LIPOPHOBIE Peur de I’huile

La lipophobie (du grec AutodoBia du Atmog lipos "gras" et ¢poBog phobos "peur"), est une
propriété chimique des composés chimiques qui signifie "rejet des graisses", littéralement
"peur des graisses". Les composés lipophobes sont ceux qui ne sont pas solubles dans les
lipides ou autres solvants non polaires. ©Wikipedia

Pourquoi les gens ont-ils soudainement peur des huiles de graines ?

Les opposants aux huiles de graines affirment que I'acide linoléique, un acide gras essentiel
présent dans des huiles de graines comme [|'huile de carthame et I'huile de tournesol,
augmente le risque de maladies chroniques telles que les maladies cardiovasculaires, le cancer
et I'inflammation systémique.

Qu'est-ce que la lipophobie ?

La lipophobie est une peur excessive et irrationnelle des matiéres grasses alimentaires ou des
aliments gras. Elle est classée parmi les phobies spécifiques, c'est-a-dire les troubles anxieux
caractérisés par une peur intense et persistante d'un objet ou d'une situation particuliére.

Que signifie le terme lipophobe ?
Lipophobe signifie « qui repousse I'huile et la graisse ». Les substances lipophobes ne peuvent
pas se mélanger aux huiles. Les huiles perlent sur les surfaces lipophobes.

L'huile de graines est-elle pire pour la santé que I'huile d'olive ?

Riche en acides gras mono-insaturés et en antioxydants, I'huile d'olive peut contribuer a
réduire le taux de cholestérol et l'inflammation. Les huiles de graines, souvent appréciées pour
leur point de fumée élevé et leur golt neutre, sont fréquemment utilisées en cuisine.
Cependant, elles n'offrent pas nécessairement les mémes bienfaits pour la santé que I'huile
d’olive.

Quels sont les symptomes d'une intolérance a I'huile de colza ?

Symptomes d'allergie a I'huile de colza

Les symptOmes courants peuvent inclure : Troubles digestifs : les personnes peuvent ressentir
des ballonnements, des gaz, des douleurs abdominales, de la diarrhée ou des nausées.

Les graisses lipophiles aiment-elles les graisses ?

Les substances lipophiles sont des composés qui se dissolvent de préférence dans des milieux
hydrophobes (insolubles dans I'eau) tels que les graisses, les huiles ou les solvants organiques.
Le terme « lipophile » vient du grec et signifie « qui aime les graisses » .

Peut-on étre intolérant a I'huile ?

Symptomes des allergies ou intolérances aux huiles de cuisson

Problémes respiratoires : les symptomes peuvent aller de la congestion nasale et des
éternuements a la respiration sifflante et aux difficultés respiratoires. Troubles gastro-
intestinaux : ils peuvent se manifester par des douleurs abdominales, des nausées, des
vomissements, de la diarrhée ou des ballonnements.



Quelle est I'huile Ia plus saine pour la santé ?

Noix, colza, lin... d'excellents acides gras

Ces huiles, mais aussi celles de caméline ou encore de chanvre, sont riches en acides gras
oméga 3, qui participent a la bonne santé cardiovasculaire, de la rétine, du cerveau et du
systéme nerveux. Leur consommation réguliere est donc fortement recommandée.

Que signifie I'oléophobie ?

Etymologiquement, le mot oléophobe se traduit par « qui craint I'huile ». Une membrane
oléophobe est une membrane qui résiste au mouillage par capillarité et, par conséquent,
repousse les huiles et autres fluides a faible tension superficielle.



