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L’HUILE DE PALME :
ASPECTS NUTRITIONNELS, SOCIAUX ET ENVIRONNEMENTAUX
Etat des lieux du Fonds français pour l’alimentation et la santé

L’huile de palme est présente dans de nombreux produits alimentaires que nous consommons 
tous les jours : biscuits et pâtisseries, margarines, huiles de friture... Elle fait l’objet de controverses, 
est accusée d’être néfaste à la santé, de ne pas être étiquetée clairement sur les emballages des 
produits, d’être à l’origine de la déforestation de l’Indonésie et de porter atteinte à la biodiversité. 
Qu’en est-il réellement ?

SOMMAIRE

I. CE QU’IL FAUT SAVOIR SUR L’HUILE DE PALME 
 
Une graisse concrète  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . p.2 

 . . . . . . . . . . . . . . . . . p.2 
Une expansion avérée et prévisible  . . . . . . . . . . . . . . . . p.2 
Des utilisations multiples  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . p.2

II. POINT SUR LES CONNAISSANCES

Aspects nutritionnels  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . p.3 
Aspects technologiques  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . p.4 
Aspects réglementaires - étiquetage .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  . p.5 
Aspects environnementaux  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . p.6 
Aspects sociaux  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . p.6

III. CONTROVERSES 

Huile de palme et santé  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . p.7 
Huile de palme et technologie alimentaire  . . . . . . . . . . p.8 
Huile de palme et information des consommateurs .  . p.9 
Huile de palme et impacts sociaux et  
environnementaux   . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . p.9

IV. CONCLUSION

France  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . p.12 
 . . . . . . . . . . p.12

LE FONDS FRANÇAIS POUR L’ALIMENTATION ET LA SANTE A CHOISI D’ABORDER DANS CET ÉTAT DES LIEUX LES ASPECTS 
ENVIRONNEMENTAUX QUI, BIEN QUE N’ÉTANT PAS INCLUS DANS LE CHAMP DE SES MISSIONS, LUI SONT APPARUS INDISSOCIABLES 

DES AUTRES ASPECTS POUR LA QUALITE ET LA PERTINENCE DE L’ANALYSE. 

CE DOCUMENT NE PRÉTEND PAS AFFIRMER UNE POSITION MAIS PROPOSE DE PRÉSENTER L’ÉTAT DES CONNAISSANCES 
SCIENTIFIQUES EXISTANTES POUR PERMETTRE À CHACUN DE SE FORGER SA PROPRE OPINION.
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I - CE QU’IL FAUT SAVOIR SUR L’HUILE DE PALME

Une graisse concrète
L’huile de palme issue de la pulpe du fruit du palmier à 
huile est, avec l’huile de palmiste (issue de l’amande), 
la graisse de coprah (issue de la noix de coco) et le 
beurre de cacao, une graisse concrète, c’est-à-dire 
solide à température ambiante. A ce titre, elle est riche 
en graisses saturées (environ 50 %) et notamment, 
comme son nom l’indique, en acide palmitique. De ce 
fait, son intérêt nutritionnel est discuté.

L’huile de palme brute est appelée red palm oil, en raison 
de sa couleur rouge liée à sa richesse en caroténoïdes. 
En Europe, l’huile de palme est le plus souvent vendue 

et désodorisation. 

 

Le palmier à huile est exclusivement cultivé dans les 
zones tropicales humides, où il constitue une impor-
tante source de devises pour les économies locales, 
à la fois pour l’exportation et comme matière première 
pour l’industrie locale. 

La production d’huile de palme est aujourd’hui majo-
ritairement assurée par deux pays, l’Indonésie et la 
Malaisie, qui totalisent à eux seuls 87 % des approvi-
sionnements mondiaux1. 

-
tée par la croissance démographique et par l’éléva-
tion du niveau de vie dans les pays émergents à forte 
population comme l’Inde, l’Indonésie et la Chine.  
La consommation européenne pèse pour 12 % 

1. 

Une expansion avérée et prévisible
La consommation mondiale en corps gras per capita a 

d’ici 20501, malgré les incertitudes sur l’élévation de 
la consommation per capita 
agrocarburants (Corley, 2009). 

Les cours mondiaux sont à la hausse depuis plus d’une 
décennie1, expliquant un engouement sans précédent 

outre, on note depuis 2008 une évolution parallèle du 

cours des huiles végétales candidates potentielles au 
biodiesel et de celui du pétrole brut (Jacquemard, 2011). 
 
Des utilisations multiples 

L’huile de palme peut se substituer à la plupart des 
autres huiles végétales et possède de très nombreuses 
utilisations dans le monde :

 >  80 % pour l’agroalimentaire : huiles de friture, marga-
rines, matières grasses pour la boulangerie, pâtisserie 
et tout type de préparation alimentaire.

 >  19 % pour l’oléochimie : cosmétiques, savonneries, 
-

tiques, cuir, agents de surface, agrochimie, peintures 
et laques, électronique.

 >  1 % pour le biodiesel.
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Aspects nutritionnels
Composition

contient quasiment 100 % de lipides sous forme principalement de tri-
glycérides, molécules constituées d’un glycérol sur lequel sont accro-
chés trois acides gras. La part des acides gras saturés est d’environ 

cis2.  
Les acides gras sont soit indispensables soit non indispensables selon qu’ils 

Chez l’homme, seuls l’acide a-linolénique et l’acide linoléique sont strictement 
essentiels, car ils ne 
sont pas synthétisés 
par l’organisme et 
doivent par consé-
quent lui être inté-
gralement fournis 
par l’alimentation.

