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Huile de palme rouge de Colombie :
un équivalent tropical de l’huile d’olive
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Abstract: The characterisation of the studied columbian red palm oil (fatty acid composition,
regiodistribution, solid content...) makes it a potential oil of speciality which may be passed for the
tropical equivalent of olive oil.
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À l’heure où l’on redécouvre les vertus de
l’huile d’olive, l’huile de palme « rouge », qui
en est très proche sur bien des plans, est en
passe de devenir la première production oléa-
gineuse avec près de 25 millions de tonnes par
an [1]. Pourtant, elle est encore très mal
connue dans le grand public et très mal perçue
dans les pays industrialisés. Or les potentialités
de cette huile de fruit au niveau de ses acides
gras constitutifs, son équilibre entre saturés/
mono-insaturés/ polyinsaturés, sa remarquable
distribution triglycéridique, sa grande richesse
en antioxydants naturels en font probablement
sur le plan nutritionnel et diététique l’oléagi-
neux de demain. C’est ce que fait apparaître
notamment l’étude de l’huile extraite à partir
d’un hybride d’origine colombienne que l’on
pourrait qualifier d’équivalent tropical d’huile
d’olive, surtout si l’on pouvait appliquer pour
son extraction le procédé Drupalm [2-4].

Matériel et méthodes

Matériel
L’huile de palme rouge analysée provient d’un
hybride Elaeis guineensis × Elaeis melanococea
(Oleifera) d’origine colombienne.

Méthodes
La composition en acides gras après dérivation
en esters méthyliques, la régiodistribution
interne/externes après hydrolyse ménagée par
la lipase pancréatique porcine, l’acidité palmi-
tique, les indices d’iode et de peroxyde sont

déterminés selon les normes Afnor correspon-
dantes [5].
La détermination de la teneur en solide en
fonction de la température s’effectue par RMN
basse résolution (Spectrospin – Brucker P20)
selon la norme IUPAC [6].
Les caroténoïdes totaux ont été déterminés par
spectrocolorimétrie à 450 nm.

Conditions chromatographiques
en CPG
La séparation des esters méthyliques s’effectue
sur un chromatographe Carlo Erba D2000 avec
une colonne capillaire en silice fondu (Supelco-
wax) dont les caractéristiques sont les suivan-
tes :
– Longueur = 25 m ;
– Diamètre interne = 0,32 mm ;
– Épaisseur de film = 0,25 lm.
Les conditions chromatographiques sont les
suivantes :
– Injection en division = 1/50 ;
– Gaz vecteur = He.1B.
Les températures de l’injecteur-diviseur et du
détecteur à ionisation de flamme sont respec-
tivement 250 °C et 270 °C.
La programmation de température du four
s’établit comme suit : 1 min à 140 °C, de
140 °C à 210 °C à 10 °C/min, 5 min à 210 °C.

Résultats et discussion
L’huile de palme rouge obtenue à partir de
l’hybride a été comparée à la fois à une huile de
palme classique et à une huile obtenue à partir

du procédé « Drupalm ». On rappelle que
l’huile de « Drupalm » est extraite selon un
procédé proche de celui appliqué en huilerie
d’olive consistant à extraire l’huile à partir du
fruit entier. Ce procédé conduit à l’obtention
d’un mélange eutectique huile de palme/huile
de palmiste le plus souvent dans des propor-
tions centésimales [93-95/7-5].

Les compositions pondérales en acides gras
ainsi que les autres paramètres de qualité (aci-
dité, oxydation) sont indiqués dans le tableau 1
et les teneurs en solide sont indiquées dans le
tableau 2 et la figure 1.

On constate que l’huile de palme hybride est
d’une qualité remarquable sur bien des
aspects :
– Sa teneur en acide oléique et, dans une
moindre mesure, celle en acide linoléique sont
très élevées comparé à l’huile de palme stan-
dard et à l’huile de « Drupalm », ce qui se
répercute de facto sur la valeur de l’indice
d’iode. En conséquence, comme on pouvait le
supposer, d’un point de vue physique et tech-
nologique pour une huile de palme, l’huile de
palme hybride est très fluide à une température
ambiante puisque sa teneur en solide à 32 °C
est nulle et qu’elle n’est que de 6 % à 20 °C.
– D’un point de vue nutritionnel, et sans pren-
dre en compte dans un premier temps la régio-
distribution des acides gras sur les triglycérides,
on constate que l’équilibre entre saturés,
mono-insaturés et polyinsaturés qui s’établit
dans un rapport pondéral 41-47-12 est en
comparaison des huiles alimentaires courantes
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probablement le plus proche de celui le plus
souvent conseillé pour les recommandations
nutritionnelles actuelles (32-45-23).

– L’acidité palmitique de l’huile hybride analy-
sée est très faible (1,5 %) pour une huile de
palme brute puisque très souvent ces huiles
brutes ont une acidité rarement inférieure à
3 %.

