
D u point de vue de l'industrie alimentaire, l'huile de colza H OLL répond à trois exigences en      
matière des huiles comestibles.
 

N u trit io n      :  L 'h u ile  d e  co lza  H O L L  e st  la  va ria n te  q u i  co mb in e  l 'u n  d e s  p lu s                                               
b a s  ta u x e n  a cid e s  g ra s  sa tu ré s  a ve c d e s  te n e u rs  imp o rta n te s  e n  a cid e                                                
o lé iq u e  e t  d e s  tra ce s  d e  g ra s  tra n s .                      
 
Fo n c $ o n n a l i t é               :  I l  n 'y a  p a s  d e  d iff é re n ce s  a u  n ive a u  d u  g o û t,  d e  la                                          
co u le u r  e t  d e  la  te xtu re  p a r ra p p o rt  a u x h u ile s  co me s$ b le s  le s  p lu s                                              
co u ra n te s  ( h u ile  d e  p a lme  e t  h u ile  d e  to u rn e so l  o lé iq u e ) .                                   
 
S ta b i l i té          :  L 'h u ile  d e  co lza  H O L L  mo n tre  u n e  d u ré e  d e  vie  ( f r itu re )  q u i  e st                                               
d e u x f o is  su p é rie u re  à  ce l le  d e  l 'h u i le  d e  co lza  s ta n d a rd  e t  u n e                                               
p e rf o rma n ce  s imila ire  à  ce l le  d e  l 'h u i le  d e  to u rn e so l  o lé iq u e .                                   

 
HUILE DE COLZA HOLL - FRITURE
 
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$t à une résistance accrue lors               
de la soumission à la chaleur.  I l est supérieur à celui de la plupart des huiles comes$bles.                 
C'est donc un bon choix pour l'industrie des produits frits.  
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,  ce qui indique que la durée de vie de l’huile de colza H OLL est supérieure à                  
celle de l’huile de colza standard. 
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Elle montre par ailleurs un comportement similaire à celui de l'huile de tournesol oléique en
matière de formation des composés polaires.  Ceci indique qu’elle peut s’y substituer.
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