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Résumé  

 Ce travail consiste en une étude expérimentale visant  la  recherche de l’effet antioxydant de 

l’extrait éthanolique de thym (Thymus pallescens de Noé) sur la qualité de l’huile de tournesol 

durant la friture. Cet extrait  a été incorporé dans l’huile de tournesol afin de comparer leur activité 

antioxydante à celle de BHT .Ensuit  l’huile est utilisée pour la friture de la pomme de terre.        

L’évolution de l’état d’oxydation a été mesurée par l’indice de peroxyde, l’acidité, l’extinction 

spécifique à 232 et270nm ainsi que le pourcentage en composés polaires. Les résultats obtenus ont 

montré que l’huile traitée avec les antioxydants de l’extrait de feuilles de thym et de BHT a  subi 

une détérioration moins accentué que celle de l’huile de tournesol pure. 

Mots clés : antioxydant, extrait de thym, friture, huile de tournesol, oxydation 

Abstract   

The aim of this experimental study is to research the effect antioxidant of the phénolique thyme 

extract to improve the quality of sunflower oil in frying conditions. This extract was incorporated in 

sunflower oil in order to compare their antioxidant activity than BHT. The evolution of the oxidation 

state was measured by the peroxide value, acidity, specific extinction at 232 and 270nm and 

percentage of polar compounds.The results  showed that the sunflower oil incorporate the 

antioxydants have undergone oxidative damage less pronounced than that of the pure oil. 

Key words: antioxidant, thyme extract, frying, sunflower oil, oxidation. 

 ملخص

ضاد الاكسدة من مستخلص كحولي لنبات الزعتر على جودة زیت عباد عن تاثیر م الغایة من ھده الدراسة التجریبیة ھو البحث

مع مضاد الاكسدة  شمس من اجل مقارنة النشاط.و قد ادرجت ھده الخلاصة في زیت عباد الالقليالشمس اثناء    

.یستعمل لقلى البطاطا     BHT ثم 

و نسبة المركبات  270ر و نانومت232الانقراض في  معاملات ,كسدة بقیمة البیروكسید حالة الاو قد تم قیاس تطور 

زیت عباد الشمس  اقل وضوحا من  .اضھرت النتائج ان زیت عباد الشمس المعامل  بمضادات الاكسدة خضع لتدھورالقطبیة.

 النقى.

.اكسدة  , زیت عباد الشمس ,لقلىا  ,ر الزعتخلاصة   , الأكسدة مضاد    : الكلمات المفتاحیة    


