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Huile de graine de lin 

Substances à surveiller selon « l’Arrêté plantes » français du 24 juin 2014 
 

 Glycosides cyanogènes : 

Ces molécules (linustatine, neolinustatine, traces de linamaroside, linamarine absente des graines 
mûres), constituent 0,1 à 1,5 % des composés chimiques de la graine sèche (1, 2). Ce sont des 
constituants très polaires, non solubles dans l’huile issue de la graine de lin (1). En conséquence, 
l’huile de graine de lin ne contenant pas de glycosides cyanogènes, ces molécules ne sont pas à 
rechercher dans cette huile. 
 

 Lignanes : 

La graine sèche de lin contient 0,3 à 1,4 % de lignanes (3, 4), surtout à l’état d’hétérosides. Plus de 

95% des lignanes dans la graine sont constitués d’un seul lignane dénommé diglucoside de 

sécoisolaricirésinol. C’est une molécule très peu insoluble dans les matières grasses. L’huile de graine 

de lin ne contient que des traces de lignanes [moins de 0,0004 % de diglucoside de 

sécoisolaricirésinol (5)]. La recherche de lignanes dans cette huile en tant que substance à surveiller 

n’a pas d’intérêt contrairement aux compléments alimentaires contenant de la graine entière, de la 

farine ou des extraits de lin. 

 

Rq. L'étiquetage d’un complément alimentaire contenant une préparation à base de lin doit comporter un avertissement 
déconseillant l'usage chez les femmes ayant des antécédents personnels ou familiaux de cancer du sein. 
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