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 Résumé 

L'oxydation du cholestérol dans le thon appertisé au naturel est étudiée. La chromatographie gazeuse-
spectrométrie de masse est utilisée pour la détection de 7 produits prédominants d'oxydation du cholestérol issus 
à la fois de l'oxydation directe et de l'oxydation indirecte. La teneur totale en ces produits varie considérablement 
de 40 à 350 µg/g de lipides (à l'exception d'un résultat anormal qui atteint 1600 µg/g). Comme la plupart des 
échantillons n'excèdent pas 100 µg/g de lipide, il est possible d'affirmer que la teneur totale en produits 
d'oxydation du cholestérol peut être maintenue en dessous de cette valeur, si de bonnes pratiques de fabrication 
sont adoptées, avec un bon choix des meilleurs morceaux du thon. L'application de l'analyse du composé 
principal confirme que le 7-kétocholestérol est un indice utile d'oxydation. 


