
[image: Image de couverture]



  Cahiers libres




  Guillaume Coudray

  De l’essence dans nos assiettes

  Enquête sur un secret bien huilé

  [image: Logo La Découverte]
2025




  DU MÊME AUTEUR

  Cochonneries. Comment la charcuterie est devenue un poison, La Découverte, Paris, 2017.

  Nitrites dans la charcuterie : le scandale, HarperCollins France, Paris, 2023.


Copyright

Création graphique de la couverture : Quentin Poilvet
 
© Éditions La Découverte, Paris, 2025.
34, rue des Bourdonnais, 75001 Paris.
 
En couverture : © Angel Garcia/Bloomberg via Getty Images.
 
ISBN numérique : 978-2-348-08912-1
ISBN papier : 978‑2‑348‑08911‑4
 
Composition numérique : Facompo (Montrouge), septembre 2025
 
Cette œuvre est protégée par le droit d’auteur et strictement réservée à l’usage privé du client. Toute reproduction ou diffusion au profit de tiers, à titre gratuit ou onéreux, de tout ou partie de cette œuvre est strictement interdite et constitue une contrefaçon prévue par les articles L 335-2 et suivants du Code de la propriété intellectuelle. L’éditeur se réserve le droit de poursuivre toute atteinte à ses droits de propriété intellectuelle devant les juridictions civiles ou pénale.
S’informer
Si vous désirez être tenu régulièrement informé des parutions de la collection « Repères », il vous suffit de vous abonner à notre lettre d’information sur notre site www.collectionreperes.com.
 
Nous suivre sur
[image: Logo Facebook][image: Logo Twitter][image: Logo Instagram]




Table

Introduction - Un secret bien gardé : un hydrocarbure dans la chaîne alimentaire

Le consommateur pris au piège

La réglementation à la traîne

Toxique invisible, toxique ignoré

Le droit de savoir

Choix technologique, choix politique

Première partie - La face cachée de l’extraction

Chapitre 1 - Savez-vous comment l’huile est fabriquée ?

Les moulins à l’ère du pétrole

Un passager clandestin volatil et toxique

Contamination générale

Solvant fantôme

Chapitre 2 - L’hexane, un cocktail chimique

Un sous-produit pétrolier

La famille des hexanes : une imprécision dangereuse

Des métabolites toxiques

Une cascade d’effets

Chapitre 3 - « Nous sommes ce que nous mangeons »

La nourriture de notre nourriture

Pourquoi de l’hexane dans les tourteaux ?

Des zones d’ombre périlleuses

La réglementation, entre aveuglement et complaisance

Les tourteaux, oubliés de la surveillance sanitaire ?

Chapitre 4 - Un solvant destructeur du système nerveux

Nos nerfs, un piège à hexane

La 2,5-hexanedione, un saboteur

Quel impact sur le système nerveux central ?

Une fenêtre sur le cerveau

Chapitre 5 - L’hexane accusé

Parkinson : en quête du coupable

La sclérose en plaques, un cold case ?

Les solvants mis en cause

La contamination à l’hexane : des risques en cascade

Chapitre 6 - L’hexane, destructeur de la vie

Les risques pour la fertilité masculine…

… et pour la fertilité féminine

L’hexane et les premiers temps de la vie

Les mécanismes de la toxicité pour l’embryon

Un aveuglement volontaire

Deuxième partie : - L’histoire secrète d’une catastrophe sanitaire

Chapitre 7 - Les origines de l’extraction

Un « dissolvant » en quête d’un marché

La fin du monopole et l’essor industriel

Des rendements spectaculaires

Pour ou contre les tourteaux sulfurés ?

Le déni des pouvoirs publics

L’hexane et le disulfure, une même trajectoire toxique

Chapitre 8 - L’Europe à la recherche du solvant miracle

Les tétra, solvants idéaux ?

Le début des hydrocarbures comme solvants

Premières évaluations des effets sanitaires

La naissance de l’extraction en continu

L’envolée du benzène

D’une tragédie industrielle à l’autre

Chapitre 9 - Les États-Unis parient sur l’hexane

Les débuts tardifs de l’extraction chimique aux États-Unis

Les naphtas, prédécesseurs de l’hexane

L’émergence de fournisseurs spécialisés en naphtas légers

Un Graal pour pas cher ?

Chapitre 10 - Un solvant « relativement peu toxique »

Les premières évaluations toxicologiques

Le péché originel de Wilhelm Estler

Le piège d’une évaluation fondée sur la narcose

L’illusion funeste d’un hexane « pur »

Chapitre 11 - L’hexane à la conquête du monde

Les premiers pas d’un mastodonte : ADM

La guerre, catalyseur de l’hégémonie hexanique

La conquête européenne : reconstruction et modernisation

« ABCD » à la conquête du globe

Chapitre 12 - La surprise et le piège

La « neuropathie des cordonniers »

Bordeaux, Nagoya, New York : alertes sur l’hexane

Le jumeau de l’hexane : la 2-hexanone

Après la surprise, le déni

L’hexane intouchable ?