Les acides palmi-
tique et oléique, qui 
représentent la part 
la plus importante 
des acides gras 
présents dans l’huile 
de palme, sont des 
acides gras non 
indispensables.

L’annexe 2 indique les compositions de l’huile de palme et des principales autres 
huiles végétales : soja, colza, tournesol et olive.

c’est-à-dire la place des acides gras sur le glycérol : seulement 11 % de l’acide 
palmitique est en posi-
tion 2, c’est-à-dire dans 
une position centrale 
permettant une absorp-
tion maximale sans hy-
drolyse par les lipases. L’essentiel (87 %) des acides gras saturés de l’huile de 

l’action des lipases. Ils deviennent alors des acides gras libres qui peuvent 
être pour partie éliminés dans l’intestin s’ils se trouvent en quantité faible et 
en présence de calcium en fortes quantités et simultanément présent dans 
le tube digestif, pouvant alors former des savons insolubles qui précipitent. 
 

des composés « mineurs » : vitamine E, caroténoïdes, phytostérols, compo-
sés phénoliques. Toutes les huiles végétales contiennent de la vitamine E à 

II - POINT SUR LES CONNAISSANCES 

«
«quasiment 100 % de lipides

Tableau 1 : Teneur (%) en acides gras de l’huile de palme standard 

Acides gras saturés 44-45

        Acide laurique C12:0 < 0,5

        Acide myristique C14:0 0,5 – 2

        Acide palmitique C16:0

        Acide stéarique C18:0

Acides gras monoinsaturés 38-45

        Acide oléique C18:1n-9

Acides gras polyinsaturés 9-12

        Acide linoléique C18:2n-6 9 – 12

        Acide a < 0,5

des niveaux variables et sous des 
formes différentes. L’huile de palme 
a la particularité de contenir surtout 
des tocotriénols (jusqu’à 500 mg/

surtout sous forme alpha (150 à 200 

qu’une perte minime en vitamine E. 
Au cours du chauffage, les teneurs 
en tocophérols diminuent dans des 
proportions variant avec les condi-
tions, dont l’intensité du chauffage, 
et pouvant atteindre 40 % après dix 
cycles de friture de pommes de terre.

La couleur rouge prononcée de 
l’huile de palme brute est due à sa 
richesse particulière en caroténoïdes 

végétales brutes en contiennent 
beaucoup moins (environ 100 mg/

-

décoloration et à la désodorisation). 
 
L’huile de palme contient un peu 
de phytostérols (40 à 90 mg/100g), 
mais moins que les huiles plus 

acides phénoliques (p-coumarique, 
p-hydroxybenzoïque et férulique), 
qui ont des propriétés antioxydantes 
mais sont cependant présents 
dans de nombreux autres aliments. 

 
AGS : acide gras saturé

AGI :  acide gras insaturé 

AGMI : acide gras monoinsaturé 
 
AGPI : acide gras polyinsaturé 
 
AGT : acide gras trans

HDL : high density lipoprotein

LDL : low density lipoprotein
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Effets sur les lipides plasma-
tiques

Chez l’Homme, les acides gras 
saturés sont globalement hyper-
cholestérolémiants, avec des effets 
différents selon la longueur de leur 

les effets de l’huile de palme sur 
les paramètres lipidiques doivent 
être considérés. Plus de 25 études 
concernant les effets de l’huile de 
palme sur les lipides plasmatiques 
ont été publiées. 

Compte tenu de sa richesse en 
acides gras saturés, et notamment 
en acide palmitique,  l’huile de palme 
élève le cholestérol LDL, dans des 
proportions comparables à des 
huiles pourtant moins riches en 
acides gras saturés et moindres que 
des huiles plus riches en acides gras 
saturés (coprah) et que des matières 
grasses végétales partiellement hy-
drogénées. Elle élève aussi modes-
tement le cholestérol HDL, plus que 
les huiles moins riches en acides gras 
saturés. Des effets propres aux com-
posés mineurs ont été étudiés. On 
sait notamment que les tocotriénols 
diminuent la synthèse endogène du 
cholestérol.

Ces effets de l’huile de palme sur les 
lipides plasmatiques sont en rap-
port avec les effets vasculaires qui 
pourraient lui être attribués (cf. infra). 

Aspects technologiques

Les fonctionnalités des corps gras 
sont directement liées à la structure 
de leurs principaux constituants, les 
triglycérides, c’est-à-dire à la nature 

des acides gras et à leur position 
sur le glycérol. Elle conditionne les 
propriétés physiques (fusion, solidi-

stabilité) des corps gras.

des formes cristallines variées et 
variables (polymorphisme). Le poly-
morphisme résulte de l’organisation 
spatiale des molécules de triglycé-
rides. Il existe deux principales caté-
gories de formes cristallines : celles 
correspondant à un arrangement 

celles associées à un arrangement 

compactes étant généralement 
les plus stables (Cansell, 2005). 

-
tement les propriétés rhéologiques . 
La dureté (ou la consistance) d’un 
corps gras dépend : 

 >  

 trans (AGT) 
cis -

>  de sa structure triglycéridique qui 
-

> des conditions de sa mise en 
œuvre culinaire ou industrielle : tem-
pérature et passé thermique (vitesse 
de refroidissement, donc de cristal-
lisation), travail mécanique (agitation, 
pression ou cisaillement pendant la 
cristallisation).

