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® Résumé

Les modifications chimiques et la migration vers la phase aqueuse (5% de sel) des principaux composés
phénoliques de I’huile d’olive vierge extra (EVOO) sont étudiées dans un systeme modele constitué¢ de boites de
conserve serties remplies d’un mélange huile-eau (proportion 5:1, en volume/volume) simulant des appertisés de
poissons a I’huile. La migration des composés phénoliques vers la phase aqueuse, provoquée par le traitement
thermique, est étudiée par HPLC en phase inversée. L hydroxytyrosol (1), le tyrosol (2) et le complexe contenant
1 et 2 (c’est-a-dire la forme dialdéhyde du décarboxyméthyl oleuropéine aglycone 3, la forme dialdéhyde du
décarboxyméthyl ligstroside aglycone 4 et I’oleuropéine aglycone 6) diminuent en pourcentage dans la phase
huile apres stérilisation, avec une migration marquée vers la phase aqueuse. L’augmentation de la quantité totale
de 1 et 2 apres traitement, de méme que la présence de 1’acide élénolique 7 formé dans la phase aqueuse,
révélent I’hydrolyse de la liaison ester des composés phénoliques hydrolysables 3, 4 et 6 lors du traitement
thermique. La migration et I’hydrolyse contribuent a expliquer la perte des composés phénoliques de ’EVOO
utilisée dans le liquide de couverture des appertisés, de méme que la protection assurée par les acides gras
polyinsaturés en n-3 pour les appertisés de poissons a ’huile.