Conclusion - En finir avec l’hexane, poison légal

Notes


Introduction
Un secret bien gardé :
un hydrocarbure dans la chaîne alimentaire
Notre société vit un paradoxe saisissant. Face à l’urgence climatique, les nations du monde entier s’efforcent de réduire leur dépendance aux hydrocarbures. Les gisements les plus accessibles s’épuisent. Les énergies renouvelables gagnent du terrain, l’efficacité énergétique devient prioritaire, les véhicules électriques se multiplient sur nos routes. Après avoir régné en maître pendant plus d’un siècle, l’essence commence enfin à céder sa place à des alternatives. Il est pourtant un secteur qui ne semble pas vouloir sortir de l’ère pétrolière. Dans ses arrière-cuisines, l’industrie agroalimentaire cache un secret : l’hexane. C’est un sous-produit pétrolier, un liquide incolore dont l’odeur rappelle celle du carburant. Il s’évapore facilement à température ambiante. Il s’enflamme et explose très facilement, mais les industriels de l’agroalimentaire l’apprécient pour sa capacité exceptionnelle à dissoudre les substances grasses. Ils utilisent donc l’hexane pour extraire l’huile des graines et des fruits oléagineux, comme le tournesol, le colza ou le soja.
Concrètement, les oléagineux sont broyés et aplatis en flocons. Puis ils sont plongés dans un bain d’hexane chauffé autour de 60 °C. Presque instantanément, l’hexane commence à dissoudre l’huile contenue dans les flocons. Le mélange est agité dans tous les sens – car pour être efficace, il faut que l’hexane pénètre jusqu’au plus profond de la matière. À la sortie du bain d’hexane, on obtient un mélange de solvant et d’huile. L’hexane est alors évaporé pour le séparer de l’huile. En théorie, tout l’hexane est récupéré pour être réutilisé. Mais en réalité, la récupération totale de l’hexane est impossible : quels que soient les efforts des fabricants, les produits obtenus contiennent souvent de minuscules traces d’hexane. Minuscules… mais parfois suffisantes pour avoir un effet sur notre santé.
L’hexane est au cœur d’une bataille sanitaire et environnementale restée trop longtemps méconnue du grand public. Dans les années 1930, ce solvant n’était qu’un candidat parmi d’autres pour l’extraction industrielle d’huile végétale. Ses propriétés physico-chimiques remarquables – point d’ébullition bas et excellent pouvoir dissolvant – mais surtout son faible coût l’ont progressivement imposé comme le standard de l’industrie. D’abord aux États-Unis, puis en Europe, l’hexane est devenu incontournable. L’agroalimentaire a adopté cet hydrocarbure pour augmenter le rendement de l’extraction d’huile et ainsi maximiser ses profits. Dans les usines modernes, des colonnes d’extraction gigantesques brassent les oléagineux dans des piscines d’hexane.
Le consommateur pris au piège
L’industrie agroalimentaire a perfectionné l’art de la dissimulation. Des publicités pour l’huile alimentaire évoquent des images bucoliques de pressoirs traditionnels, occultant la réalité chimique des techniques mises en œuvre. Tandis qu’elle vante les bienfaits d’huiles prétendument « pures », « naturelles » et « saines », l’industrie a le droit de ne pas mentionner l’usage d’hexane sur les étiquettes. Cette stratégie du silence prive les consommateurs d’une information transparente.
Au-delà de l’huile elle-même, l’empreinte de l’hexane s’étend aujourd’hui à une large gamme de produits : nous découvrirons dans ce livre les mécanismes par lesquels des résidus d’hexane se retrouvent dans une multitude d’aliments, de la margarine jusqu’aux pâtisseries, des produits laitiers jusqu’à la charcuterie. Les résidus d’hexane contaminent même des aliments destinés aux populations les plus vulnérables : enfants, nourrissons, femmes enceintes.
Or les toxicologues sont formels : l’hexane est une substance nocive pour l’organisme. Même à des concentrations minimes, une exposition répétée peut entraîner des troubles neurologiques et des dysfonctionnements de l’appareil reproducteur masculin et féminin. Des centaines d’études scientifiques ont démontré que l’hexane provoque des dégâts sur le système nerveux, même à faibles doses répétées. Les conséquences les plus connues d’une exposition à l’hexane sont les polyneuropathies, c’est-à-dire des atteintes qui touchent simultanément plusieurs nerfs. Les symptômes commencent souvent de façon insidieuse : engourdissements, picotements, sensation de brûlures dans les mains et dans les pieds. Les troubles sensitifs et les gênes motrices remontent progressivement le long des membres, en direction du tronc. On observe une faiblesse musculaire progressive, des réflexes diminués et des perturbations sensorielles qui peuvent aller jusqu’à la paralysie1a. Les enfants, dont le système nerveux est en plein développement, sont particulièrement vulnérables aux effets neurotoxiques : avant même la naissance, le corps peut être endommagé par l’hexane car ce solvant est capable de traverser la barrière placentaire et d’affecter le développement neurologique du fœtus2.

La réglementation à la traîne
L’industrie agroalimentaire considère que les risques sont insignifiants, arguant que les traces résiduelles d’hexane dans les produits finis sont négligeables. La réglementation est longtemps restée étrangement permissive, comme paralysée face aux intérêts économiques des multinationales qui dominent le secteur des oléagineux. Mais l’inertie réglementaire a atteint un point critique. Depuis quelques années, l’édifice du déni se fissure. Autour de l’hexane, l’étau se resserre. Plusieurs actions réglementaires ont été lancées en Europe. Au cœur de l’été 2024, l’institut allemand spécialisé en médecine du travail a publié les résultats d’une longue expertise réalisée pour le compte des autorités européennes3. Pour les experts, la toxicité de l’hexane dans les produits de consommation doit faire l’objet d’une réévaluation complète. Le rapport a confirmé la neurotoxicité de l’hexane et a amorcé un processus qui aboutira bientôt à son inscription dans la liste des substances dites « extrêmement préoccupantes4 ».
À la demande des autorités européennes, un panel d’experts de l’agence européenne de sécurité des aliments (EFSA) a été chargé de dire si une réévaluation des risques liés à l’utilisation de l’hexane était nécessaire. En septembre 2024, les experts ont rendu leur rapport5. Sans aucune ambiguïté, il reconnaît que les données sur lesquelles repose la réglementation actuelle sont obsolètes et qu’elles ne tiennent pas compte des connaissances scientifiques actuelles, notamment en ce qui concerne l’effet potentiel des résidus d’hexane présents dans les produits alimentaires6. Établie il y a trois décennies en fonction de données incomplètes et biaisées, la réglementation en vigueur ne permet pas de protéger la population de façon appropriée.
De son côté, l’Agence européenne des produits chimiques (ECHA) a décidé de changer le classement officiel de l’hexane dans la typologie des substances chimiques : après avoir été désigné neurotoxique suspecté, l’hexane est désormais officiellement reconnu comme neurotoxique avéré pour l’homme7. Dans leur rapport, les experts de l’ECHA ont précisé que cette reclassification était fondée sur un vaste ensemble de données médicales qui « montrent de façon convaincante des effets neurologiques délétères8 », notamment des polyneuropathies – également appelées polynévrites –, c’est-à-dire des atteintes du système nerveux. L’ECHA alerte ainsi sur les preuves solides de neurotoxicité humaine après une exposition prolongée ou répétée. En septembre 2024, la Commission européenne a donc publié la nouvelle classification de l’hexane9. Ce changement dans la réglementation marque un tournant dans la gestion des risques associés à l’hexane. L’heure semble enfin venue de connaître la vérité.

