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Puiser dans la biodiversité des graines pour en extraire 
des oléosomes (OB) aux fonctionnalités contrastées et 

adaptées aux systèmes alimentaires durables

ASSOR C.1, BAROUH N.2, BERTON-CARABIN C.3*, BOURLIEU C.1*, CHARDOT T.4*, D’ANDREA S.4,  FABRE J.-F.5, GOHON Y.4,
LACROUX E.5, LULLIEN-PELLERIN V.1, MAMERI H.1, MICARD V.1, MERAH O.5, MEYNIER A.3, VALENTIN R.5*, VIÉ V.6, VILLENEUVE P.2

Mettre en évidence les propriétés physicochimiques de divers OB
Développer et évaluer le nouveau schéma de raffinerie verte pour l’extraction et la valorisation des OB

Objectifs

Contexte
Les graines oléo-protéagineuses et les grains de céréales renferment de nombreux nutriments et micronutriments minéraux et organiques. In
planta, ces nutriments se retrouvent sous forme d'assemblages naturels tels que les oléosomes (OB), qui présentent des propriétés
intéressantes (tailles microniques, activité de surface, grande stabilité physico-chimique, ...). Ces assemblages sont généralement extraits par
des procédés qui endommagent leurs structures, et de ce fait certaines fonctionnalités. Exploiter la biodiversité des assemblages naturels pour
répondre à la demande sociétale d'une alimentation plus naturelle et peu transformée (Green Label), apparaît nécessaire. Le projet du
consortium OBTAIN** se propose d’évaluer les potentialités d’un nouveau schéma de raffinerie verte (sans solvant, moins dénaturant).

Conclusions
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o Composition en acides gras o Bioaccumulation dans la graine
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 Les sources riches en ω3 (lin, chia par ex.) sont
particulièrement intéressantes pour rééquilibrer le
rapport ω3/ω6 souvent trop faible dans
l’alimentation des populations

 Des mélanges spécifiques d’OB isolés à partir de
graines différentes peuvent permettre de répondre
aux besoins de cibles nutritionnelles spécifiques

Principaux acides gras Colza Tournesol
Tournesol 
oléique

Soja Lin Chia Riz

Acide palmitique (C16:0) 4 7 4 10 7 7 20

Acide stéarique (C18:0) 2 5 6 4 4 3 2

Acide oléique (C18:1 – ω9) 56 24 85 21 20 7‐10 48

Acide linoléique (C18:2 – ω6) 21 63 5 56 17 19‐20
27

α‐linolenic acid (C18:3 – ω3) 10 0 0 8 52 60‐64
2

Références: [1-5]

 Evite extraction solvant
 Limite utilisation tensioactifs de 

synthèse ou lécithine de soja
 Richesse en AG polyinsaturés 
 Stabilité physique relative
 Procédé « minimaliste »/ 

extraction assemblages

 Stabilité physico-chimique 
limitée des émulsions d’OB 
 Stabilité microbienne << huile
 Allergénicité des oléosines ?
 Extraction des composés anti-

nutritionnels ?

Références: [1; 6-7]

Références : [1; 10]

Références: [13-15]

AGL:  acides gras libres, 
PLA2: phospholipase pancreatique A2, 
lysoPL: lysophospholipides

o Localisation/arrangement dans la 
graine

 Ex. couche à aleurone grain d’orge

o Nouvelle raffinerie DOUCE ?

Graines Colza Lin Moutarde Coton Mais Arachide Sésame Avoine
Diamètre (µm) 0.65 1.34 0.73 0.97 1.45 1.95 2.00 1.07

Pongamia

a amyloplaste, 
n noyau, 
cw paroi cellulaire
p corps protéique
___
a–c : 10 µm,  f 1 µm

Les OB peuvent constituer de nouveaux vecteurs alimentaires d’ω3 et d‘autres molécules bioactives. De plus, la combinaison d’OB aux caractéristiques
spécifiques (profils AGs, stabilités, teneurs en vitamines) peut permettre de répondre aux besoins de cibles nutritionnelles spécifiques (nourrissons, enfants,
personnes âgées, sportifs, etc.). La valorisation de ces OB par « voie douce » peut être stratégique dans le développement de systèmes alimentaires durables.

o Spécificité digestive /Bioaccessibilité ?
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- Aggrégation
mais stabilité
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Grain d’aleurone (7-10 JAF)
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d’oxydation (40°C)o Résistance à 
l’oxydation

Jus végétal

Ex sur OB de noix Extraction 
OB “douce”

OB HHP seul

OB Homog. Hautes 
Pressions (HHP) + 

Traitements 
thermiques

 Les OB extraits par voie douce
(broyage voie aqueuse) ont une
meilleure stabilité oxydative
Références: [5; 11-12]
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Collection des phases 
et valorisation
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(Option)

MDA : malondialdéhydes


