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Résumé 

 

 

Résumé 

 

Le présent travail a été réalisé en vue d’évaluer l’effet des polyphénols naturels 

extraits à partir des feuilles d’olivier (Olea europaea L.) (Variété Chemlal) et du raisin 

(Red globe) sur la stabilité oxydative de l’huile d’olive et les comparer à celui d’un 

antioxydant synthétique : le Butylhydroxytoluène (BHT). Les polyphénols des extraits 

et le BHT ont été additionnés séparément à des concentrations de 100 et de 200 ppm  à 

six échantillons  d’huile d’olive, la stabilité de l’huile a été mesurée par oxydation 

accélérée (test de Schaal). L’évolution de l’état de l’oxydation des échantillons d’huiles 

traités et du témoin (sans additifs) a été mesurée par  l’évaluation de plusieurs 

paramètres analytiques incluant l’indice de peroxyde (IP), l’acidité libre, l’extinction 

spécifique à 232 nm et à 270 nm, la détermination du profil d’acides gras par 

chromatographie phase gazeuse (CPG), les pigments (chlorophylles et caroténoïdes) 

ainsi que la teneur en α-tocophérol par HPLC. Les résultats obtenus ont montré une 

stabilité oxydative significative de tous les échantillons par rapport à l’antioxydant 

utilisé et que les huiles traitées avec les antioxydants de l’extrait des feuilles d’olivier 

ont subi une détérioration oxydative moins accentuée que les autres huiles. Cela 

explique que les feuilles d’olivier renferment des quantités importantes de composés 

phénoliques,  qui ce sont avérés très efficaces dans la prévention de l’oxydation de 

l’huile d’olive. 

 

Mots clés : Feuilles d’olivier, polyphénols, antioxydants, huile d’olive, Chemlal, 

oxydation. 

 

 

 

 

 

 

 



Résumé 

 

 

 

Abstract  

 

The present work was carried out to evaluate the effect of natural polyphenols 

extracted from olive leaves (Olea europaea L.) (Chemlal variety) and grapes (Red 

globe) on the oxidative stability of olive oil and to compare them with that of a synthetic 

antioxidant: Butylhydroxytoluene (BHT). The polyphenols from the extracts and BHT 

were added separately at concentrations of 100 and 200 ppm to six olive oil samples, 

and the stability of the oil was measured by accelerated oxidation (Schaal test). The 

evolution of the oxidation state of the treated oil samples and the control (without 

additives) was measured by the evaluation of several analytical parameters including 

the peroxide value (PI), free acidity, specific extinction at 232 nm and 270 nm, 

determination of the fatty acid profile by gas chromatography (CPG), pigments 

(chlorophylls and carotenoids) as well as the α-tocopherol content by HPLC. The results 

obtained showed a significant oxidative stability of all the samples in relation to the 

antioxidant used and that the oils treated with the antioxidants of the olive leaf extract 

underwent less oxidative deterioration than those of the other samples. This explains 

why olive leaves contain large quantities of phenolic compounds, which have proven to 

be very effective in preventing oxidation of olive oil. 

 

Keywords: Olive leaves, polyphenols, antioxidants, olive oil, Chemlal, oxidation. 
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 الملخص

 

البولیفینول الطبیعي المستخرج من أوراق الزیتون تم تنفیذ العمل الحالي من أجل تقییم تأثیر 

)OleaeuropaeL.) (صنف شملال) والعنب (Red Globe الزیتون بالمقارنة مع ) على الثبات التأكسدي لزیت

). تمت إضافة البولیفینول من المستخلصات BHTأحد مضادات الأكسدة الاصطناعیة: بوتیل ھیدروكسي تولوین (

، وتم قیاس یون إلى ست عینات من زیت الزیتونجزء في المل 200و  100یزات بشكل منفصل بترك BHTو 

). تم قیاس تطور حالة الأكسدة لعینات الزیت المعالجة Schaalثبات الزیت عن طریق الأكسدة المتسارعة (اختبار  

)، والحموضة IPوكسید (والشاھد (بدون إضافات) من خلال تقییم العدید من المعلمات التحلیلیة بما في ذلك قیمة البیر

افیا نانومتر ، تحدیدالأحماض الدھنیة بواسطة كروماتوجر  270نانومتر وعند    232الحرة ، والانقراض النوعي عند  

. أظھرت HPLCبواسطة    α-tocopherols) ، والأصباغ (الكلوروفیل والكاروتینات) وكذلك كمیة  CPGالغاز (

النتائج التي تم الحصول علیھا ثباتًا تأكسدیاً كبیرًا لجمیع العینات فیما یتعلق بمضادات الأكسدة المستخدمة وأن 

یتون قد تعرضت لتلف مؤكسد اقل وضوحا من العینات الزیوت المعالجة بمضادات الأكسدة من مستخلص أوراق الز

لى كمیات كبیرة من المركبات الفینولیة ، والتي ثبت أنھا فعالة . وھذا یفسر سبب احتواء أوراق الزیتون عالأخرى

 جدًا في منع أكسدة زیت الزیتون.

 

 تون ، شملال ، الأكسدة.: أوراق الزیتون ، البولیفینول ، مضادات الأكسدة ، زیت الزیالكلمات المفتاحیة

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  