Toxique invisible, toxique ignoré
Lorsqu’on s’entretient avec des professionnels du secteur des huiles et des oléagineux, on constate que l’utilisation de l’hexane est un problème qu’ils ont depuis longtemps identifié. En interview, de nombreux intervenants de la filière parlent spontanément de l’extraction à l’hexane et de son impact délétère. C’est, si l’on veut, un secret de polichinelle. L’attitude relève souvent de la résignation. Un fabricant d’huile ayant demandé l’anonymat explique : « Bien sûr que c’est une cochonnerie, si le consommateur savait, il se méfierait… », mais il estime d’un autre côté que « c’est tellement invisibilisé que le consommateur n’a aucun moyen de comprendre comment sa santé est impactée »10. Un autre fabricant explique : « Le consommateur est déjà submergé par les problèmes de pesticides, de polluants éternels, de microplastiques, le problème de l’hexane est hors de son périmètre de vision parce que pour l’instant le sujet hexane n’existe pas. Ce n’est jamais abordé, sauf par les spécialistes, qui eux ont les chocottes qu’un jour les autorités se réveillent et foutent un grand coup de pied dans la fourmilière11. »
Chez les spécialistes en oléagineux, le problème de l’hexane est perçu comme un problème encore confidentiel… mais susceptible de causer un jour un tort immense à toute la filière. À titre d’exemple, citons un passage d’une intervention réalisée en 2021 au sein de Terres Inovia, l’institut technique français de la filière huiles et protéagineux. Dans cette présentation destinée aux professionnels du secteur, une diapositive porte le titre « Avenir menacé pour l’hexane ». Le texte indique notamment : « Santé, un solvant non dépourvu de risques (résidus dans les produits, inhalation [des] travailleurs, voisins)12. » Son auteur est Patrick Carré, un ingénieur spécialisé qui est aujourd’hui l’un des meilleurs connaisseurs de l’extraction par solvants – il a lui-même dirigé un petit atelier d’extraction à l’hexane pendant plusieurs années. Il confesse que le grand public ignore à peu près tout du rôle de l’hexane dans la production des huiles alimentaires. Et il estime qu’« on peut difficilement douter de ce que le consommateur préférerait une huile produite sans hexane s’il était pleinement informé du mode de production13 ».

Le droit de savoir
Est-il juste que les consommateurs ignorent que, en se nourrissant, ils sont susceptibles d’être exposés à des résidus d’un produit pétrolier neurotoxique ? Cette situation pose question en termes de droit à l’information. Comment les consommateurs peuvent-ils faire des choix éclairés s’ils ignorent qu’un solvant pétrochimique intervient dans la fabrication de leurs aliments ?
Est-il juste que les personnes vivant près des sites utilisant de l’hexane ne soient pas conscientes des risques potentiels auxquels elles sont exposées ? En visitant les communes où l’extraction à l’hexane est pratiquée, de Brest à Sète et de Saint-Nazaire à Bordeaux, j’ai constaté que le public (résidents et travailleurs des zones avoisinantes) perçoit souvent à tort cette activité comme un simple « pressage » de graines, supposément « simple » et « naturel ». Partout, j’ai rencontré la même ignorance de ce en quoi consiste réellement l’extraction. Partout, la même omerta sur les risques.
Cette opacité est d’autant plus problématique que des alternatives plus vertueuses existent, qui permettent de produire des aliments sans recourir à l’hexane. Dans la filière bio, l’utilisation d’hexane est formellement interdite. L’ensemble des chartes bio la proscrivent, et le règlement européen sur l’agriculture biologique interdit explicitement l’utilisation d’hexane dans la production alimentaire14. C’est la preuve qu’il est possible de s’en passer.

Choix technologique, choix politique
En écoutant certains professionnels, un sentiment revient souvent : l’idée que si « le scandale de l’hexane n’est pas encore sorti », c’est parce que le lobby agroalimentaire est « tellement puissant qu’il parvient à mettre le sujet sous le tapis »15. Y aurait-il là une part de vérité ?
Pour le savoir, il faut examiner l’extraction à l’hexane par ses angles historiques et politiques. Car l’hexane n’a pas toujours été employé. Son adoption massive dans l’industrie des corps gras est le résultat d’une quête incessante de rendements toujours plus élevés et de coûts de production toujours plus bas. Ce livre retrace le parcours d’un choix technologique qui, motivé par la recherche du profit, a progressivement contaminé l’alimentation de toute la planète. Cette histoire n’est pas seulement celle d’une technique. C’est aussi celle des choix politiques et économiques qui ont favorisé l’invisibilisation de l’hexane. C’est l’histoire d’un compromis entre efficacité industrielle et sécurité sanitaire, entre productivité et santé. Pour l’appréhender, il nous faut comprendre les défis auxquels étaient confrontés les producteurs d’huile au cours du XXe siècle.
Il faut plonger dans les archives, retrouver les témoignages des pionniers, reconstituer la chronologie qui a conduit toute une industrie à adopter un procédé dont on comprend maintenant qu’il n’aurait jamais dû être autorisé. Il faut saisir pourquoi, à une certaine époque, l’extraction à l’hexane est apparue comme une solution miracle aux problèmes que les industriels rencontraient. Enfin, il faut raconter comment les professionnels et les autorités de contrôle ont réagi lorsque la toxicité de l’hexane a été découverte, puis confirmée : face au risque d’avoir à faire face à des dépenses considérables pour réaménager leurs usines, les mastodontes de l’agroalimentaire qui utilisaient de l’hexane ont préféré jouer la montre. Ils ont parié qu’il serait possible de reconnaître que l’hexane est bel et bien un puissant neurotoxique… tout en faisant croire que les résidus d’hexane présents dans les aliments seraient parfaitement inoffensifs.
Aveuglés par leur propre déni, certains industriels ont fini par s’enfermer dans la fiction qu’ils avaient eux-mêmes façonnée. Ils se sont acharnés à détourner le regard, ils ont cru que, en fermant les yeux sur la toxicité de l’hexane, ils pourraient éternellement ignorer ses ravages.


a. Toutes les notes de référence sont classées par chapitre à la fin du livre, ici.


