
Optimisation du choix de l’huile en friture industrielle :
l’exemple Mc Cain

Pouvez-vous tout d’abord nous
rappeler les conditions du proc�ed�e
de friture et plus sp�ecialement
en application industrielle ? Cette
question vous conduira sûrement �a
faire le lien proc�ed�e-produit.

Le principe de ce proc�ed�e tr�es ancien et
largement r�epandu est bien connu : il
s’agit de plonger un aliment dans un
bain d’huile port�e �a une temp�erature
maximum de 180 8C (160-180 8C)
pendant un temps variable mais limit�e.

La temp�erature est un param�etre essen-
tiel qui conditionne �a la fois la qualit�e du
produit frit et celle du bain d’huile.

Le temps de s�ejour en friture du produit
est un autre param�etre important : si en
cuisine m�enag�ere ou en RHF (restaura-
tion hors-foyer) on parle de temps de
friture (quelques dizaines de minutes en
deux fois) et de nombre de cycles
(limit�e, variable selon les produits frits
– par exemple, inf�erieur �a 10 pour la
pomme de terre), en production indus-
trielle continue, on parlera de « turnover

period » ou taux de remplacement
exprim�e en heures et d�efini comme la
quantit�e d’huile dans la friteuse
rapport�ee �a la quantit�e d’huile utilis�ee
par heure (8 �a 10 heures selon les
�equipements et les produits fabriqu�es).

La nature de l’aliment frit constitue le
dernier facteur d’influence dans la
mesure o�u les conditions du proc�ed�e
pourront être modul�ees en fonction
de ses caract�eristiques, la qualit�e et la
composition de l’huile de friture pou-
vant être modifi�ee selon l’aliment (en
particulier s’il contient de la mati�ere
grasse).

Dans le cas de Mc Cain, le produit frit
est la pomme de terre pour la produc-
tion de frites pr�e-frites surgel�ees soit
pour friteuse, soit pour cuisson au four.
Le passage en friteuse est adapt�e en
fonction du produit �a fabriquer, de la
coupe, et de son mode de pr�eparation.
Le couple temps/temp�erature va influen-
cer la mati�ere s�eche, la texture interne,
la croustillance et aussi la couleur. En

g�en�eral, on utilise des temp�eratures plus
�elev�ees pour am�eliorer la croustillance
du produit.

Quelles sont les particularit�es li�ees
au proc�ed�emis en oeuvre en friture
industrielle ou au type de produit
fabriqu�e, par exemple ici du pr�e-
frit surgel�e ?

Le proc�ed�e industriel de fabrication des
frites pr�e-frites surgel�ees est le même
que celui utilis�e par la m�enag�ere, �a une
�echelle juste un peu plus importante
(figures 1 et 2).

La capacit�e des lignes de production
en France varie de 15 �a 26 tonnes
par heure. Sachant qu’il faut 2 kg de
pommes de terre pour fabriquer un kilo
de frites, cela repr�esente 30 �a 52 tonnes
de pommes de terre utilis�ees par heure.

Les capacit�es des friteuses sont li�ees �a
ces volumes de production et au
mod�ele. On peut trouver des friteuses
avec un ou deux compartiments. Les
volumes peuvent varier de 5 �a 20 tonnes
d’huile suivant les mod�eles utilis�es.
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Les temps de passage sont adapt�es
aux produits fabriqu�es et varient de
30 secondes �a une minute 30. De
même, les volumes d’huile consomm�es
par heure se situent entre 1 et 2 tonnes
d’huile. Ceci permet un renouvelle-
ment permanent de l’huile et des
conditions tr�es favorables pour �eviter
sa d�egradation. L’huile est uniquement
« consomm�ee » par les frites et peu de
d�echets sont g�en�er�es.

�A la sortie de la friteuse, diff�erents
syst�emes d’�egouttage de l’huile peuvent
exister : vibrations, flux d’air chaud,
pulv�erisation d’eau chaude. . .

Des syst�emes de filtration de l’huile sont
�egalement utilis�es pour �eliminer les
r�esidus pr�esents dans l’huile et optimiser
sa stabilit�e.

Pour s�electionner l’huile �a utiliser, il ne
faut pas oublier la surg�elation. La vitesse
de descente en temp�erature et la
temp�erature �a la sortie du tunnel de
surg�elation sont des crit�eres �a prendre
en compte. L’objectif est de cristalliser
l’huile le plus tôt possible dans le process
pour �eviter une prise en masse des
produits apr�es leur conditionnement.

Ceci doit être int�egr�e dans le choix du
profil d’acides gras et du point de fusion
de l’huile.