à température ambiante (fondant 
à des températures inférieures à 
15°C) contiennent au maximum 

graisses végétales dont la teneur en 
acides gras saturés est proche de 
50 % (palme) ou supérieure à 80 % 

température ambiante. Ces carac-
téristiques confèrent à ces graisses 
végétales des propriétés essentielles 

dans les produits dont la texture 
(onctuosité, croquant ou croustillant) 
est en grande partie apportée par la 
matière grasse.

Dans la mesure où les matières 
grasses incorporées à de nom-
breux produits alimentaires sont 
des matières grasses solides ou 
semi-fluides aux températures 

conditionnent les propriétés rhéo-
logiques et la texture des produits 

diffère selon qu’elles se trouvent 
en phase continue ou dispersée :  
émulsions eau dans l’huile telles que 
le beurre et les margarines ou huile 
dans eau du type sauce mayon-
naise, crèmes glacées ou chantilly 
(Cansell, 2005). 

La résistance à l’oxydation est éga-
lement dépendante de la composi-
tion en acides gras et secondaire-
ment de la structure triglycéridique. 
La sensibilité vis-à-vis de l’oxyda-
tion est directement liée au nombre 
d’insaturations (Morin et al., 2012) : 
les graisses végétales plus riches 
en acides gras saturés offrent une 
très bonne résistance à l’oxyda-
tion (ne rancissent pas rapidement) 
et aux traitements thermiques 
(sont stables en cuisson et friture). 
 

Les procédés de transformation des 
corps gras ont deux objectifs prin-
cipaux :

 >  répondre à un besoin fonction-
nel de matières grasses concrètes 
(solides) lié aux propriétés évoquées 
plus haut en matière de texturation 
par cristallisation, 

 >  améliorer la stabilité vis-à-vis des alté-
rations oxydative et thermo-oxydative 
au cours des différentes utilisations. 
 
Il existe trois procédés de transfor-
mation autorisés en production ali-
mentaire : l’hydrogénation, le frac-
tionnement et l’interestérification. 

«
sont globalement 

selon la longueur de leur 
chaîne. «
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Cas de l’huile de palme

La composition en acides gras de l’huile de palme (Tableau 1) et la struc-
ture de ses triglycérides (Figure 1) lui confèrent des caractéristiques fonc-
tionnelles tout à fait particulières (stabilité, fonction solide), le plus souvent 
bien adaptées aux problématiques posées au début des années 2000, de 

recherche de matières grasses alter-
natives contenant peu ou pas d’AGT.  
De plus, l’huile de palme (Pf
de par sa composition, est particu-
lièrement adaptée au fractionnement 
qui produit une oléine (Pf : 19-21°C) et 
une stéarine (Pf : 50-55°C). Il est même 
possible de refractionner ces premières 
fractions pour disposer d’une gamme 
de fractions dont les points de fusion 
s’échelonnent de moins de 20°C (super 
oléine) à plus de 50°C (stéarine dure), tou-
tefois avec des rendements beaucoup 
plus faibles pour ces sous-fractions.  

graisse concrète en fonction de la tem-
pérature, les points de fusion et les 
niveaux d’insaturation pour l’huile de 
palme et ses deux premières fractions.

Aspects réglementaires  
Étiquetage
Les dispositions réglementaires d’éti-
quetage sont en cours d’évolution 
depuis la publication, le 22 novembre 
2011, du règlement européen « in-
formation des consommateurs sur 
les denrées alimentaires »4 dont les 
dispositions générales seront effec-

La déclaration nutritionnelle ne sera 
obligatoire sur les denrées alimen-
taires préemballées qu’à compter 

-
sures transitoires prévues, les listes 
d’ingrédients des denrées alimen-
taires peuvent utiliser les désigna-
tions suivantes : « Huile [ou graisse 
ou matière grasse (MG)] végétale ». 
L’indication de l’origine végétale spé-

L’hydrogénation est une transformation chimique qui a pour objectif de durcir une huile végétale par fixa-

conditions mises en œuvre, l’hydrogénation partielle s’accompagne de la formation plus ou moins im-
portante d’acides gras trans -

 
 
Étant donné les risques au niveau cardiovasculaire liés à une consom-
mation excessive d’AGT, des solutions technologiques alterna-
tives, dont le recours à l’huile de palme, ont commencé à se mettre 

zéro, la teneur en acides gras trans des produits. Aujourd’hui en 
France, les niveaux de consommation d’AGT sont inférieurs au 
seuil recommandé par l’Anses (2 % de l’apport énergétique total).  

À l’heure actuelle, la technologie de l’hydrogénation partielle est en nette perte de vitesse dans le secteur alimentaire.  
  
Le fractionnement 
corps gras par un refroidissement suivant un barème établi. Il permet de séparer une fraction solide (stéarine) de la frac-

changeant la structure de ses triglycérides. Le produit obtenu a la même composition en acides gras que le corps gras 

Il est donc techniquement possible de répondre à la nécessité d’une « fonction solide » et à un objectif de stabilité par un choix 
-

trans  

Figure 1 : Fractionnement de l’huile de palme – 

 
Légende : P = acide palmitique, O = acide oléique,  
PF= point de fusion, II = indice d’iode (Morin et al, 2012) 

«
«
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Aspects environnementaux

Le palmier à huile offre des rendements en huile exception-

les meilleures plantations indonésiennes et plus de 10T/ha 
dans les meilleurs essais génétiques en cours au Cirad. Ainsi, 

production mondiale en huile végétale en occupant seule-
ment 7 % des surfaces agricoles en oléagineux, une fraction 
bien plus faible que celle consacrée au soja (61 %), au colza  
(18 %) ou au tournesol (14 %). L’huile de palme a les coûts de 
production les moins élevés des huiles végétales, inférieurs 
de 20 % à ceux du soja.

