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@'s micro-ondes
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* Neas, E. & Collins, M. Introduction to Microwave Sample Preparation: Theory and Practice (1988) 8.
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@: chauffage micro-ondes versus chauffage conventionnel
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@ Le chauffage micro-ondes:

Controle de la caméra
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Controle du systeme
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Matériel végetal
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Concept de bioraffinerie

@ Le chauffage micro-ondes: Composés volatils et antioxydants
extraits du matériel végétal du gingembre

GPMHG
GReP Wi 08We 10We 12We 14we QW@ 18Wie

Yield (g/100g fresh plant material) 0.2 03 0.2 02 0.2 02 0.2 0.2 02
a-pinene 1.2 1.0 23 2.6 24 2.6 23 24 22

camphene 4.3 38 9.1 10.3 9.2 10.0 9.1 9.4 9.1

sabinene 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1

sulcatone 0.0 0.8 1.2 28 33 32 3.0 32 29

myrcene 0.6 0.6 0.0 14 1.4 14 13 1.3 1.1

o-phellandrene 0.2 0.1 0.2 0.3 0.3 03 0.3 0.3 0.1

limonene 0.9 0.9 1.7 1.9 1.9 1.9 1.7 1.8 1.7

p-phellandrene 4.6 42 8.7 104 10.3 102 9.7 10.0 8.6

—_ terpinolene 0.1 0.1 0.1 0.1 0.3 0.3 03 0.3 02

:'—5 § linalol 0.2 0.2 0.3 0.4 0.4 0.4 04 0.4 04
= K bormneol 0.5 0.6 0.8 0.9 1.0 0.9 1.0 1.0 1.1
g é- g-terpineol 0.2 03 04 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5 0.6
E § citronellol 0.1 0.3 0.2 0.5 0.4 0.3 04 0.4 0.8
'c% neral 1.7 0.5 04 1.3 1.5 1.7 1.5 1.5 1.3

= geraniol 0.1 0.2 0.1 0.3 0.3 0.2 0.2 0.2 0.6

geranial 33 1.0 0.6 1.9 22 26 23 25 23

geranyl acetate 0.3 0.1 04 02 0.2 0.2 02 02 02

o-curcumene 35 13.9 17.0 7.6 7.2 6.6 7.0 6.8 9.9

germacrene D 1.6 1.3 0.1 1.3 1.4 14 1.4 1.4 0.7
< zingiberene 357 18.4 232 24.0 24.0 @ 24.3 18.4

o-farnesene 6.5 6.5 6.3 54 5.5 5.5 57 5.5 57

p-bisabolene 57 6.8 0.0 4.8 4.7 4.6 4.8 4.7 54
B-sesquiphellandrene 12.1 13.9 12.3 9.9 9.9 9.7 10.2 9.8 10.4

@ Total content (g/100 g plant material DW)| 1.17 0.90 0.57 1.24 1.06 1.18 1.22 1.37 1.18
__E = E § 6-gingerol 0.77 0.58 0.31 0.81 0.65 0.79 0.81 0.92 0.79
é % g;% 8-gingerol 0.15 0.11 0.07 0.14 0.11 0.14 0.14 0.17 0.14
b= = E =] P_“'j 10-gingerol 0.23 0.19 0.11 0.18 0.19 0.19 0.19 0.21 0.19
< 5 3 £ JGshagaol 0.02 0.08 0.10 0.08 0.09 0.08 0.08

DW: Dry weight
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Rhizomes de gingembre

GP =

Gingembre pressé

GPMHG = purée de gingembre
apres MHG
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Concept de bioraffinerie Qymahmeﬂt

@ 1lorisation totale des sous produits du gingembre selon un concep
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Valorisation de coproduit Qymallmeﬂ

‘@traction de métabolites secondaires
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a Extraction de métabolites secondaires en utilisant des ultrasol
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a Effets des ultrasons sur le rendent d’extraction et sur
la teneur en gingerols et en 6-shogaol dans I'extrait
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@ Valorisation totale des sous produits du gingembre selon un concept
de bioraffinerie
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EcoXtract® est dérive de I'hémicellulose, que |'on trouve en grande quantite
dans de nombreux sous-produits agricoles, et n'entre pas en concurrence avec

|'offre alimentaire.
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@ |orisation du marc de café

Marc de Café

. Résidus insolubles apres la preparation du café

Graisses
Protéines
Fibres brutes
Cendres
Glucides
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@ lorisation du marc de café

Applications - Alimentation  Alimentation Cosmetique Pharmaceutique

/ pour animaux
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Extraction :

Neurotoxic

Petroleum solvents
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Solvant :

- Hexane
- 2-methyloxolane
- 2-methyloxolane
water saturated (95,5%)

Marc de café dégraissé

La recherche

01
;g_t‘k
. &)

pow les entreprises



Extraction a I'aide de solvant biosourcé

@ 3lorisation du marc de café

Rendement

en huile
A

80%

60%

Composition lipidique

40%

RELATIVE CONTENT

20%

0%

Solvent/Biomass Marc de café
Reference This study
Hexane 12.47+0.89
Dry 2-MeOx 13.67+0.14
Aqueous 2-MeOx (95.5%) 15.84+0.96

OFFA BTAG
95.52 94.97 93.69
445 4.99 6.26
Ilcxfanc Dry 2-MeOx Aqucous%Z-Mc()x
: SOLVENT i
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Sample lanes
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@ Valorisation du marc de café

Fatty acid Hexane Dry 2-MeOx Aqueous 2-MeOx (95.5%)
Tridecanoic acid (C13) 1.41+0.09 1.44+0.01 1.45+0.02
Compositions Palmitic acid (C16) 34.94+0.11 34.99+0.02 35.01+0.01
Stearic acid (C18) 6.89+0.14 6.83+0.24 6.74+0.18
en .
. Oleic acid (C18:1) 7.52+0.02 7.61+0.05 7.53+0.03
acide gras Linoleic acid (C18:2) 44.98 +0.89 45.04+0.48 45.19+0.41
Linolenic acid (C18:3) 1.36 £0.04 1.26+0.07 1.31+0.05
A Arachidic acid (C20) 2.67+0.09 2.61+0.13 2.56+0.10
Eicosenoic acid (C20:1) 0.23+0.02 0.22+0.02 0.21+0.03
2 SFA 4591 45.87 45.76
> MUFA 7.75 7.83 7.74
> PUFA 46.34 46.3 46.5

Results are represented as mean + standard deviation (n=3). £ SFA: Cumulative saturated fatty acids; £ MUFA: Cumulative monounsaturated
fatty acids; = PUFA: Cumulative polyunsaturated fatty acids.
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Extraction a I'aide de solvant biosourcé

@ Valorisation du marc de café
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CONSUMPTION
Non-food applications /

SPENT COFFEE GROUNDS
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Compounds of interest
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Conclusions

J Valorisation des coproduits

V Réductions des énergies consommeées
VRéduction des quantités de déchets
\/Utilisation de solvants biosourcés
V Concept de bioraffinerie
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