Première partie
La face cachée de l’extraction

Chapitre 1
Savez-vous comment l’huile est fabriquée ?
Au cœur de l’Afrique occidentale, une femme plonge ses mains dans la pulpe orangée des fruits du palmier. Ses gestes, transmis de génération en génération, perpétuent une technique ancestrale : les fruits sont laissés à macérer dans des fosses creusées à même le sol, jusqu’à ce que l’huile remonte naturellement à la surface. Plus au nord, dans le bassin méditerranéen, l’olive livre son nectar sous la simple pression des mains, pratique attestée dès les premières lueurs de l’histoire écrite. Dans la pénombre d’un pressoir du Périgord, au milieu des sacs de noix, le bruit sourd des meules en pierre résonne comme un battement de cœur. Est-ce parce que l’histoire des huiles végétales est intimement liée à celle de notre civilisation ? Depuis la nuit des temps, l’humanité a cherché à extraire ces précieux liquides dorés.
Les moulins à l’ère du pétrole
Dans l’atmosphère feutrée d’un moulin traditionnel, une symphonie sensorielle accueille le visiteur. L’odeur des graines fraîchement pressées se mêle à la lente rotation des meules. De grands sacs en toile de jute débordent de graines dorées de tournesol, de lin et de cameline, tandis que des caisses en bois abritent noix, noisettes et amandes. Chaque étape est minutieusement orchestrée, du tri initial qui élimine les graines abîmées jusqu’au nettoyage sur tamis vibrants. Le maître huilier dirige la partition. Certaines graines, comme le lin ou la cameline, nécessitent un séchage sur des claies en osier, où l’air chaud circule à 40 °C. Dans tous les cas, le cœur du processus réside dans le broyage. Les meules de granite, colosses d’une tonne et demie, tournent avec lenteur – quinze tours par minute à peine. L’huile fraîchement pressée est ensuite transférée dans de grands bacs de décantation en inox. Ce processus naturel, qui peut prendre plusieurs jours, voire plusieurs semaines, permet aux particules solides de se déposer au fond, laissant l’huile claire à la surface. La patience est le secret d’une extraction qui préserve toutes les qualités nutritionnelles des graines.
Mais aujourd’hui, la poésie du terroir a cédé la place à une réalité plus prosaïque. Dans les usines modernes, un labyrinthe de tuyaux métalliques a remplacé les meules de pierre. Entre l’huilerie d’antan et les usines contemporaines, le contraste est saisissant. D’un côté, la chaleur douce du séchoir, l’odeur terreuse des graines fraîchement broyées, le chuintement des pressoirs dont l’huile s’écoule naturellement. De l’autre, le bruit assourdissant des machines, les températures extrêmes, l’odeur âcre, les vapeurs qui s’échappent des colonnes d’extraction : tout ici évoque davantage une raffinerie pétrochimique qu’un atelier alimentaire. Car l’hexane est le maître officieux des nouveaux moulins à huile. Dans ces cathédrales industrielles, des centaines de tonnes de graines sont traitées quotidiennement, soumises à un processus chimique complexe, mais d’une efficacité redoutable : là où les méthodes traditionnelles laissaient jusqu’à 20 % d’huile dans les graines, l’hexane permet d’extraire la quasi-totalité des lipides. L’industrie des oléagineux ne laisse pas trop voir au public la réalité de l’extraction. Le mot « hexane » semble banni, souvent relégué au fin fond des rapports techniques que personne ne lit. Mais pour celle ou celui qui veut y voir clair, les techniques employées sont précisément décrites dans les journaux professionnels et dans les publications spécialisées1. Elles détaillent les pratiques standardisées recommandées par les organisations de la filière – notamment la fédération des industriels européens des huiles et des protéines végétales, la Fediol2.
Le parcours dans ces usines ressemble à un voyage au cœur de la chimie moderne. Arrivées par camions, par wagons ou dans les cales des bateaux, les graines sont d’abord nettoyées dans d’immenses tambours rotatifs, et chauffées dans des séchoirs. Puis viennent le décorticage pour augmenter la teneur en protéines et l’aplatissage pour accroître la surface d’extraction. Ensuite arrive le broyage : les graines sont écrasées entre des rouleaux d’acier cannelés, réduites en morceaux ou en flocons. Cette étape mécanique vise à faciliter l’extraction de l’huile en brisant la structure cellulaire des graines. Pour les graines à faible teneur en huile comme le soja, cette préparation est souvent suivie directement de l’extraction, mais pour d’autres graines, une première pression est effectuée qui permet de récupérer de 50 % à 70 % de l’huile présente dans les graines. À la sortie de ce pressage, les flocons contiennent encore une importante quantité d’huile. Afin de l’extraire facilement, les industriels soumettent ces flocons gras à un traitement chimique par solvant.
À partir de là, l’hexane devient le personnage central. Dans les colonnes d’extraction, hautes comme des immeubles de cinq étages, des milliers de litres d’hexane circulent en permanence, lavant inlassablement les flocons de graines pour en extraire jusqu’à la dernière molécule de matière grasse. L’« extraction » consiste à plonger les flocons de graines dans un bain d’hexane chauffé. La fonction de l’hexane est de solubiliser les graisses : l’hexane pénètre dans les cellules et dissout l’huile qu’elles contiennent. Il a un tel pouvoir dissolvant qu’il s’infiltre dans les moindres recoins des matières végétales pour en extraire les lipides. Un chercheur étatsunien a donné une bonne image en comparant le traitement à l’hexane avec ce qu’il se passe lorsqu’un peintre nettoie un pinceau avec du white spirit ou un autre solvant : « Pour simplifier, on peut décrire l’extraction par solvant comme le nettoyage d’un pinceau. Pour bien le nettoyer, il faut que le solvant entre bien en contact avec les poils du pinceau, il faut qu’il pénètre bien. Il faut qu’il y ait suffisamment de solvant propre pour dissoudre toute la peinture. Il faut une certaine chaleur pour accélérer le processus, et assez de temps pour que le nettoyage soit complet3. »
Lorsque le traitement à l’hexane a été inventé, deux types d’extracteurs se disputaient la faveur des industriels. Le premier consistait en un tapis roulant équipé de godets perforés. Ces récipients étaient chargés de graines oléagineuses, puis ils plongeaient lentement dans un bain d’hexane, comme des nacelles dans un carrousel. Le second type d’extracteur, plus sophistiqué, s’élevait verticalement. Le solvant y circulait de bas en haut, tandis que les flocons de graines descendaient progressivement, guidés par des bras mécaniques fixés à un axe central. Aujourd’hui, ces processus complexes ont cédé la place à une méthode encore plus expéditive : la plupart des extracteurs actuels fonctionnent par percolation. L’hexane est pulvérisé sur les graines préalablement broyées et aplaties, disposées en couches dans des paniers perforés. L’hexane traverse lentement la matière de haut en bas, dissolvant l’huile au passage.
Un mélange appelé « miscella » est recueilli en bas de la colonne – une soupe trouble composée à 70-80 % d’hexane. Commence alors une nouvelle phase, plus violente : la séparation. Le miscella est chauffé au-delà de 100 °C, tandis que de la vapeur d’eau est injectée pour arracher l’hexane à l’huile. Cette opération, réalisée sous vide, produit une huile brute, sombre et peu engageante. Elle nécessite encore de nombreuses transformations. Le raffinage qui suit s’apparente alors à une véritable bataille chimique. L’huile brute est d’abord soumise au « dégommage », au cours duquel les substances visqueuses sont retirées grâce à un traitement à l’acide phosphorique. Puis vient la neutralisation à la soude caustique, une étape nécessaire mais destructrice qui, tout en éliminant les acides gras libres, sacrifie une partie des précieux antioxydants naturels, notamment la vitamine E. L’huile subit ensuite un blanchiment, généralement avec des terres décolorantes activées à l’acide pour augmenter leur pouvoir adsorbant. Ces argiles fixent les pigments et autres composés indésirables. Pour le tournesol, on ajoute une étape de décirage à froid.
L’avant-dernière étape est souvent l’hydrogénation : on injecte de l’hydrogène gazeux dans l’huile chaude, en présence d’un catalyseur au nickel. Enfin vient la désodorisation, où l’huile est chauffée à des températures extrêmes, jusqu’à 260 °C, sous vide. De la vapeur y est injectée pour éliminer les composés odorants, mais aussi les derniers acides gras libres et d’éventuels résidus de pesticides. L’huile est ensuite refroidie, traitée à l’acide citrique pour piéger les métaux, et filtrée sur terre de diatomée. Pour parachever ce processus, on ajoute souvent des antioxydants de synthèse comme le BHA ou le BHT, et parfois un agent antimousse à base de silicone.
Le résultat ? Une huile standardisée, claire, neutre et stable… mais bien loin des graines dont elle est issue. D’emblée, cette industrialisation poussée à l’extrême pose question. Est-il raisonnable de soumettre un produit alimentaire à tant de traitements chimiques ? Les gains en rendement justifient-ils l’utilisation d’un solvant chimique dont on ne maîtrise pas les effets ? Des experts de la Commission européenne s’en inquiétaient déjà en 1984, notant dans un rapport officiel qu’« une grande quantité de solvant doit être laissée en contact avec la matière première pendant un certain temps, ce qui peut grandement favoriser des réactions chimiques indésirables […]4 ».
Il existe des usines qui fabriquent de l’huile sans utiliser de solvant. À la place, elles pratiquent généralement la pression, soit « à froid », soit en chauffant les graines. Mais en règle générale, ces usines dégagent moins de profits que les installations qui fonctionnent à l’hexane. Car sans recours à un solvant, il est difficile d’extraire la totalité de l’huile contenue dans la matière première. Pour des unités industrielles n’employant pas de solvant, on peut atteindre des maximums de 80 à 90 % pour le pressage mécanique à chaud. À froid, la méthode par pression mécanique permet en moyenne d’extraire de 75 à 85 % de l’huile présente dans la graine, mais elle peut descendre à seulement 60 % pour la production fermière la moins performante. Dans tous les cas, c’est nettement moins que les rendements qui peuvent être atteints dans les unités qui fonctionnent à l’hexane : globalement, on peut estimer que l’extraction par solvant permet d’obtenir des rendements en huile allant jusqu’à 99 % de l’huile contenue dans la graine.
L’activité qui consiste à traiter les graines pour en extraire l’huile s’appelle la « trituration ». Du point de vue des industriels du secteur (les « triturateurs »), le principal avantage de l’extraction à l’hexane tient au fait que cette technique a des rendements maximums. Par ailleurs, l’hexane coûte peu cher, à peine 800 euros les 1 000 litres. Les usines d’extraction consomment beaucoup de solvant, le bas prix de l’hexane en fait un choix économique évident. Sur le plan strictement technique (en faisant abstraction des questions de santé), ce solvant offre plusieurs qualités intéressantes. Son principal atout est son point d’ébullition bas. Si on utilisait un solvant qui bout à une température plus élevée, il faudrait, pour récupérer le solvant, davantage chauffer le mélange huile/solvant (le « miscella »). Or les huiles alimentaires sont sensibles à la chaleur. La température basse d’ébullition de l’hexane permet de ne pas trop les chauffer.
Deuxième avantage : en raison de sa miscibilité totale avec l’huile, l’hexane est particulièrement sélectif, il extrait presque exclusivement les lipides. Autrement dit, il n’extrait pas d’impuretés. À l’inverse, lorsque, à la place de l’hexane, on utilise par exemple du butane, le miscella que l’on obtient comprend beaucoup de composés indésirables5. L’hexane permet aussi d’obtenir de l’huile qui a une couleur assez proche de la plante d’origine, alors que d’autres solvants extraient plus de pigments, donnant à l’huile une coloration qui apparaît anormale6.
L’hexane présente encore un autre avantage : il se mélange très peu à l’eau. Pour les industriels, c’est un atout précieux par rapport à d’autres solvants (comme l’acétone ou l’alcool), qui eux sont hydrophiles. Au contact des graines, les solvants hydrophiles risquent de s’imprégner d’eau, ce qui diminue leur efficacité à extraire les lipides. De plus, ces solvants miscibles à l’eau ont tendance à dissoudre non seulement les graisses, mais aussi d’autres composés comme les sucres ou les substances phénoliques. Cela complique la suite du processus : il devient difficile d’isoler l’huile pure sans perdre au passage une partie des lipides.