 
 
 
 

La biologie du palmier à huile commande une distribution 
strictement intertropicale, donc une cohabitation forcée 
avec les derniers hotspots de biodiversité dans le monde : 
Bassin du Congo, Amazonie, Bornéo.

Cette cohabitation délicate affecte également les autres 
oléagineuses de grande culture.  Ainsi la culture du soja doit 
aussi faire face à d’importantes contraintes environnemen-
tales, notamment au Brésil où les surfaces de production sont 
passées de 1,7 à 21,7 millions d’hectares en à peine 40 ans. 
 
La relation entre plantations de palmier et déforestation, qui 
pose des problèmes tant pour la préservation de la biodi-

«

versité que pour le droit des peuples autochtones, n’est 
pas automatique.  Des concessions sont accordées par les 
pouvoirs publics aux compagnies forestières, qui exploitent 
le bois. Les espaces déforestés sont ensuite soit laissés en 
friche, évoluant en forêts secondaires ou en savane, soit 

de forêt primaire qui ont disparu en Indonésie entre 1990 et 

Depuis 2005, les nouvelles plantations sont responsables, 
en moyenne, de 10 % de la déforestation enregistrée en 
Indonésie et Malaisie (FAO, 2010). Toutefois, entre 1990 et 
2005, plus de 50 % de l’expansion des palmeraies dans 
ces deux pays s’est faite au détriment des forêts et parfois 

et al., 2010). 
Cette relation directe a tendance à s’aggraver dans 
de nouveaux fronts pionniers, comme à Bornéo, 

été convertis en palmier à huile (Carlson et al., 2012). 
Les grands programmes de plantation en cours d’élabo-
ration en Afrique (Liberia, Angola, Gabon, Cameroun) font 
également peser une menace croissante sur les forêts 
(WWF, 2011). En effet, le nombre croissant de réglemen-
tations prévenant la conversion des forêts naturelles, le 
manque de terres, la surveillance des grandes acquisi-
tions foncières, et les espoirs suscités par la Réduction 
des Emissions dues à la Déforestation et la Dégradation 
(REDD) dans les grands pays producteurs tels la Malaisie 
et l’Indonésie incitent les grandes compagnies asiatiques 

-
vement en Afrique (Hoyle & Levang, 2012).

 
Aspects sociaux 

L’élaeiculture est capable de générer des revenus élevés 
et stables et de porter une classe moyenne rurale sur plu-
sieurs générations, ce que peu de matières premières tro-

(Indonésie), le revenu moyen sur un cycle complet d’une 
plantation de palmiers à huile s’élève à 2100 € à l’hectare, 
contre seulement 200 €/ha pour une rizière. La compa-
raison des revenus du travail est encore plus frappante : 

€/jour homme pour le riz irrigué (Hoyle & Levang, 2012).  
Les extensions de plantations génèrent, comme pour toutes 

l’absence de relevés cadastraux ou de loi foncière précise. 
 
L’exploitation du palmier à huile repose sur des systèmes 

de quelques hectares au périmètre agroindustriel de plu-
sieurs dizaines de milliers d’ha. Plus de la moitié de l’huile de 
palme produite aujourd’hui provient de petites exploitations 

nombre d’Indonésiens vivant indirectement de l’exploitation 
du palmier à huile (WWF, 2011).

(ou graisse ou MG) transformée par hydrogénation doit 

L’étiquetage nutritionnel n’est obligatoire qu’en cas d’al-
légation nutritionnelle ou de santé portant sur l’un des 
constituants de la denrée alimentaire.

Dans la pratique, les désignations génériques du type  
« matière grasse végétale » sont plus souvent utilisées que 
l’indication du détail des huiles ou graisses de la composi-

qui imposent des ajustements temporaires de composi-
tion incompatibles avec les contraintes de délai de modi-

Très rarement, l’emploi d’une huile hydrogénée est éti-
queté avec la précision « totalement » ou « partiellement », 
ce qui donne indirectement une indication sur la possi-
bilité de présence d’AGT (voir  hydrogénation partielle). 
Certains secteurs (margarinerie en particulier) ont choisi 
d’indiquer la quantité d’AGT (étiquetage volontaire).

« L’huile de palme a les coûts de production les 
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III - CONTROVERSES

Huile de palme et santé

 
Les études épidémiologiques et cliniques anciennes montrent que le risque cardiovasculaire augmente avec la consom-
mation d’acides gras saturés (Kagan et al et al et al., 1981). Toutefois, d’autres études 
épidémiologiques plus récentes montrent que cette relation est faible  (Esrey et al et al., 1999) ou nulle (Boni-
face & Tefft, 2002). Une méta-analyse publiée en 2010 sur les études prospectives n’a pas mis en évidence de relation 

et al., 2010). Cette étude fut cependant critiquée dans l’éditorial du journal qui l’a publiée (American 
Journal of  Clinical Nutrition). Quant aux études d’intervention avec une réduction de l’apport en acides gras saturés, les 

saturés est toujours assortie d’une augmentation des acides gras polyinsaturés, comme dans l’étude d’Oslo (Astrup et 
al., 2010). Cependant, des études ayant évalué la substitution des 

et al et al

Le lien entre maladies cardiovasculaires et la consommation 
d’acides gras saturés est cependant soumis à de nombreux fac-

-
mentaires, prise en compte des autres lipides alimentaires, nature 
des hydrates de carbone des régimes, etc.) expliquant en partie 
les résultats discordants des études. 