– La teneur en carotènes totaux (1 040 ppm)
est très élevée comparée à celles des huiles de
palme classiques. De ce même point de vue
oxydatif, il aurait été intéressant de vérifier la
richesse en constituants tocophéroliques, mal-
heureusement un problème technique nous a
privé à la réception de l’échantillon frais de
l’analyse exhaustive des tocophérols et toco-
triénols. Toutefois, on peut se douter que de ce
point de vue, compte tenu des critères de
qualité que cette huile montre par ailleurs, elle

doit être à l’instar des autres huiles de palme
également bien pourvue en cette catégorie
d’antioxydants lipophiles.
– La régiodistribution interne/externe des aci-
des gras (tableau 3) fait apparaître un large
déficit en acides gras saturés en position cen-
trale. Or on sait que les acides gras occupant la
position centrale sont les plus biodisponibles
[7, 8]. Pour cette huile de palme rouge, la
position centrale est occupée à plus de 85 %
par des acides gras mono-insaturés et polyinsa-
turés. Le taux en acide oléique est de 65 %,
c’est-à-dire très proche de celui rencontré dans
les huiles d’olive, ce qui rend cette huile de
palme particulièrement intéressante d’un point
de vue nutritionnel et ce qui pourrait notam-
ment expliquer les résultats étonnants de
Hornstra [9, 10] sur les aptitudes antithrombo-
tiques de l’huile de palme.

Aptitudes à l’application du procédé « Dru-
palm »

Le fait que cette huile de pulpe soit totalement
fluide à 32 °C signifie qu’elle pourrait très bien
être extraite selon le procédé « Drupalm » à
une température de l’ordre de 40 °C, en fait
guère plus élevée que 30 °C, température
maximale requise pour obtenir le label « huile
vierge » dans le cas des huiles d’olive. Toutefois
pour cette huile, un procédé à froid ne pourrait
pas être totalement revendiqué compte tenu
du cycle de stérilisation des fruits de palme qui
nécessite des températures plus élevées. Mais il
ne fait aucun doute que la qualité native de
l’huile serait bien mieux préservée en mettant
en œuvre lors d’une opération d’extraction un
procédé plus rapide et conduit à basse tempé-
rature comme celui proposé par le procédé
« Drupalm ».

Conclusion

L’analyse de cette huile de palme d’origine
colombienne présente des caractéristiques
réellement intéressantes (composition en aci-
des gras, régiodistribution, teneur en solide,
richesse en antioxydants...).

Si l’on ajoute le fait que cette huile pourrait être
potentiellement extraite à basse température
selon un procédé très peu dénaturant analogue
à celui appliqué à l’huilerie d’olive, on perçoit
aisément l’argument nutritionnel et promo-
tionnel consistant à considérer cette huile de
palme rouge en tant qu’huile de spécialité
comme l’équivalent tropical de l’huile d’olive.
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Figure 1. Courbe de la teneur en solide en fonction de la température.

Tableau 2. Détermination de la teneur en solide de
l’hybride colombien (E guineensis × E. Oleifera). Les
résultats sont la moyenne de 4 déterminations.

Températures (°C) % solide

– 14 69,5
2 52,6
9 25,3
20 5,7
32 0,1
40 0,04
50 0

Tableau 1. Caractérisation et composition centésimale en acides gras de l’huile de palme rouge (origine Colombie).

Caractéristiques

Huile standard Drupalm Hybride E guineensis
E. Oleifera

Indice d’iode 50-55 52,8 63,3
Carotènes (mg/kg) 500-700 720 1040
Critères de qualité
Acidité palmitique % - – 1,5
Indice peroxyde (meq
d’oxygène actif/kg)

- – 4

Composition centésimale des acides gras (%)
Acides gras Huile standard Drupalm Hybride E guineensis

E. Oleifera
8 :0 - 0,3 -
10 :0 - 0,3 -
12 :0 < 0,2 3,1 0,5
14 :0 1-2 1,7 0,9
16 :0 43 - 46 41,5 34,8
16 :1 < 03 - 0,5
18 :0 4-6 4,9 2,6
18 :1 37-41 37,5 47,8
18 :2 9-12 10,0 11,8
18 :3 < 0,4 0,3 0.5
20 :0 < 0,4 0,2 0,4
20.1 < 0.2 0,2 0,2
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Tableau 3. Régiodistribution des acides gras en positions interne et externes de l’hybride colombien
(E guineensis × E. Oleifera). Les résultats sont donnés en % molaires ; les valeurs entre parenthèses indiquent la
répartition centésimale pour l’acide gras A considéré.

Acides gras TAG A internes A externes

moyenne des 2 positions

12 :0 0,7 0,2 (9,5) 0,9 (90,5)
14 :0 1,1 0,2(6,0) 1,5 (94,0)
16 :0 36,8 12,4 (11,2) 48,9 (88,8)
16 :1 ,05 0,6 (40,0) 0,5 (60,0)
18 :0 2,5 1.0 (13,3) 3,2 (86,7)
18 :1 46,0 65,0 (47,1) 36,6 (52,7)
18 :2 11,4 20,0 (58,3) 7,2 (41,7)
18 :3 0,5 0,6 (40,0) 0,4 (60,0)
20 :0 0,4 - (0,0) 0,6 (100,0)
20 :1 0,2 - (0,0) 0,3 (100,0)
j saturés 41,5 13,8 (12,0) 55,1 (88,0)
j mono-insaturés 46,5 65,6 (47,0) 37,4 (53,0)
j polyinsaturés 11,9 20,6(58) 7,6 (42,0)

182 OCL VOL. 12 N° 2 MARS-AVRIL 2005