Un passager clandestin volatil et toxique
L’hexane est un produit chimique invisible et très volatil, c’est-à-dire qu’il s’évapore facilement dans l’air, comme l’alcool s’évapore d’un flacon resté ouvert. Les industriels qui l’utilisent pour extraire l’huile ont beau mettre en place des systèmes sophistiqués pour le récupérer, une partie de l’hexane leur échappe toujours. La réglementation, étonnamment permissive, autorise les industriels à « perdre » entre 550 grammes et 700 grammes d’hexane pour chaque tonne de graines traitées. C’est ce qu’on appelle pudiquement des pertes « acceptables » ou « inévitables ». Dans le monde, chaque année, plus d’un million de tonnes d’hexane sont ainsi consommées par les usines de traitement de graines. Environ un tiers de l’hexane est « perdu » dans les produits finis et deux tiers sont « perdus » dans l’atmosphère7.
Chaque année, des centaines de milliers de tonnes de ce produit toxique s’évaporent dans l’air autour des sites de fabrication. Avec quels effets sur les personnes se trouvant sur place ?
La première étude scientifique qui a posé cette question remonte à juin 1978. Elle a été publiée par des chercheurs de l’université d’Helsinki, en Finlande8. Les chercheurs ont examiné quinze personnes exposées à des vapeurs d’hexane, dont sept étaient employées dans des usines d’extraction d’huile (les autres travaillaient en manipulant de l’adhésif contenant de l’hexane). Les recherches ont porté sur leur système oculaire. L’examen de l’œil est utilisé pour détecter les effets des substances toxiques sur le cerveau car la rétine est une extension de l’encéphale, directement observable par les médecins. Les tests réalisés à Helsinki ont révélé que, en examinant le système oculaire, des signes précoces d’intoxication à l’hexane pouvaient être repérés bien avant qu’apparaissent d’autres symptômes neurologiques9.
La majorité des travailleurs présentaient des anomalies de la vision des couleurs, particulièrement dans le spectre bleu-jaune. Les chercheurs finlandais ont observé des modifications de la macula, la zone centrale de la rétine, essentielle à la vision fine. Ces changements se manifestaient par une apparence « orangée » distinctive et une dispersion anormale des pigments rétiniens. Pour expliquer ces résultats, les chercheurs finlandais ont fait l’hypothèse que l’hexane pouvait endommager les photorécepteurs de la rétine, en particulier les cônes responsables de la vision des couleursa : l’atteinte pouvait s’expliquer par l’effet du solvant sur les lipides entourant les cônes. Ils jugeaient qu’il pouvait s’agir d’« un effet toxique direct sur les récepteurs10 ».
Pour approfondir les recherches, les chercheurs ont étudié la façon dont les informations visuelles étaient transmises entre l’œil et le cerveau. Ils ont comparé les quinze employés exposés à l’hexane avec un groupe témoin qui ne manipulait aucun solvant11. Les examens ont mis en évidence que l’hexane ne se contente pas d’affecter la vision : chez les ouvriers manipulant de l’hexane dans les usines d’extraction d’huile, le solvant pouvait perturber en profondeur la communication des signaux cérébraux car il empêchait la bonne transmission des messages dans le système nerveux. Les chercheurs concluaient donc leurs travaux en alertant sur les risques encourus : chez les employés exposés à l’hexane, le système nerveux dans son ensemble (y compris le cerveau) était susceptible d’être atteint par ses effets nocifs12.
Plus préoccupant encore est le devenir de l’hexane dans nos aliments, car il met en jeu la santé de toute la population. L’industrie affirme éliminer la totalité du solvant lors du raffinage13, mais la réalité est souvent plus nuancée. Au cours de l’extraction, l’hexane est évaporé pour le séparer de l’huile pure. En théorie, tout l’hexane est alors « récupéré » pour être réutilisé. Un lobbyiste annonce, catégorique : « Les huiles végétales et les autres huiles destinées à l’alimentation humaine subissent une désodorisation (par distillation à la vapeur) ainsi que d’autres processus de purification (notamment le raffinage et le blanchiment) au cours de leur fabrication, avant leur commercialisation. Si les bonnes pratiques de fabrication sont respectées, ces huiles ne devraient plus contenir aucune trace du solvant d’extraction14. » À l’inverse, l’un des principaux organes de communication de l’industrie agroalimentaire européenne, le European Food Information Council (EUFIC), reconnaît implicitement la présence de résidus : « Une fois les graines broyées, elles sont mélangées à de l’hexane, qui extrait l’huile des graines avec une grande efficacité. Par la suite, l’huile subit une série d’étapes de raffinage qui éliminent presque tout l’hexane avant que l’huile n’arrive dans les rayons des supermarchés15. » Car dans les faits, l’élimination totale de l’hexane est virtuellement impossible : quels que soient les efforts que déploient les opérateurs, les produits finis qui sortent des usines contiennent souvent des traces d’hexane, plus ou moins décelables ; des quantités certes infimes, mais malgré tout parfois suffisantes pour pouvoir avoir un effet sur la santé des consommateurs.
Des analyses de laboratoire ont montré que des traces d’hexane pouvaient être décelées dans une multitude de produits alimentaires16. Ces « pertes » d’hexane dans les produits finis constituent le plus grand défaut de l’extraction à l’hexane. Dans un article scientifique publié en 2022, une équipe de chercheurs français et italiens notent ainsi : « Des résidus d’hexane sont facilement détectés dans de nombreuses huiles extraites à l’hexane. Étant donné que les huiles végétales ont de nombreuses utilisations alimentaires, plusieurs expositions aux résidus d’hexane s’additionnent. Même si les huiles contenant une concentration d’hexane inférieure à 1 mg/kg sont légalement conformes, les rares études sur les effets de l’ingestion chronique d’hexane ne fournissent pas de preuves scientifiques solides que l’ingestion de faibles niveaux d’hexane sur une période prolongée est sans danger pour la santé humaine17. » De fait, il existe peu d’études sur la toxicité de l’hexane ingéré, ce qui rend presque impossible l’établissement d’une dose de référence fiable pour l’exposition alimentaire18.
La réglementation européenne actuelle s’appuie essentiellement sur une étude de 1989 qui a consisté à examiner l’effet de l’hexane sur des rats pendant seulement quatre-vingt-dix jours19. Cette étude a été financée par les industriels des oléagineux et des solvants20. Même des organisations qui défendent les intérêts des industriels reconnaissent aujourd’hui que cette évaluation initiale « ne reflète pas complètement ce qui se produit lors d’une exposition prolongée à faible dose, tout au long de la vie – le type d’exposition qu’expérimentent les consommateurs21 ». Les travaux académiques récents ont souligné que l’évaluation actuelle de l’effet des faibles doses de résidus d’hexane ingérés est fondée sur des connaissances lacunaires et obsolètes22. Les seuils réglementaires en vigueur, établis il y a plusieurs décennies, ne tiennent pas correctement compte des effets chroniques, c’est-à-dire des effets délétères qui résultent d’une exposition prolongée et répétée23. En somme, il n’existe pas de données scientifiques solides permettant d’affirmer que l’ingestion de faibles doses d’hexane sur une longue période est sans danger pour la santé humaine. Tout concourt à révéler non pas l’absence de risques, mais l’existence d’un angle mort sanitaire aux implications considérables.