-
et al et al., 2011). Elles suggèrent une augmentation du 

risque cardiovasculaire associé à la consommation d’huile de palme en cuisson. Leurs résultats fournissent cependant 
peu d’enseignements pour la population française où l’huile de palme n’est pas utilisée pour la cuisson.

Au total, un excès d’acides gras saturés n’est pas souhaitable car, outre son effet hypercholestérolémiant, 
et al., 2010). 

-
-

lories), dont 8 % pour les acides gras les plus hypercholestérolémiants, parmi lesquels l’acide palmitique.  

«

«lesquels l’acide palmitique. 

Remplacement de l’huile de palme : avantage ou 

Le remplacement de l’huile de palme peut être une 
option défavorable s’il conduit à une augmentation de 
l’apport en acides gras trans dans le cas où les matières 
grasses végétales partiellement hydrogénées sources 
d’acides gras trans viendraient en substitution. En effet, 
des apports de plus de 2 % en acides gras trans d’ori-
gine technologique élèvent le cholestérol LDL, abaissent 
le cholestérol HDL et sont associés à un risque car-
diovasculaire accru, ainsi que l’ont mis en évidence la 
quasi-totalité des études d’observation et d’interven-

tion. La réduction des acides gras trans dans les pro-
duits alimentaires passe par des alternatives technolo-
giques équivalentes, dont le recours à l’huile de palme 
ou la combinaison des procédés de transformation. 
Ce recours doit tout simplement se faire au gré des 
possibilités de substitution, car il n’est pas souhai-
table d’augmenter l’apport en acides gras saturés 

remplacer l’huile de palme lorsque les contraintes 
technologiques le permettent (résistance à la cuisson 
par exemple), et de recourir à son utilisation quand 
on ne peut pas faire aussi bien avec une autre huile. 
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«

 a minima peut requérir une adap-
tation des lignes de fabrication.

Fonction texturante incontournable

et au besoin associées :

a) emploi d’un corps gras de substitution : option sou-
-

nouvelles (non issues d’OGM) d’huiles conventionnelles, 
plus riches en acides gras saturés, sont à l’étude ou en 
cours de développement mais les quantités disponibles 

b) emploi de corps gras transformés :

 - par fractionnement : ressources limitées en dehors des 
fractions de l’huile de palme ou de corps gras d’origine 

- 

c) formulation associant plusieurs des options précé-

d) réduction de la part d’huile de palme (en privilégiant 

Qu’une ou plusieurs de ces options soient retenues, il est 
nécessaire de respecter les contraintes de mise en œuvre 

-
noleptique et conservation). Les situations seront diffé-

déjà commercialisé ou de développer un nouveau produit 
pour lequel il n’y a pas de « référence ».

Des solutions, souvent inscrites dans une démarche 
d’optimisation nutritionnelle de réduction des acides gras 
saturés ou de la matière grasse, ont pu être mises en 

-

c o n s o m m a t i o n 
moyenne d’huile de 
palme en France 
par personne.

2 kg/an 
Données clés

proportion des apports conseillés 
en acides gras saturés apportée par 
la consommation d’huile de palme 
pour une ration de 2000 Kcal. 

quantité d’huile de palme incorporée 
dans les produits alimentaires transfor-

des importations d’huile de palme.

10 % 130 000 tonnes 

Il doit être rappelé que la consommation moyenne 
d’huile de palme reste faible en France. En 2009, à 
partir des quantités d’huile de palme incorporées dans 

soit environ 6% de la consommation totale de lipides chez 
l’adulte de 18 à 79 ans (Etude Inca2). La consommation 
apparente5 moyenne d’acide gras saturés provenant 
de l’huile de palme serait ainsi d’environ 2,7 g/jour/per-
sonne (surestimée par rapport à la consommation réelle 
compte tenu des pertes), soit 10% des apports conseil-

 
Ces chiffres sont des estimations basées sur une hy-
pothèse d’équilibre entre l’importation et l’exportation 

de produits 
f inis conte-
nant de l’huile 
de palme. Au 
plan nutrition-
nel, il importe, 
pour les corps 
gras comme 
pour les autres 
aliments, que 
les sources 

soient aussi diversifiées que possible afin de per-
mettre aux consommateurs d’atteindre un équilibre 
optimal. Or, en France, cette diversité est une réalité. 
 
 
Huile de palme et technologie alimentaire
La question du remplacement de l’huile de palme par 
d’autres matières grasses doit être abordée en termes 
de possibilités, d’impossibilités ou de compromis. En effet, 
selon le degré de dépendance de la formulation du pro-

de l’huile de palme (comportement à la cristallisation, 
teneur en solide à une température donnée), les alterna-
tives sont plus ou moins accessibles et pas toujours plus 
satisfaisantes au plan nutritionnel. Alternatives délicates 
également quand il s’agit de concilier ces mêmes aspects 
nutritionnels (réduction des teneurs en matière grasse et 

« pour les corps gras comme 

que les sources soient aussi 

consommateurs d’atteindre un 
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et, de manière volontaire, les acides gras mono et polyinsaturés notamment. 
 
 >  -

 
toutefois ils doivent faire ultérieurement l’objet d’une étude d’impact puis d’un 
rapport de la Commission européenne.

