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Résumé 

 

 
 

Résumé :  

 
L’objectif de notre travail consiste à évaluer l’impact de la friture avec les différentes 

huiles sur la sardine par le suivi du comportement des acides gras. Les huiles utilisées sont les 

plus commercialisée en Algérie (Elio, Olive, Afia). 

Lors du processus des fritures réalisées avec trois températures et des temps différents, 

plusieurs dégradations se produisent. Après l’analyse par CPG, il s’avère que la sardine a subi 

des changements remarquables par rapport à son profil en acide gras. Ces derniers augmentent 

considérablement à cause de l’imprégnation des huiles. Par contre les acides gras essentiels 

EPA, DHA diminue jusqu’à l’état de traces.  

De la même manière, les huiles alimentaires soumises à de fortes températures subissent 

des détériorations. Leurs composants se dégradent et forment de nouveaux produits résultats 

de l’oxydation. 

 

Mots clés : huiles alimentaires, friture, Sardina pilchardus, acides gras, température, CPG, 

dégradation. 

 

Abstract: 

 
The objective of our work focuses on studying the impact of frying with different oils on 

sardines by following the behavior of fatty acids. The oils used are the most commercialized 

in Algeria (Elio, Olive, Afia). 

During the frying process carried out with three temperatures and different times, several 

degradations occur. After analysis by GPC, it is found that the sardine has undergone 

remarkable changes in its fatty acid profile. These increase considerably due to the 

impregnation of the oils, while the essential fatty acids EPA, DHA decrease to a trace level. 

In the same way, food oils subjected to high temperatures undergo deterioration. Their 

components degrade and form new products as a result of oxidation. 

 

Key words: food oils, frying, Sardina pilchardus, fatty acids, temperature, GPC, 

degradation. 

 

: صالملخ  

لزیوت المختلفة على السردین من خلال مراقبة سلوك الأحماض الدھنیة. الھدف من عملنا ھو تقییم تأثیر القلي با

 الزیوت المستعملة ھي الأكثر مبیعاً في الجزائر (إلیو ، زیتون ، عافیة).

،  GPCأثناء عملیة القلي التي تتم بثلاث درجات حرارة وأوقات مختلفة ، تحدث العدید من التدھورات. بعد تحلیل 

یبدو أن السردین قد خضع لتغییرات ملحوظة في ملف الأحماض الدھنیة. ھذه الزیادة بشكل كبیر بسبب التشریب من 

 تنخفض لتتبع الكمیات. DHAو  EPAالزیوت. من ناحیة أخرى ، فإن الأحماض الدھنیة الأساسیة 

تتحلل مكوناتھا وتشكل منتجات جدیدة وبالمثل ، فإن زیوت الطعام المعرضة لدرجات حرارة عالیة تتعرض للتدھور. 

 ناتجة عن الأكسدة.

 

 ، التحلل. CPG: زیوت الطعام ، القلي ، السردین ، الأحماض الدھنیة ، درجة الحرارة ، المفتاحیة الكلمات