Rappelez-nous quelles sont les
teneurs enmati�ere grasse des prin-
cipaux types de produits frits de
pomme de terre (frites, pr�e-frites
cuisson four, . . . chips). Connaı̂t-on
les param�etres qui vont jouer sur
cette teneur r�esiduelle ?

La teneur en mati�ere grasse est surtout
li�ee au rapport surface/volume. On peut
donc voir une influence de la coupe :
plus les frites sont fines, plus elles
contiendront de mati�ere grasse ; ceci
explique aussi pourquoi les chips affi-
chent des teneurs plus �elev�ees en
mati�eres grasses (tableau 1).

Compar�ees �a des frites « maison », la
teneur en mati�eres grasses des produits
surgel�es est, en tendance, l�eg�erement
plus basse. Ceci est surtout dû au fait
que lamati�ere premi�ere est s�electionn�ee
et que le process de fabrication est tr�es
bien maı̂tris�e.

Venons-en �a pr�esent aux princi-
paux crit�eres de s�election d’une
huile pour friture (pour Mc Cain).

On imagine bien que la r�esistance
de l’huile aux conditions du pro-
c�ed�e est un facteur primordial ;
de même que son adaptation aux
contraintes particuli�eres de fabri-
cation,maisonparledeplusenplus
de qualit�e nutritionnelle (�elimina-
tion des acides gras trans, diminu-
tion des acides gras satur�es,
optimisation des apports en acides
gras insatur�es) ; comment tous ces
aspects sont-ils trait�es dans ce
type d’applications friture ?

La stabilit�e de l’huile aux temp�eratures
et dans les conditions de la friture est
bien entendu un crit�ere attendu. D’une
mani�ere g�en�erale, c’est le respect de
bonnes pratiques qui va conditionner
un comportement optimal des huiles
v�eg�etales utilis�ees �a chaud et plus
particuli�erement en friture : pas plus
de 175-180 8C, nombre de cycles ou
taux de remplacement limit�es ; faute de
quoi les huiles s’alt�erent significative-
ment et ce, d’autant plus rapidement
qu’elles sont riches en acides gras
polyinsatur�es (AGPI). Les huiles riches
en acides gras satur�es (AGS) ou mono-
insatur�es (AGMI) r�esisteront plus long-
temps �a chaud que des huiles tr�es
polyinsatur�ees.

D’un point de vue nutritionnel, les
recommandations incitent �a r�eduire
significativement la part des AGS de
notre alimentation apr�es avoir point�e
avec insistance et succ�es celle des acides
gras trans (AGT) d’origine technolo-
gique ; parall�element, nous sommes
encourag�es �a augmenter la part des
AGMI et �a optimiser nos apports en
AGPI.

Parmi les huiles contenant peu d’AGS,
certaines sont riches en AGMI (tournesol
ol�eique, colza ol�eique, olive), d’autres
en AGMI avec des AGPI (colza) et
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Figure 1. Sch�ema des �etapes de production de frites pr�e-frites surgel�ees.

Tableau 1. Produits de pommes de terre : valeurs moyennes de teneurs en mati�eres grasses.

Produit
Teneur en mati�eres
grasses apr�es
pr�ecuisson

Teneur en mati�eres
grasses dans l’assiette

Frites classiques

coupe 9 mm
5 % 11 %

Allumettes

Coupe 6 mm
6 % 13 %

Frites au four

Coupe 9 mm
6 % 8 %

Allumettes au four

Coupe 7 mm
7 % 9 %

Chips - 25-35 %
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d’autres encore sont riches en AGPI
(tournesol) ; l’huile de palme contient
pratiquement autant d’AGS que
d’AGMI (figure 3).

Dans le contexte d’une utilisation en
friture, il s’agit de trouver le meilleur
compromis entre un profil en acides
gras plutôt insatur�e ou r�eduit en AGS
(et sans AGT) et une stabilit�e optimale
dans les conditions mises en oeuvre ;
en effet, il s’agit de limiter aumaximum
les d�egradations thermo-oxydatives

conduisant �a la formation de diff�erents
compos�es d’oxydation (polaires) et
autres ind�esirables pouvant avoir un
impact sant�e. La formation de compo-
s�es d’alt�eration polaires est d’ailleurs
encadr�ee par la r�eglementation natio-
nale (teneurs en compos�es polaires
< 25 % et/ou polym�eres de triglyc�e-
rides < 14 % ; les niveaux de ces deux
cat�egories de marqueurs d’alt�eration
thermo-oxydative �etant corr�el�es - d�ecret
n8 2008-184 de f�evrier 2008, article 8).