 > L’indication huile (ou graisse) hydrogénée devra préciser « totalement » ou 
« partiellement » (plus précis et impératif qu’actuellement).

 
Huile de palme et impacts sociaux et environnementaux  
 

par les planteurs, le développement du palmier à huile se traduit par un fort 
développement économique des régions concernées et une importante ré-
duction de la pauvreté rurale. Mal gérée, l’extension des plantations risque de 
se traduire par la disparition de forêts à haute valeur de conservation (HVC), 
avec des impacts négatifs sur les populations locales et sur l’environnement. 
 
La mise en place de nouveaux projets de plantation, notamment en Afrique, 
offre aux gouvernements et à l’ensemble des parties prenantes une opportunité 
de développer une stratégie partagée, capable d’orienter l’expansion rapide et 
le développement durable du secteur. La concertation entre tous les acteurs 
(gouvernement, entreprises, centres de recherche agronomique nationaux, 

la responsabilité so-
ciale), ainsi que sur 
les standards éla-

(Roundtable on 
Sustainable Palm  
Oil) (cf. infra).«

 
Huile de palme et information 
des consommateurs
Les dispositions réglementaires ac-
tuelles en matière d’étiquetage (cf. 
p. 5), font que l’origine végétale des 
huiles composant une désignation 
« huile ou graisse ou MG végétale » 
n’est généralement pas précisée 
dans la liste des ingrédients, d’où 
un manque de clarté pointé par les 
associations de consommateurs.

L’évolution de la réglementation  
« étiquetage », progressivement 
mise en place d’ici à 2014, apporte 
des éléments de réponse à ces pré-
occupations :

 >  Le nouveau règlement précise 
qu’en cas de mélanges d’huiles 
ou graisses végétales raffinées, 
l’emploi toujours possible des 
termes génériques « huiles végé-
tales » ou « graisses végétales » 
sera suivi de l’énumération des 
origines spécifiques et éven-
tuellement complété de la men-
tion « en proportion variable ». 
 
 >  Même en l’absence d’allégations, 
à compter de décembre 2016 l’in-
formation nutritionnelle sera obliga-
toire et comportera 7 indications de 
base parmi lesquelles les matières 
grasses dont les acides gras saturés 

 

Désormais, toute stratégie d’expansion durable du secteur devra 
intégrer :

>  

>  

>  

>  les petits planteurs au développement des complexes agroindustriels, 
soit par la mise en place de contrats de production, soit par des mesures 

>  le respect des communautés locales, en recueillant leur consentement 
libre et préalable, et une large  communication de tout développement 

>  l’examen du droit foncier et le respect de la réglementation relative à 
l’acquisition des terres.  

fois, les produits de feuilletage restent 

contexte.

«

 
 
Lorsque la recette et les procédés le 
permettent, des solutions sont mises 
en œuvre et peuvent, là encore, s’ins-
crire dans le contexte plus large d’une 

le cas des huiles de friture (dans l’in-
dustrie alimentaire ou en restauration 
hors foyer) qui ont trouvé avec les va-
riétés riches en acide oléique de l’huile 
de tournesol (et maintenant de colza), 
une alternative très satisfaisante en 
termes de stabilité, critère important 
pour cette utilisation.



10  État des lieux - L’huile de palme : aspects nutritionnels, sociaux et environnementaux - novembre 2012 

que les surplus se retrouvent dans les nappes ou les eaux de surface.

L’utilisation de pesticides en élaeiculture peut se réduire à des applications 
minimes d’herbicides dans les jeunes plantations pour limiter la croissance 
des plantes de couverture et établir les sentiers de récolte. Il n’y a, à ce jour, 
pas d’endémie majeure du palmier qui n’ait de solution biologique. 

-

en main d’œuvre. L’extraction de l’huile doit être immédiate, sous peine de 
perdre ses qualités physico-chimiques. Elle nécessite donc un réseau de col-

usines d’extraction.

D’importants efforts sont effectués vers le compostage des déchets et le recy-

un gaz à fort effet de serre qui est désormais exploité pour fournir du biogaz. 
 

 

Roundtable on Sustainable Palm Oil) est une initia-
tive internationale multi-acteurs pour la certification et la promo-
tion d’une huile de palme durable, mise en œuvre depuis 20086. 

la surface mondiale plantée.

Une étude sur les effets indirects de 

réalisée (WWF, 2012a). Elle montre 
clairement les bénéfices pour les 
planteurs, au-delà du simple bonus 
sur le prix d’achat de l’huile cer-
tifiée. Cependant, la certification 

-
sus dont la mise en œuvre s’inscrira dans la durée. La demande d’huile 

) est inférieure à l’offre, ce qui peut 
-

guée qui garantirait aux acheteurs de dérivés d’huile de palme (oléine ou 
 

les bateaux. Il s’agit là d’un problème pour lequel des solutions techniques 
devront être trouvées. 

«

Des forêts HVC (à haute valeur de 
-

tourées de zones tampons incluant 

permettant une activité humaine rai-
sonnée : cultures vivrières, fruitiers, 
caoutchouc, plantes médicinales ou 
même écotourisme. Cette pratique 
permet d’éviter une réduction dras-
tique de la biodiversité consécutive 
à l’ouverture d’espaces agricoles en 
limite directe de forêt primaire. La 
culture du palmier à huile est alors 

-
sage en concertation avec les po-
pulations locales (Koh et al., 2009).  
 