Contamination générale
L’omniprésence de résidus d’hexane dans l’alimentation moderne est un fait que peu de consommateurs soupçonnent. En parcourant les rayons de nos supermarchés, qui est conscient que ce solvant a infiltré notre chaîne alimentaire24 ? Au rayon des huiles, bien sûr, où la grande majorité des produits proposés contiennent des huiles extraites à l’hexane. Mais aussi au rayon pâtisserie, où les viennoiseries, biscuits et gâteaux industriels sont souvent élaborés avec des matières grasses obtenues par le même procédé.
Les barres protéinées destinées aux sportifs sont souvent fabriquées avec des protéines de soja isolées par solvant. Plus généralement, des résidus d’hexane peuvent se retrouver dans de multiples ingrédients dérivés du soja. Très polyvalente, la farine de soja est employée dans le pain et dans les viennoiseries pour augmenter leur teneur en protéines et améliorer leur texture. On en trouve aussi dans des pâtes, dans des céréales pour le petit-déjeuner, dans des biscuits et des gâteaux industriels, et elle sert d’épaississant dans des soupes industrielles et dans des sauces. Les isolats de protéines de soja, véritables concentrés protéiques, trouvent leur place dans l’industrie des compléments alimentaires (y compris ceux destinés aux femmes enceintes).
Paradoxalement, les produits végétariens et végans sont particulièrement touchés car ils intègrent souvent des substituts de viande à base de protéines qui ont été obtenues par un procédé à l’hexane. Les vrais produits carnés ne sont pas épargnés, au contraire : dans la filière dite « conventionnelle » – c’est ainsi que les professionnels nomment le « non-bio » –, la viande de porc, de bœuf et de poulet provient presque toujours d’animaux nourris avec des tourteaux d’oléagineux ayant subi l’extraction à l’hexane. Comme on le verra au chapitre 3, des résidus hexaniques peuvent s’accumuler dans les animaux, puis se retrouver dans les viandes. En outre, les charcuteries industrielles contiennent souvent des « protéines végétales texturées », encore un ingrédient généralement issu de l’extraction à l’hexane. Elles servent à améliorer la texture et la tenue des saucisses, des jambons et d’autres produits carnés transformés.
On peut aussi trouver des résidus d’hexane dans des œufs, dans du lait et dans des produits laitiers à forte teneur lipidique, notamment dans du beurre et de la crème fraîche. En outre, les crèmes glacées et les desserts lactés contiennent souvent de la lécithine de soja, elle aussi extraite à l’hexane. Cette même lécithine hexanique se retrouve dans de nombreux plats préparés, et même dans le chocolat. Les aliments pour bébés n’échappent pas à cette contamination généralisée : les préparations lactées pour nourrissons contiennent fréquemment de la lécithine ou des protéines de soja traitées à l’hexane.
L’hexane est aussi utilisé pour produire des huiles de spécialité telles que l’huile de sésame, l’huile de germe de blé, l’huile de lin, etc. Il en est de même pour les huiles essentielles et pour de nombreuses huiles dites « fonctionnelles », riches en composés bioactifs tels que les acides gras essentiels, les tocophérols et les phytostérols25. Pour ces huiles aussi, le pressage mécanique est moins rentable que l’extraction chimique car il laisse une certaine proportion d’huile dans la matière première. D’un point de vue strictement économique, il est donc plus intéressant pour les fabricants de privilégier l’extraction par solvant, puisqu’elle permet d’extraire entre 98 % et 99 % de l’huile recherchée.
L’hexane est également utilisé par les fabricants d’arômes alimentaires. Ils font appel à ce solvant pour extraire des composés volatils, par exemple pour extraire les composés aromatiques de plantes telles que les bourgeons de cassis, les graines de carvi et les feuilles de lentisque26. L’extraction à l’hexane est autorisée pour l’obtention des « extraits naturels » qui sont ensuite intégrés dans des produits alimentaires, mais aussi dans des produits cosmétiques. Un exemple parmi beaucoup d’autres : l’« extrait gras de paprika », également appelé « oléorésine de paprika », est un ingrédient polyvalent utilisé pour ses propriétés colorantes, aromatiques et antioxydantes. Il est composé principalement de caroténoïdes (capsanthine, capsorubine, bêta-carotène, etc.), qui donnent sa couleur rouge caractéristique, et d’une faible quantité de capsaïcine, responsable du piquant. Dans l’industrie alimentaire, il est prisé pour rehausser la teinte rouge orangé d’aliments tels que les fromages, les sauces, les snacks, les viandes transformées et les mélanges d’épices. Il améliore également le goût des produits en apportant des notes douces, fumées ou légèrement épicées. Dans le domaine cosmétique, l’oléorésine de paprika est employée dans des produits comme les rouges à lèvres, dans des ombres à paupières et dans des soins de la peau. Ses caroténoïdes lui confèrent des propriétés antioxydantes qui protègent l’épiderme contre les radicaux libres, et son effet stimulant sur la circulation sanguine est exploité dans des crèmes et des masques pour donner à la peau une apparence éclatante.
Cet « extrait gras de paprika » est obtenu en isolant les composés liposolubles présents dans deux espèces de piments (Capsicum annuum et Capsicum frutescens). Cet « extrait naturel » jouit d’une image favorable auprès des fabricants et des consommateurs. Pourtant, il est très souvent obtenu par extraction à l’hexane27. Les piments sont d’abord séchés pour réduire leur teneur en eau, ils sont broyés en poudre, puis la poudre est traitée à l’hexane dans de petits extracteurs. Le solvant traverse la poudre et entraîne les composés solubles.
La capacité de l’hexane à capturer les essences subtiles des plantes en fait aussi un outil très profitable en matière de cannabinoïdes. L’efficacité de l’hexane pour extraire le CBD, le THC, le CBG, à partir du matériel végétal, est bien documentée28. Bien que d’autres méthodes plus vertueuses soient disponibles, l’hexane reste l’option préférée de nombreux producteurs, qui privilégient la rentabilité. Car l’hexane présente l’avantage d’être sélectif : il permet de limiter (dans une certaine mesure) l’extraction des pigments chlorophylles, ce qui par la suite simplifie le processus de purification. Un brevet étatsunien décrit même un procédé utilisant de l’hexane légèrement acidifié avec de l’acide acétique pour optimiser l’extraction des cannabinoïdes29.

