E UNIVERSITES sciences

SN : u tC Faculte des l l S]|m Université Saint-Joseph ﬁ
‘ % w " de Beyrouth Conseil National de la Recherche Scientifique

Améelioration de I'extraction des jus
d’agrumes et valorisation des peaux
d’agrumes par des technologies
innovantes

 Université Saint-Joseph de Beyrouth ~ Université de Technologie de Compiegne

Professeur Nicolas LOUKA Professeur Eugene VOROBIEV

Professeur Richard G. MAROUN Docteur Nadia BOUSSETTA

eur Hiba N. RAJHA

Sally EL KANTAR


http://www.google.com.lb/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=imgres&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwj7i-_3sPXLAhVIShQKHTCZC9AQjRwIBw&url=http://nobacks.com/photos/food/orange/page/4/&psig=AFQjCNEUOEJKu_M85oGOvjAe2lRxFdhQsA&ust=1459873020036371
http://www.google.com.lb/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwjuq6a1tPXLAhUIyRQKHWDJAuUQjRwIBw&url=http://www.forums.supertoinette.com/recettes_536821.tarte_au_citron_hyper_facile_et_rapide.html&bvm=bv.118443451,d.d24&psig=AFQjCNE9xe3etnXqTCmYMGc3nPJxWgkQVg&ust=1459873823766180
http://www.google.com.lb/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwiM5PzdtfXLAhWFchQKHVXxByYQjRwIBw&url=http://activia.fr.dan-on.com/produits/activia-0-mat-gr-citron-jus-de-citron-vert&bvm=bv.118443451,d.d24&psig=AFQjCNGtCRUSLbhsaqdlir7-dPhFEei1RQ&ust=1459874299002597
http://www.google.com.lb/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwjCvoL4tPXLAhUJuRQKHXoDDNcQjRwIBw&url=http://www.glaces-morane.com/index.php/nos-produits/professionnel/glace-et-sorbets-2&bvm=bv.118443451,d.d24&psig=AFQjCNH6M_mV5CmR6z_FxEsTaBA8yNVvHw&ust=1459874074298626

wl ULC Introduction

&) SORBONNE UNIVERSITES

—
N
1875 S
Université Saint-) e Beyrouth

e Dal € C
Faculté des sciences

e AQgrumes:

Production mondiale: 115 millions de tonnes/an

Bigarades; Mandarines; Citrons;

19/07/2018 Sally EL KANTAR

Citrons verts :



https://www.google.com.lb/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0CAcQjRxqFQoTCPWGp6aol8kCFUcPGgodgw0P6A&url=https://fr.wikipedia.org/wiki/Citron&psig=AFQjCNHjA2mcExDs56WzwRWGFj5FBveEzQ&ust=1447844786099036
http://www.aquaportail.com/aquabdd/photos/citrus-japonica.jpg

el ULC Introduction US) Bl

nt-Joseph de Beyrouth
&) SORBONNE UNIVERSITES Faculté des sciences

L_a transformation des agrumes:
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Valorisation des dechets issus de I’industrie des agrumes:
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=» Extraction du contenu cellulaire

J
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=» Utilisation des technologies innovantes

=» Préservation de la qualité des molécules bioactives

=» Utilisation des solvants verts
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Ce systéme a été
développé a la Faculteé des
Sciences de I’Université
Saint-Joseph

Brevet d’invention

/zzad pilote : 1) ballon en verre, 2) thermocouple, 3) émetteurs infrarouge en
dulateur PID de tension, 5) controleur de température, 6) produit, 7)
B) cables de courant électrique, 9) connexion pour thermocouple
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Extraction SL classique = =» = Technologies innovantes

Par rapport a I’extraction SL conventionnelle, les infrarouges ont permis:
=» De diminuer la consommation de solvant de 80% a 50%
=>» De diminuer la durée d’extraction de 4h a 0,8h
= D’augmenter les rendements d’extraction de 1,7 a 2 g/100 g MS

=>» Les ultrasons ont permis d’extraire 1,6 fois plus de polyphénols en comparaison avec
Pextraction SL

La combinaison des DEHT avec I’hydrolyse enzymatique a permis:
= D’améliorer ’accés des enzymes a leur substrat
= De maximiser ’extraction des polyphénols et des sucres fermentescibles

Les solvants verts tels que les solvants eutectiques profonds ont permis:
=» D’améliorer ’extraction de la naringine de 3 fois par rapport a I’eau et a I’ethanol

phénols extraits ont inhibé la production d’aflatoxine B1 jusqu’ a 99%
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Le traitement des fruits entiers avec les CEP a permis:
=2 D'augmenter les rendements en jus aprés pressage

=2 D’améliorer la qualité nutritionnelle du jus obtenu

Les différentes technologies innevantes:

= ont été efficaces pour I'extraction des molécules bioactives
2 partir des coproduits alimentaires

eduit les durées d’extraction et la consommation de
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L’ensemble des travaux effectues ont éte valorisés par:

6 articles journaux publiés et autres soumis

E 6 articles conferences

* El Kantar, S., Boussetta, N., Lebovka, N., Foucart, F., Rajha, H. N., Maroun, R. G., & Vorobiey, E. (2017). Pulsed electric field
treatment of citrus fruits: Improvement of juice and polyphenols extraction. Innovative Food Science & Emerging
Technologies.

* El Kantar, S., Boussetta, N., Rajha, H. N., Maroun, R. G., Louka, N., & Vorobiev, E. (2018). High voltage electrical discharges
combined with enzymatic hydrolysis for extraction of polyphenols and fermentable sugars from orange peels. Food
Research International.

* Brahim, M., El Kantar, S., Boussetta, N., Grimi, N., Brosse, N., & Vorobiev, E. (2016). Delignification of rapeseed straw using
innovative chemo-physical pretreatments. Biomass and Bioenergy, 95, 92-98.

* Rajha, H. N., Darra, N. E., Kantar, S. E., Hobaika, Z., Louka, N., & Maroun, R. G. (2017). A comparative study of the phenolic
and technological maturities of red grapes grown in Lebanon. Antioxidants, 6(1), 8.

* Maroun, R. G., Rajha, H. N., El Darra, N., El Kantar, S., Chacar, S., Debs, E., & Louka, N. (2018). Emerging technologies for the
extraction of polyphenols from natural sources.

* Rajha, H. N., El Kantar, S., Afif, C., Boussetta, N., Louka, N., Maroun, R. G., & Vorobiey, E. (2018). Selective multistage
extraction process of biomolecules from vine shoots by a combination of biological, chemical, and physical treatments.
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