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AVIS DE SOUTENANCE DE THESE DE DOCTORAT

Monsieur Sébastien VEILLET soutiendra une thése
le 29 juin 2010 a 10h

Salle des théses

SPECIALITE : CHIMIE

Titre de la these : Enrichissement nutritionnellolgile d’'olive : entre tradition et
innovation.

Membres du jury :

DANGLES Olivier, PR Chimie, Université d’Avignon des Pays de Vaucluse,
CHEMAT Farid, PR Chimie, Université d’Avignon etslPays de Vaucluse,
TOMAO Valérie, DR-HDR Chimie, Université d’Avignoet des Pays de Vaucluse,
VISIOLI Francesco, PR Physiopathologie, Universiggis 6,

VILAREM Gérard, DR HDR Agrosciences, CRITT AGROREI3RCES Toulouse,
PASSALACQUA Pierre, Invité, Président deHadération Méditerranéenne
Oléiculture & SantgFontvieille,

ALLAF Karim, PR Procédés agroalimentaires, Univigrsie La Rochelle.

Résumé de la thése :

L’huile d’olive est un produit ancestral largemestonnu pour ses effets
bénéfiques sur la santé humaine. Sa techniquebdedtion a beaucoup évolué au
cours des siecles, notamment ces derniéres arnveesatomatisation croissante
des chaines de production.

La premiere partie de ce manuscrit fait le bilarcée différentes évolutions, puis
la seconde partie détaille I'impact de chacuneédases de fabrication sur la
composition nutritionnelle de 'huile.

Nous avons ainsi étudié I'influence du broyage, sfgsarations liquide-liquide
et solide-liquide. L’optimisation de ces étapegwar|’obtention d’'une huile
enrichit de fagon endogene puisque tous les nutitsngtaient présents dans
l'olive.

En complément nous avons également développé desdes d’enrichissement
exogene de I'huile. Dans ce cas des molécules tireadssues de plantes ou de
légumes sont ajoutées a I'huile d’olive. Afin dailier les étapes d’extraction et de
bannir I'utilisation de solvants organiques, I'ludst utilisée en tant que solvant
d’extraction et I'enrichissement se fait de fac@ecte dans I'huile. Pour accélérer
des cinétiques d’extraction qui pourraient étre tolgues, nous avons utilisé des
ultrasons.

Les résultats obtenus sont treés encourageanssprinettent d’'imaginer un
elargissement de la gamme de produits oléicolgmdibles.



