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Huilerde Caméline

Introduction

Encore méconnue du grand public, I’huile de cameline présente des atouts certains pour introduire
dans notre alimentation les acides gras a valeur santé.

Cette huile végétale est composée de 45 % d’acides gras poly-insaturés, 35 % d’acides gras mono-
insaturés et seulement 10 % d’acides gras satures.

Elle se distingue par sa haute teneur en acide gras alpha-linolénique (LNA), un acide gras oméga 3
essentiel (non synthétisé par I'organisme) qui agit sur-certains facteurs de risque des maladies
cardio-vasculaires comme les lipides sériques, la‘pression sanguine et les facteurs hémostatiques.

L’huile de cameline contient entre 30 et 40 % de LNA. En comparaison |’huile de colza en contient
environ 9 %, I’huile de tournesol et I’huile d’olive moins de 1%.

Le ratio entre omega 6 et omega 3 est aussi connu .comme étant un critere de qualité important :
selon les sources, il est recommandé d’avoir une alimentation présentant un ratio omega6/omega 3
entre 1 et 5. Hors actuellement, I'alimentation des Européens présente un ratio entre 15 et 20.
L’apport en omega 6 dans notre alimentation est donc trop important ce qui favorise I’apparition de
maladies chroniques et cardiovasculaires (diabéte,cancer, obésité, maladie auto-immune,
asthme,...). Au contraire la consommation d’omega 3 tend a diminuer les risques d’apparition de ces
maladies.

L’huile de cameline présente un rapport omega 6/omega 3 exceptionnellement bas, de I’ordre de
0.5. Sa teneur en omega 6 est trés basse, plus basse que la majorité des autres huiles végétales de
consommation courante.

L’huile de lin contient pres de 50 % de LNA, elle renferme légerement plus d’acides gras saturés que
I"huile de cameline et son ratio omega 6/omega 3 est également inférieur a 1. Cependant une
différence notable existe : I'huile de cameline est plus riche en vitamine E, un antioxydant naturel,
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gue I'huile de lin. L'acide gras LNA étant particulierement sensible a I’oxydation, 'huile de lin est
moins stable que I’huile de cameline ce qui rend la commercialisation et I’utilisation de cette derniére
plus aisée.
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Produit
Code-barre teille de 250 ml

Certification biologique

Région d'origine

Derniére mise a jour

Ce produit est

Production:

Ingrédients

Huile de

Additifs

Pas d'additifs

Procédé de fabrication

Séchage, ensachage vrac, nettoyage, pressage, décantation, mise
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Valeur nutritionnelle (par 100 g de produit):
(Apport de Référence selon le réglement européen CE1169/2011)

Energie (kJ/kcal) 3700 kJ / 900 kcal
Matiéres grasses (g) 99,7¢g
Dont saturées (g) 9,3g

M)

(% des Valeurs Nutritionnelles de
Référence VNR selon CE1169/2011)

Glucides (g) Og -
Dont sucres (g) 0 : ; -
Dont fibres (g) 0 i 'E
Protéines (g) 0 .
Sel (mg) ‘@
l .
-A
Vitamines (mg/100g) E 7 (139,17%)

Dont graisses saturées (g)

Dont graisses mono-
insaturées (g)

Allergenes :
Présence = +

Absence = -
Statut inconnu = ?

Contamination croisée possible

Céréales avec gluten

et dérivés

Oeufs et dérivés

et dérivés

Camelin

Soja et dérivés

dérivés

Lait

dques

Céléri

Sulfite (E220-E228)

Mollusques
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