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La production d'huiles usagees en restauration constitue un gisement recuperable de 

30000 tonnes (huiles dites profondes). Les principaux dispositifs de valorisation de ces 

dechets sont la valorisation agricole par epandage, les filieres biologiques, les filieres 

thermochimiques. En ce qui concerne les huiles alimentaires issues de la restauration et de 

l'h6tellerie; ces dernieres sont collectees chez les producteurs par des societes specialisees 

dans le but d'obtenir une meilleure valorisation (alimentation animale) et de limiter le risque 

de pollution de l'envir01mement. 

Les possibilites de valorisation autres que l'alimentation animale seraient 

envisageables et rneriteraient une etude plus approfondie. L'exemple du fractionnement de 

ces huiles usagees conduirait a l'obtention de corps gras specifiques mieux valorisables. Les 

produits ainsi obtenus sont purs ou en melanges (coupes: melange de produits de longueurs de 

cha'lnes et/ou de degre d'insaturation differents) . La lipochimie sur des huiles usagees 

conduit quanta elle a des produits de base ( acides ou esters) employes comme intermediaire 

pour la production de composes lipochimiques. Des travaux ont deja montre que des huiles de 

friture peuvent etre recyclees en vue d'une valorisation non alimentaire apres transfonnation 

en esters methyliques (biocarburants). D'autres applications issues de ces transfom1ations 

lipochimiques peuvent voir le jour ( lubrifiants, savons, tensioactifs ... ) et ce dans les secteurs 

agricoles, rniniers, mecanique ... 