Les périmètres déjà plantés en pal-
mier sont souvent loin de présenter 

donc d’optimiser le fonctionnement 
des palmeraies en impactant au 
minimum l’environnement. L’intensi-

-
vité requiert en premier lieu la mise 
à disposition de tous les planteurs 
- familiaux comme industriels - de 
semences sélectionnées. Elle re-
pose également sur la mise en place 
d’une fertilisation raisonnée, pour 
des raisons autant économiques 
(la fertilisation représente actuelle-
ment 60 % des coûts d’exploitation 
d’une palmeraie) que de respect 
des hommes et de l’environnement. 
L’enjeu est d’optimiser les apports 
d’engrais (minéraux ou organiques) 

plante au travers d’applications frac-
tionnées et raisonnées, évitant ainsi 

«
les rendements attendus

Données clés

et la promotion d’une huile de palme durable, mise en œuvre depuis 

RSPO : Roundtable on Sustainable Palm Oil

surface de plantations cer-
-

sente environ 10% de la 
surface mondiale plantée.

1,3 Mha 
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profondeur de ses Principes et Critères, qu’il est nécessaire 

Elle s’efforce de mieux associer des parties prenantes encore 

Elle devra veiller à laisser une part importante de responsabilité 
aux gouvernements, car ce sont eux qui, , sont en charge 
de légiférer et faire appliquer les lois encadrant les critères de 
durabilité (moratoires sur l’exploitation des forêts, standards 

l’acceptation de ses Principes et Critères par consensus de tous 
les membres sur une base volontariste, est considérée comme 

sur sa capacité à protéger les forêts et à limiter les émissions 
de gaz à effet de serre (Laurence et al  
L’émergence récente de standards nationaux obligatoires (In-
donesian Sustainable Palm Oil, Malaysian Sustainable Palm 
Oil
mais aussi de la nécessité de se doter de règles nationales 
obligatoires et non plus facultatives.

-
nant leur soutien à la prise en compte des questions de 
gouvernance, au respect des normes sociales et environ-

 
 
Les recherches en cours

de palmier à huile doivent être robustes et acceptés par l’en-
semble des parties prenantes. Ils doivent donc reposer sur 

-
cherche. Ainsi, plusieurs projets collaboratifs sont désormais 
dédiés à déchiffrer les bases biologiques, agro-écologiques 
et sociales de la durabilité de l’élaeiculture. Il s’agit notamment 
de comprendre les écosystèmes et l’impact des plantations 

des indicateurs agri-environnementaux robustes et partagés 

divers systèmes de cultures du palmier à huile et leurs impacts 
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-
-

rait alors indirecte-
ment la production 
d’huile de palme 
non durable et 
celle d’autres huiles 
végétales pas né-
cessairement plus 
écologiquement 
acceptables.

En effet, dans la 
mesure où les ni-
veaux de rendement du palmier à huile sont de 6 à 
10 fois supérieurs en moyenne à ceux des cultures 
oléagineuses alternatives, remplacer l’huile de palme 
par d’autres huiles végétales nécessiterait, pour la pro-
duction d’un tonnage équivalent, l’utilisation de plus de 
surfaces agricoles, ce qui s’accompagnerait de nou-
veaux impacts environnementaux liés à la conversion 
d’écosystèmes naturels en terres cultivées.

«

Sur les conditions d’utilisation de l’huile de 
palme en France
Dans certains pays d’Afrique, où l’huile de palme, 
consommée brute, est la principale source de corps gras 

les apports lipidiques, énergétiques et vitaminiques des 
-

tionnel est complètement différent, car il s’inscrit dans 
un contexte d’excès des apports en lipides et surtout en 
acides gras saturés. De plus, c’est la fraction solide de 
l’huile de palme (la stéarine), donc la plus riche en acides 
gras saturés, qui est principalement utilisée. Il convient 
donc de modérer son utilisation, sans toutefois cher-
cher à l’exclure étant donné ses caractéristiques tech-
nologiques intéressantes, qui permettent de réduire le 
recours à l’hydrogénation partielle des matières grasses 
végétales et donc l’apparition d’acides gras trans. 

L’équilibre nutritionnel s’entend pour un régime alimen-
taire et non pour chaque denrée et c’est dans cette 
optique que la place de l’huile de palme doit être appré-
hendée. En France, la consommation moyenne reste à 

aujourd’hui un problème nutritionnel. 

d’un compromis entre les attentes d’une plus grande 
transparence de la part des consommateurs et les 
contraintes rencontrées par l’industrie alimentaire : 
affichage nutritionnel pour chaque produit et éti-

-
tales dans la liste des ingrédients à l’horizon 2014. 

Sur le rôle des consommateurs du Nord
Les consommateurs occidentaux ont la possibilité 

-
formateurs le respect des normes existantes de 
durabilité, même si elles sont perfectibles. La straté-
gie consistant à encourager l’utilisation d’huile certi-

 
effet des avantages sociaux et environnementaux in-
contestables. 

Les stratégies d’éviction, si elles devaient être menées 
à terme, s‘avéreraient nettement contreproductives. En 

IV - CONCLUSIONS

« Les consommateurs 
occidentaux ont la 

vers le haut en exigeant des 
transformateurs le respect 
des normes existantes de 

sont perfectibles.
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Notes 
1 Cf. annexe 1.
2 Les acides gras insaturés peuvent avoir deux formes géométriques différentes : cis et trans. Les acides gras 
trans ne sont présents que dans les produits animaux ou dans les matières grasses végétales ayant subi une 
hydrogénation partielle.

