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Le Raffinage Vegetal

Concept technologique
Valorisation des agroressources
Valorisation sequencée des différents constituants de la mati¢re premicre

Développement durable et agriculture raisonnée

Chimie verte #chimie du carbone renouvelable
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12360 kg de TIGES

SEC

ECORCE MOELLE
5 kg 2100 kg 260 kg
1 kg Pectines ¢
Huile v

Pite a papier
200 kg 1640 kg

Amendement o
organique

essentielle
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# 1kg

# 160 000 fleurs : 300kg

# Grande quantité de feuilles : 1,5t

=» Applications aromatiques et colorantes a partir des
différentes parties de la plante




Etude de la qualite

TN

Hydrodistillation

Extraction au solvant

____J =»produits aromatiques et
colrants

Oxidation de précurseurs aromatiquess
vs Iris(famille des Iridacea) :
ozone, peroxides '
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®» Crocine :
C,,-caroténoide
couleur rouge

H

H' ou OH

H Glucose H
A . .
H+

-glucosidase

®» Picrocrocine : H,0
inodore
incolore
saveur amere

HO OH H,0

Glucose

=» Safranal :
arOme caractéristique
développé lors de la torréfaction
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Concentration des effluves

Analyse
# Sur une fibre SPME HS/GC/MS «sniffing » (ODP, ODO I, 1)
Headspace statique

# Sur un piége en Tenax
Headspace dynamique

Bouton
poussoir

Nez

Logiciel SNIF s




» 34 composés volatils identifés dans le safran du Quercy
» 8 composés principaux

Abundance . ) safranal
Acetic acid ' L
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Profils aromatiques : GC/O

» Panel (10 personnes) pour 8 échantillons caractéristiques

Aromagramme de I'échantillon 21A

pic10

®» safran sec

Notes :
Floral Earthy
pic7 | | Spicy

Pungent Sulfurated
o L
° 5 T it 2 Green
10—7% WOOdy
T Roasted

Indetermined




Analyse sensorielle

# 12 échantillons :
11 safran du Quercy
1iran

Global intensity
b |
Hay/Green o/

Woody Roasted

Pungent | Smoked

——Iran —=— H=14% Moy H<12% Moy H>18%
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Hydrodistillation

: Lickens Nikerson

Macération (solvant)
Soxhlet

=>» Composés aromatiques et
colorants

rohe [WRA | INF - ENSIACET (U

I_ C Y, \. Labnratmre de Chimie Agm Ir‘dusme Ie



Composés aromatiques :
Hydrodistillation des fleurs

Huile essentielle

Eaux aromatiques

Compounds IR %area | odours
unidentified 779 2,08

2-[5H]furanone 1036 | 15,07
2-ethyl-1-hexanol | 1049 | 55,75 | Mild sweet florale rose

benzeneacétaldehyde | 1053 | 2,33 Powerful green pungent
phenylethylalcohol 1113 | 1,94 Mild rose honey

Safranal 1189 | 1,58 spicy
dihydrocarveol 1226 | 1,88 Sweet pepper spicy
L-carvone 1238 | 2,12 Herbaceous spicy
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Composés aromatiques et colorants:
Macération au solvant des fleurs

# Extraction : « >

Diethylether > 0.19%-0.29%
Hexane -2 0.17%-0.21%)

Solvant
15min, 30min, 60min

——p Fleurs

Evaporation dusolvant
Concrete

Elimination des cires par ethanol

\ 4
Absolute
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ruity

Composés aromatiques

Green
4

40 Peanut

] \ Hexane
Mushroom Green

Animal

\
oo §§

Pungent Green

Diethylether P tG N
Phenylethylalcoho

[] t=30min

B t=15min
[] t=60min
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\\ Fruity 3
Burned 2
Roasted ' f

'1

IoraI Honey ‘
Animal 9

Pungent Hon

Fresh Honey Bread \\4/
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Floral Honey

“Pungent Honey
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4hydroxybenzeneethanol Fresh Honey

Undecane
2 phenylethylester formic acid
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Colorants

#extraction lypophile (cyclohexane) > couleurs jaune- rouge

# analyse par HPLC/UV/MS A=450nm

# carotenoides : M= 568, C,,H;,0,

- Lutein ou zeaxanthin estérifiés




Composés aromatiques
Hydrodistillation des feuilles

Huile essentielle

Eaux aromatiques

Compounds IR odours %area %area
8h 16h
furfural 827 | Spicy, groove 1,03
2-hexenal 848 | Powerful, green | 3,93
2-[SH]-furanone 916 6,58 5,81
unidentified 1346 1,32
2,2,6,7-tetramethylbicyclo- | 1381 1,15
[4,3,0]nona-4,9-[ 1]dien-8-ol
Dodecanoic acid 1578 | Fatty 2,98 1,21
Tetradecanoic acid 1767
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Composeés aromatiques et colorants

Macération au solvant des feuilles
Q| F

# Extraction :

Diethylether 2> (0.34%-0.68%)

Solvant
Hexane —>( 0.20%-0.34%) olvant <

Feuilles

3,5, 7 jours

vaporation du solvant
Concrete

) dichloromethane
echantillons
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ethyl alcohol (mildlhoney)

nonanal (fatty floral)

honey pungent

alpha terpinéol (mild honey lilac)

4,00 - —
2[5H]-furanone honey
eanut/animal L
mushroonvearthy octanoique acide (oily, mild)
3,00 coumaran
green floral
floral honey
2,00 + — honey 2-hydroxy-beta-ionone
] beta-ionone (woody)
citrus honey floral citrus
1,00 - peanut burned m —| citrus green hay 1,
I e‘ " I I
Helr
000 | N | I 0 N
6.00 520 535 555 6,70 767 955 975 10,15 10,87 11,48 12,06 13,56 14,12 14,62 16,54 19,21 20,70 24,19
5,00
< -[3H{-furanone
2-[5H]-fyran nep henylacétaldehy honey green
#0019 hones toret 1.
one
- y flora //
mushroom/earthy honey hay
[ coumaran
honey
benzene orcinol
100 | - acetique acideay hay
’ peanut hay
I Togsteu Ty I
o0 L1 a N [
5,37 6,05 6,82 8,67 9,66 10,40 11,36 12,25 12,92 14,04 14,37 15,28 15,81 17,82

hexane

ether
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Colorants
Macération au solvant des feuilles

#extraction lypophile (cyclohexane) = couleurs jaune-verte
# analyse par HPLC/UV/MS A=450nm
# carotenoides : M= 568, C,,H;,O, et M=600, C,,H;,O, + chlorophyll

— Lutein, zeaxanthin and neoxanthin




Valorisation : essais pilote (300L)
Fleurs & Feuilles




Valorisation : essais pilote

Feuilles
extraites
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Conclusions

Caracterisation des stigmas
Impact de ’humidité sur I’arome
—

>_ Evaluation des potenteils aromatiques et
colorants

=>»obtention d’extraits aromatiques et colorants a I’échelle
pilote

Travaux en cours




Merci pour votre attention
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