Solvant fantôme
Bien que des limites maximales de résidus d’hexane soient fixées pour certains produits, comme la limite de 1 mg/kg pour les huiles alimentaires30, les consommateurs n’ont pas accès à cette information. Car l’hexane est classé comme « auxiliaire technologique ». Cette taxonomie permet un camouflage des plus efficace. À la différence des « additifs alimentaires », les produits chimiques désignés comme « auxiliaires technologiques » sont supposés n’avoir qu’un rôle transitoire dans le processus de fabrication. Parmi les catégories d’auxiliaires technologiques autorisés en agroalimentaire, on trouve par exemple des substances antimousse – pour éviter la formation de mousse dans les bacs de traitement au cours de la fabrication –, des agents de démoulage, des agents de lavage et des agents de pelage, pour laver ou peler les fruits destinés à la mise en conserve.
En théorie, les auxiliaires technologiques doivent être utilisés de manière à ne pas laisser de résidus nocifs dans les produits finis : ils peuvent entraîner la « présence non intentionnelle mais technologiquement inévitable de résidus31 ». Autrement dit, la réglementation européenne part du principe que les auxiliaires technologiques sont « éliminés » au cours de la production et ne subsistent qu’à l’état de « traces ». Ces « traces » sont supposées insignifiantes et ne sont donc pas soumises à l’obligation d’étiquetage : la réglementation européenne ne requiert pas l’indication des auxiliaires technologiques dans la liste des ingrédients32. De même, au niveau mondial, les normes internationales indiquent que l’hexane peut être utilisé puisque, de toute façon, les régulateurs partent du principe que « le solvant est ensuite éliminé33 ». Tant qu’elle reste en dessous des normes autorisées, la présence de résidus d’hexane dans le produit n’a donc pas besoin d’être indiquée à l’utilisateur.
Comme on va le voir dans la deuxième partie de cet ouvrage, l’emploi d’hexane dans la trituration oléagineuse s’est imposé en France après la Seconde Guerre mondiale, à une époque où les experts supposaient que cette substance était inoffensive. Son utilisation dans l’agroalimentaire a été autorisée à une époque où les toxicologues ignoraient des données essentielles concernant la façon dont le corps humain réagit à l’hexane. Jusqu’au milieu des années 1980, les industriels français s’accrochaient à l’idée suivant laquelle l’hexane serait tout simplement « non toxique34 ». Aujourd’hui, tout a changé et plus rien ne permet de postuler que les quantités d’hexane tolérées dans les produits alimentaires sont inoffensives : cet hydrocarbure est officiellement identifié comme nocif pour le système nerveux et pour le système reproducteur.