C’est probablement �a ce niveau du
meilleur compromis �a trouver qu’il
vous faut �evoquer d’autres crit�eres
importants et �evolutifs dont la
prise en compte ont amen�e Mc
Cain �a faire �evoluer r�eguli�erement
la qualit�e de ses huiles de friture.

En effet, le choix d’une nouvelle huile
(ou m�elange d’huiles) de friture doit
composer �egalement avec des crit�eres
portant sur la facilit�e d’approvisionne-
ment (ou la disponibilit�e sur le march�e),
sur le prix (qui va impacter le prix de
vente du produit fini), sur l’image des
huiles (respect des fili�eres, s�ecurit�e
sanitaire garantie, OGM, empreinte
environnementale, historique), sur des
contraintes technologiques particuli�eres
au produit pr�e-frit surgel�e (�eviter la prise
en masse du produit lors de la solidifica-
tion de l’huile �a la surg�elation) et bien
entendu sur la qualit�e organoleptique
(goût, odeur, texture) du produit fini.

La disponibilit�e des huiles sur le march�e
d�epend des volumes produits (par part
d�ecroissante de la production mondiale
des huiles v�eg�etales brutes : palme,
33 % ; soja, 28 % ; colza, 15 % ; tour-
nesol, 8 % ; arachide, 3 % ; olive,
2,5 %) et/ou de la sp�ecificit�e plus ou
moins grande de leurs d�ebouch�es ; ce
dernier aspect concerne en particulier
les vari�et�es ol�eiques (tournesol, colza
notamment).

En ce qui concerne les prix, l’huile de
tournesol est 60 % plus ch�ere que
l’huile de palme et l’huile de tournesol
ol�eique 30 % plus ch�ere que le tourne-
sol conventionnel (quant �a l’huile
d’olive, elle est 4 fois plus ch�ere que
l’huile de palme) ; dans un contexte
g�en�eral demont�ee des prix desmati�eres
premi�eres agricoles et de sp�eculation. . .

L’image de marque des huiles n’est pas
la même dans tous les pays : ainsi en
Espagne, le colza est encore perçu
n�egativement suite �a une grave crise
alimentaire ayant entraı̂n�e des morts,
survenue dans les ann�ees 1980 avec une
huile de colza d�enatur�ee et frauduleu-
sement remise en vente.

L’huile de palme souffre actuellement
d’une image n�egative dans certains pays
europ�eens �a cause des probl�emes envi-
ronnementaux et de biodiversit�e pos�es
par la d�eforestation li�ee au d�eveloppe-
ment des palmeraies principalement en
Indon�esie.

En ce qui concerne les aspects organo-
leptiques, la qualit�e du produit frit est

Figure 2. Ligne de production, entr�ee friteuse. Capacit�e 15 tonnes par heure. #Copyright
Mc Cain.
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bien perçue au niveau du goût avec les
huiles de tournesol, d’arachide ou de
palme ; des odeurs agr�eables de produit
frit sont souvent associ�ees aux fritures
dans le tournesol et l’arachide ; la
pr�esence d’acide linol�enique (C18:3)
g�en�ere a minima une odeur de verdure
au-dessus du bain de friture.

En consid�erant les principales hui-
les disponibles sur le march�e au
regard de ces diff�erents crit�eres,
peut-on retracer l’�evolution des
options huiles pour friture sur les
vingt derni�eres ann�ees ?

Le crit�ere de r�esistance aux conditions
du proc�ed�e a longtemps pr�evalu avec
l’emploi d’huiles v�eg�etales fluides par-
tiellement hydrog�en�ees (HVPH) pour les
enrichir en AGS, puis (fin des ann�ees
1990 d�ebut 2000) l’emploi de l’huile de
palme (50 % d’AGS, approvisionne-
ment ais�e) lorsque s’est pos�ee la ques-
tion de l’impact nutritionnel n�egatif

d’une consommation excessive d’acides
gras trans apport�es par notamment par
ces HVPH ; aujourd’hui, comme �evoqu�e
pr�ec�edemment, les objectifs nutrition-
nels ciblent les AGS qui doivent être
apport�es en moindre quantit�e au
b�en�efice des acides gras insatur�es.

Parall�element, l’offre en huiles v�eg�etales
a �evolu�e et les nouvelles vari�et�es riches
en acide ol�eique (AGMI), d’abord le
tournesol et plus r�ecemment le colza
(figure 3), ont �et�e sans conteste un
moteur du d�eveloppement d’options
innovantes notamment en application
friture sous forme de m�elanges (avec les
vari�et�es conventionnelles ou d’autres
huiles).

