprotéines rejoignent enfin la circulation sanguine via le canal lymphatique thoracique
(Chiteau et o/, 2005 ; Mansbach et Dowell, 2000).

IIL.2.2.Digestion et absorption du cholestérol: Les apports de cholestérol
alimentaire sont d’environ 300 a 450 mg dans [’alimentation occidentale courante. Ils
s’ajoutent aux 1000 mg environ de cholestérol endogéne provenant de la bile (acides
biliaires). Au total, ce sont environ 1300 a 1500 mg de cholestérol pénétrant dans la
lumiére de I'intestin gréle, et susceptibles d’étre absorbés (Dawsone et Rudel, 1999).
Dans 1| a lumiére intestinale, les esters de cholestérol provenant des micelles sont
hydrolysés par le cholestérol estérase pancréatique. Le cholestérol libre diffuse
passivement & travers la paroi des cellules de la muqueuse intestinale (Westergaard
et Dietschy, 1976). Dans la cellule intestinale, le cholestérol libre est ré- estérifié avec
des acides gras grdce a une enzyme, 1’acyl-CoA cholestérol acyl transférase (ACAT).
Une combinaison de cholestérol libre et d’esters de cholestérol est ensuite incorporée
dans les chylomicrons qui sont excrétés au pdle basal de I’entérocytes dans la lymphe
mésentérique (Turley, 1999 ; Turley et Dietschy, 1981 ).

I11.2.3.Synthése et sécrétion des lipoprotéines: L’absorption des graisses
alimentaires requiert diverses molécules et organisation moléculaire afin de masquer leur
hydrophobicité : micelles mixtes, lipid binding proteins solubles et lipoprotéines. Parmi
celles-ci, la synthése et la sécrétion des lipoprotéines intestinales font [’objet de
nombreuses recherches. Il s’agit d’un phénoméne complexe qui n’est pas encore
totalement compris (Bell et al., 1981).

Les lipoprotéines sont les principaux transporteurs de triglycérides et de cholestérol dans
le sang. Les lipoprotéines circulantes sont classées selon leur taille, leur densité et leur
comportement électrophorétique (Mahley et Keisgraber, 1974).

Quatre classes majeures de lipoprotéines sont identifiées:

e Les chylomicrons : Ils  contiennent 98% de lipides, dont 90% sont des
triglycérides, le reste des phospholipides. Le risque athérogene, s’il existe, est trés
faible. La fonction premiére de ces lipoprotéines est le transport des glycérides jusqu’au
foie (Serge, 1985).

e Les lipoprotéines de trés basse densité ou VLDL (Very Low Density
Lipoproteins) :
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Etude Expérimentale

Tableau .4. Caractéristiques de ’appareillage et baréme.

Variables Valeurs/conditions
Colonne Longueur: 2 4 4m.
Diamétre intérieurs: 4mm
Support Granulométrie entre 160 et 200 um

Taux d'imprégnation de la phase
stationnaire

15a25%

Gaz vecteur Hélium

Gaz auxiliaires Néant
Température de l'injection De 40 a 60°C
Température de la colonne 180 4 200°C

Débit de gaz vecteur

Généralement compris entre 60et 80 ml/min

Matériel et Méthodes

Volume injecté 0.5 pl

I1.2.5. Etude de la toxicité des huiles thérmooxydées (in vivo).

L’expérimentation animale consiste dans une premiére étape a déterminer chez les souris
les effets physiopathologiques des régimes contenant de I'huile de la derniére friture (30
friture) ainsi que 1'huile la plus altérée collectée aupres des restaurateurs.

Dans une deuxiéme étape, les souris ont re¢u des régimes contenant du lait fermenté afin de
révéler les effets bénéfiques d’une alimentation lactofermentée (Alicament).

Au cours des deux périodes d’étude, les taux des lipides sériques a savoir, le cholestérol,
les triglycérides et les lipoprotéines sériques (HDL, LDL) ont été déterminés. En plus de
ces paramétres, la croissance corporelle, le poids des organes et I’indice hépatosomatique
ont été également évalués.

Parall¢lement des coupes histologiques ont été réalisées.

I1.2.5.1. Régime alimentaire et répartition des lots:
21 souris de sexe masculin ont été réparties en 3 lots. Les animaux ont recu le méme
régime alimentaire en période d'adaptation (3 jours).
Lors de la période expérimentale, les souris regoivent le méme régime alimentaire mais la
différence réside en ce qui suit:
Lot T: les souris de ce lot témoin regoivent l'aliment standard ; '
Lot H: les animaux de ce lot regoivent 'aliment imbibé d'huile de la derniére friture (30°™
friture). Chaque animal consomme une moyenne de 2 4 2.5 ml d’huile par Jour / 10j.
Lot R: Les animaux de ce lot regoivent I'aliment imbibé d'huile le plus altérée récupérée
des restaurants. Chaque animal consomme une moyenne de 2 & 2.5 ml d’huile par Jour / 10j.
Aprés 10 jours de traitement avec de I’huile, les animaux des lots 2 et 3 regoivent du lait
fermenté pendant une période équivalente de 10 jours.
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¢ Des foyers de nécroses ;

e Inflammation portale ;

¢ Inflammation sénusoidale avec une hyperactivité des cellules kiipfferiénnes ;

¢ Désorganisation parenchymateuse ;

e Suspicion de cancer.
Dans un 2°™ temps, et sous I’action d’une alimentation lactofermentée par des souches
probiotiques, nos résultats nous ont permis de constater qu’il y a :
-une disparition des séquelles précédemment citées ;
Une diminution de I’indice hépatosomatique par rapport a celui constaté lors de la
supplémentation du régime de base en huiles themooxydées ;
-une augmentation de la concentration des triglycérides accompagnée par une diminution du
taux de cholestérol sérique ainsi que celui des lipoprotéines HDL-C, LDL-C chez les souris
traitées.

Lors de la consommation des frites, nous recommandons d’utiliser une alimentation
lactofermentée afin d’éviter les effets néfastes des huiles thermooxydées sur la santé.
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