a. Chez l’être humain, la vision des couleurs est trichromatique du fait de l’existence de trois types de cônes (rouges, verts et bleus). L’intégration des signaux transmis par ces cônes est effectuée dans les aires visuelles du cerveau.

Chapitre 2
L’hexane, un cocktail chimique
L’histoire du pétrole commence bien avant l’ère industrielle, dans les plaines fertiles de la Mésopotamie antique. Là, entre le Tigre et l’Euphrate, les Sumériens et les Babyloniens découvrirent une substance noire et visqueuse qui suintait naturellement du sol : le bitume. Composée d’un mélange d’hydrocarbures, cette matière étrange, à la fois collante et imperméable, fascina ces civilisations ingénieuses. Les Mésopotamiens lui trouvèrent mille et un usages ; ils s’en servirent par exemple pour consolider leurs habitations et pour rendre étanches les embarcations grâce à de l’étoupe bitumée. Selon la légende, le bitume fut abondamment utilisé lors de l’édification des mythiques jardins suspendus de Babylone. Plus à l’ouest, les Égyptiens l’employèrent dans leurs rituels funéraires, l’intégrant aux méthodes de momification. Le bitume, avec ses propriétés conservatrices, devint le gardien de l’éternité des pharaons. À Byzance, il fut un composant essentiel du feu grégeois, une redoutable arme incendiaire. Pendant des millénaires, le pétrole et ses dérivés restèrent ainsi cantonnés à des usages techniques, médicinaux ou militaires. Il fallut attendre l’ère industrielle pour que l’on voie apparaître un produit pétrolier dans notre alimentation.
Un sous-produit pétrolier
Pour le grand public, l’hexane est un produit mystérieux, caché derrière des processus complexes et des termes chimiques. Mais, au fond, l’hexane est, tout simplement, un type d’essence. Ce solvant est obtenu à partir du raffinage du gaz, mais plus souvent encore à partir du raffinage du pétrole. Car chaque goutte de pétrole brut contient un ensemble d’hydrocarbures. Parmi eux se trouve le naphta, une substance volatile et inflammable qui occupe une place intermédiaire entre les gaz légers du pétrole brut et le kérosène plus lourd. Ce naphta, une fois purifié, se divise en deux : naphta léger et naphta lourd. Le naphta léger, contenant les hydrocarbures à six atomes de carbone ou moins, est ensuite traité pour séparer l’hexane.
Dans sa forme la plus pure, l’hexane est une molécule d’une remarquable simplicité : une chaîne de six atomes de carbone, tel un collier parfaitement aligné. C’est pourquoi l’hexane pur est souvent appelé « hexane normal » (normal hexane ou « n-hexane » en anglais) en raison de sa structure linéaire impeccable : la forme de l’alignement des atomes forme un zig-zag parfait et régulier. Mais ce n-hexane pur coûte cher à isoler, il n’est produit qu’en petites quantités, réservées à des usages chimiques spécifiques, notamment comme réactif de laboratoire. Le n-hexane pur n’est jamais utilisé dans l’industrie agroalimentaire : l’hexane qui est employé dans ce secteur est un mélange d’hydrocarbures qui comporte une portion de n-hexane et toute une série d’autres substances plus ou moins similaires, plus ou moins identifiées. Dans ce cas, on ne parle pas de « n-hexane », mais tout simplement d’« hexane », soit au singulier, soit au pluriel (« hexanes »).
Ce liquide incolore a une odeur légèrement éthérée qui rappelle l’essence. Il appartient à la famille des alcanes, qui sont des hydrocarbures saturés. Sa particularité ? Un point d’ébullition relativement bas, entre 63 et 70 °C. Dans le monde, les raffineries pétrochimiques produisent environ deux millions de tonnes d’hexane chaque année1. L’hexane étant un sous-produit du raffinage, les groupes pétroliers disposent de capacités de production immenses, à bas prix, car de l’hexane peut être facilement obtenu à chaque fois que du pétrole est raffiné pour fournir du carburant. L’hexane représente un marché relativement modeste, comparé au chiffre d’affaires global des mastodontes que sont Shell, ExxonMobil ou TotalEnergies, mais c’est un produit spécialisé très profitable, avec une croissance annuelle d’environ 4 %, alignée sur l’augmentation des besoins alimentaires.
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