Ainsi, pour Mc Cain, l’optimisation des
huiles de friture d�ebute d�es 1995 avec
l’engagement 1 % d’AGT, se poursuit
avec une strat�egie de r�eduction de 40 %
des AGS �a partir de 2006 (diminution �a
50 % de l’huile de palme consomm�ee)

et depuis 2008, l’engagement �a pour-
suivre l’augmentation de la part des
acides gras insatur�es qui se traduit
depuis 2011 (figure 4), par l’emploi
exclusif d’huiles de tournesol (vari�et�es
conventionnelle et ol�eique). La suppres-
sion progressive de l’huile de palme de
nos approvisionnements s’inscrit donc
avant tout dans une logique de baisse
de la part des AGS dans nos huiles.

Vous avez cit�e le colza parmi les
nouvelles vari�et�es ol�eique arrivant
sur le march�e. Pourquoi n’avez-
vous pas envisag�e d’utiliser cette
option ?

Notre politique nutritionnelle est une
politique europ�eenne et nous souhai-
tons qu’elle soit identique dans tous
les pays o�u nous commercialisons nos
produits. C’est pour cela que nous avons
choisi une seule huile pour l’ensemble
de nos gammes, qu’elles soient vendues
en grande distribution ou en restaura-
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Figure 3. S�election de quelques huiles v�eg�etales class�ees par cat�egorie d’acides gras (AGS : acides gras satur�es – AGMI : acides gras mono-
insatur�es – AGPI : acides gras polyinsatur�es, linol�eique C18:2 n-6 et alphalinol�enique C18:3 n-3).
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tion hors foyer. Dans ce cadre, �etant
donn�e l’historique de l’huile de colza
en Espagne, nous nous devions de ne
pas incorporer cette huile dans notre
m�elange.

D’autre part, l’huile de colza classique
pr�esente quelques inconv�enients, en
particulier l’odeur qu’elle peut d�eve-
lopper au chauffage.

En ce qui concerne les vari�et�es de colza
�a faible teneur en acide linol�enique
qui commencent �a apparaı̂tre sur le
march�e, leur disponibilit�e est �a ce jour
insuffisante pour satisfaire la demande.
C’�etait le cas il y a quelques ann�ees pour
le tournesol ol�eique, ce qui nous a en

partie oblig�es �a patienter pour changer
notre huile.

Avez-vous envisag�e de n’utiliser
que du tournesol ol�eique ?

Non car nous souhaitions que notre
m�elange contiennent une part encore
significative d’AGPI (acide linol�eique,
C18:2 om�ega-6) mais aussi pour une
question de comportement �a la cristal-
lisation lors de la surg�elation cr�eant
une agglom�eration des frites entre elles
dans les sachets, comme �evoqu�e
pr�ec�edemment.

Ce nouveau m�elange d’huiles de
tournesol est donc utilis�e pour
toutes vos fabrications en Europe.

Avez-vous perçu une appr�eciation
diff�erente de vos produits par les
consommateurs ? Avez-vous cons-
tat�e des diff�erences d’�evolution
des produits au stockage ?

Cette nouvelle huile est d�edi�ee �a tous
les produits de pommes de terre
commercialis�es en Europe continentale.

Avant de d�ecider d�efinitivement le
changement de notre m�elange d’huiles,
nous avons r�ealis�e des tests consomma-
teurs pour un ensemble de produits
commercialis�es dans diff�erents pays.
Nous avons aussi suivi l’�evolution de la
d�egradation �eventuelle de l’huile au
cours de la conservation des produits.
Les r�esultats de ces tests ont montr�e que
les consommateurs ne d�etectaient pas
de modification organoleptique de ces
produits. D’autre part, l’huile choisie
�etant tr�es stable, elle ne subit pas de
modification au cours du stockage.

Vous maı̂trisez la qualit�e des frites
pr�e-frites surgel�ees �a cuire au four
mais que recommandez-vous pour
la pr�eparation des frites pr�e-frites
surgel�ees pour friteuse (en restau-
ration collective ou �a la maison) ?

En effet dans ce cas, la qualit�e de l’huile
absorb�ee par la frite d�epend davantage
de l’huile que va utiliser le consomma-
teur ou le restaurateur que de celle du
fabricant. En gros, 80 % de l’huile
pr�esente dans les frites de l’assiette du
consommateur provient de l’huile
choisie par l’utilisateur de nos produits
et 20 % de l’huile utilis�ee en usine.

Nous recommandons d’utiliser de pr�ef�e-
rence un m�elange d’huiles pour friture
(�a base de tournesol conventionnel et
de tournesol ol�eique) qui se rapprochera
au mieux de l’huile de nos fabrications.
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Figure 4. Composition du nouveau m�elange d’huile utilis�e pour tous les produits de pomme de
terre par Mc Cain en Europe continentale.
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