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Résumé de la thèse : 
L’hydrodiffusion générée par micro-ondes est une nouvelle technique d’extraction 
mise  au  point  au  sein  de  l’Université  d’Avignon et  des  Pays  de  Vaucluse.  Ce 
procédé est une combinaison entre une technique traditionnelle et une technologie 
innovante.
En effet, le chauffage par micro-ondes a permis d’initier et de générer le transfert 
de  matière  et  de  chaleur  de  l’intérieur  des  matrices  végétales  (oignons)  vers 
l’extérieur  et  de  réduire  de  facon  considérable  les  temps  d’extraction  des 
antioxydants sans aucune intervention de solvant.

A titre de comparaison, les polyphenols de différentes variétés d’oignons ont été 
extraits  par  l’hydrodiffusion  générée  par  micro-ondes  et  par  la  technique 
conventionnelle, l’extraction par solvant. Les rendements obtenus par micro-ondes 
sont presque identiques à ceux obtenus à l’aide d’un solvant alors que les temps 
d’extraction  sont  réduits.  La  capacité  antioxydante  des  extraits  micro-ondes  est 
supérieure  à  celle  obtenue  par  technique  conventionel.  Ce  qui  présage  des 
potentialités d’application dans le domaine agroalimentaire en particulier pour la 
valorisation des co-produits.

Une  étude  cinétique  de  l’extraction,  ainsi  qu’une  observation  au  microscope 
optique (cytologie) des matrices traités soumises aux micro-ondes et au solvant ont 
mis en évidence la spécificité de l’extraction sans solvant assistée par micro-ondes 
au  niveau  des  mécanismes  de  libération  et  d’extraction  des  molécules 
antioxydantes au sein du végétal. L’effet des micro-ondes a pour conséquence une 
libération  plus  rapide  des  principes  actifs  contenue  dans  la  plante  grâce  à 
l’ouverture quasi instantanée des glandes et l’explosion des cellules.

L’explication  de  la  différence  de  composition  chimique  entre  les  procédés 
d’extraction par solvant et par micro-ondes pourrait être basée principalement sur 
des phénomènes de solubilité, de polarisation diélectrique ainsi qu’un transfert de 
matière et de chaleur inversé.
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