 Rhéologie : étude des phénomènes qui conditionnent l’écoulement et la déformation de la matière (plasticité, 
viscosité, élasticité).
4

5 La consommation apparente est mesurée sur la base des quantités disponibles.
6

 
production et de la consommation d’huile de palme montre que les besoins sont de l’ordre des pratiques 

> d’encadrer et d’organiser le développement du palmier à huile, en prenant en compte les enjeux agroéco-

> 
partagées,

> 
possible du total de l’huile mise en marché,

> de faire en sorte que l’incorporation d’huile de palme soit raisonnée au cas par cas par les entreprises 
du secteur alimentaire et que les substitutions avec d’autres huiles répondent à des objectifs d’optimisation 
nutritionnelle,

> de faire en sorte que les niveaux de consommation d’huile de palme actuellement observés en France 

> 
la production et de la consommation d’huile de palme, pour éviter qu’à cause d’une connaissance partielle 

de ses impacts.

 
reconnues dans chacun des domaines couverts et de représentants de la société civile.

Contributeurs :

Aspects nutritionnels 

Aspects technologiques et réglementaires 

Aspects sociaux et environnementaux 
Alain Rival (Correspondant Filière palmier à huile, Cirad, Montpellier)
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État des lieux - annexes 
L’huile de palme : enjeux nutritionnels, 
sociaux et environnementaux

ANNEXE 1 : L’HUILE DE PALME EN QUELQUES CHIFFRES

Production mondiale d’huile de palme

Consommation mondiale d’huile de palme

Production mondiale de corps gras

Cours mondiaux

Répartition mondiale des plantations de palmier à huile
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ANNEXE 2 : COMPOSITION DE QUELQUES HUILES VÉGÉTALES

huile de 
palme

huile de 
soja

huile de 
colza

huile de 
tournesol huile d’olive 

Acides gras saturés 44-45 11-21 2-8 10-16 9-26

          Acide myristique C14:0 0,5-2 < 0,2 < 0,2 < 0,2 < 0,05

          Acide palmitique C16:0 39,5-47,5 8-13 1-5 5-8 7,5-20

          Acide stéarique C18:0 3,5-6 3-6 1-2 4-6 0,5-6

Acides gras monoinsaturés 38-45 17-26 56-65 15-26 56-87

          Acide oléique C18:1n-9 36-44 17-26 55-62 15-25 55-83

Acides gras polyinsaturés 9-12 54-72 26-32 62-70 4-22

          Acide linoléique C18:2n-6 9-12 50-62 18-22 62-70 3-21

          Acide alinolénique C18:3n-3 < 0,5 4-10 8-10 < 0,2 < 1

Les intervalles de valeurs ont été estimés à partir de différentes sources :

>  Evrard et al., Procédés industriels et composition nutritionnelle des huiles de tournesol, olive et colza. Cahiers de Nutrition 
et de Diététique, 2007, 42(HS), 513-1523.

>  ITERG, Informations générales sur les corps gras, 2002, consulté en mars 2011, disponible sur <www.iterg.com/IMG/
pdf/infogenecorpsgras.pdf>

>  Lecerf JM, Les huiles végétales, particularités et utilités, Méd. Mal. Métab., à paraître.

>  Lecerf JM, Acides gras saturés, acide palmitique. Effets, risques, alternatives. Aspects nutritionnels et technologiques, 
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ANNEXE 2 : LA RSPO (ROUNDTABLE ON SUSTAINABLE PALM OIL)

L’initiative RSPO 
La RSPO était à sa création en 2004, une  initiative « business to business », forte d’une dizaine de membres, acteurs 

-
) sont 

Les Principes et Critères RSPO

Principe 1 : Engagement de transparence

Principe 2

Principe 3 : Engagement du maintien de la viabilité éco-

Principe 4 : Engagement des planteurs et usiniers à suivre 
les bonnes pratiques

Principe 5 : Responsabilité environnementale et conser-
vation des ressources naturelles et de la biodiversité 

Principe 6 : Gestion responsable des employés et des 
individus et communautés affectés par les plantations et 
les usines

Principe 7 : Développement responsable de nouvelles 
plantations

Principe 8 : Engagement à une amélioration continue 
dans les secteurs d’activité majeurs
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L’approvisionnement en huile de palme durable

RSPO, présentant des degrés de rigueur et des coûts de mise en œuvre différents.

>  Book and Claim : Les fabricants et détaillants incorporant de l’huile de palme dans leurs produits peuvent faire 
-
-

production durable au début de la chaîne de production, qui peuvent le faire valoir sur leur déclaration de res-
ponsabilité sociale, sur leurs emballages, dans leurs points de vente ou sur leur site Internet. [logo Greenpalm] 
Etiquetage : «  »

>  Mass Balance : Contrôlée par 
et non durable à tout stade de la chaîne d’approvisionnement, pourvu que les quantités globales au niveau de la compagnie 

 
Etiquetage : «  » 
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>  Seggregated : , assure que l’huile de palme CSPO et ses dérivés livrés à l’uti-

Ce type de chaîne d’approvisionnement en ségrégation garantit que 100 % du produit physique provient de plantations et d’usines 
 

	
  Etiquetage : « » [logo CSPO]

>  Identity preserved  : 

chaîne d’approvisionnement (y compris des sources  différentes de  CSPO). Il requiert que le produc-

l’huile de palme physiquement reçue émanent d’une source unique, identifiable, et certifiée RSPO. 
Etiquetage : « » [logo CSPO]
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