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Testeurs d'huiles de
friture
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Un testeur d’huile de friture permet de mesurer la teneur en composés polaires de votre
huile de friture. Au-dela de 25 %, votre huile devient impropre a la consommation et doit
étre changée (décret n° 2008-184 du 26 février 2008).

Un testeur d’huile de friture se présente comme un thermometre a sonde avec affichage
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digital de la teneur en composés polaires (en pourcentage), de la température de U'huile,
et d’un affichage LED qui indique si huile peut étre conservée ou s’il faut changer le
bain. Cet appareil convient pour tout type d’huile, n’utilise pas de consommables, et
donne une mesure rapide avec une lecture directe.

Il existe également des testeurs chimiques, soit avec une languette a tremper dans
Uhuile et a appliquer ensuite sur un lecteur, soit avec des pipettes de prélevement, qui
livrent leur résultat en 2 ou 3 minutes.

O Pourquoi tester son huile de friture ?

Les composés polaires sont le mélange de différents acides qui se forment lorsque
Uhuile chauffe. Les matiéres grasses toxiques qui restent dans le produit apres cuisson
sont ingérées par le consommateur et, au-dessus d’un certain seuil (25 %), sont
dangereuses pour la santé.

O Que dit la législation ?

Les testeurs d’huile de friture doivent étre conformes au décret n°® 86-857. Pour le
systeme électronique, 'appareil doit bénéficier d’'une protection d’étanchéité IP 67.
Tous ces équipements doivent permettre de respecter le décret n® 2002-540 du 18 avril
2002 relatif a la classification des déchets, ainsi que les articles L541-3, L541-22, L541-
24 etL211-1 du code de U'environnement.

Depuis janvier 2016, les producteurs d’huiles usagées doivent effectuer une collecte
des huiles usagées en vue de leur valorisation, a partir d’'une production supérieure a
60 litres par an.

O Ou en trouver ?

- Bartscher : www.bartscher.de

- Catequip : www.catequip.com

- HygiAlim : www.hygialim.com
- Hygi-Plus : www.hygiplus.com

- Sanipousse : https://shop.sanipousse.com/
O Sociétés pour la récupération des huiles de fritures usagées

- Efor : www.recyclage-huiles-friture.com

- Oléovia :www.oleovia.fr
- Alloalhuile : www.alloalhuile.fr
- Coisplet Deboffle : www.huile-friture.fr
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