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Introduction

e Culture viticole : 8M ha

e Vinification = 80% des raisins

 Différents sous-produits:
* Marcs de raisins
* Lies devin
» Rafles
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Introduction

e Résidu apres pressage du raisin

e Composition: Pépins (60%)
Peaux (40%)

* Production : 10M T/an

* Constant d’'une année a l'autre
* Approvisionnement stable
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Introduction

e Potentiel:

* Secteur pharmaceutique et cosmétique
* Propriétés antioxydantes
* Propriétés vasoprotectrices
* Anti-inflammatoires

* Agroalimentaire
* Colorants
* Propriétés antioxydantes

* Produits issus de la fermentation


https://www.google.be/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwiUk876iLPKAhWGcw8KHfonBMkQjRwIBw&url=http://www.vivafrik.com/2015/06/23/developpement-des-bioenergies-au-senegal-le-biodiesel-et-le-bioethanol-pour-une-baisse-du-prix-a-la-pompe-des-carburants-a501.html&psig=AFQjCNGufZBVcFJnced79rM6e9c17YK1EQ&ust=1453195920942583

Résultats

* Comparaison des pépins et des peaux
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Résultats

* Comparaison des cépages
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Résultats

Concentrations en polyphénols des peaux et des pépins de chaque
cépage
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H Seeds pinot noir

m Skins pinot noir

o
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B Seeds cabernet sauvignon
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W Skins cabernet sauvignon
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Total polyphenol content (g GAE/100g dry matter)

o

Sample

Conditions d’extraction: méthanol-eau (80:20 v/v); 60°C; 1h; macération



Résultats

e (Quantifications individuelles

Composé Teneur(mg/100g) Composé Teneur(mg/100g)
Acide gallique 17 Acide gallique 8
Catéchine 45 Catéchine 17
Acide p-coumarique 3 Acide p-coumarique 3
Quercétine Non quantifiable Quercétine 10
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Conclusion et
perspectives

e Caractérisation : mise en évidence de fractions

valorisables

e Polyphénols: environ 1%
* Industrie pharmaceutique : antioxydant

* Acide tartrique : environ 1,5%
* Industrie agroalimentaire : émulsifiant et conservateur

* Matiere grasse : environ 10%
* Huile de pépins de raisins



Conclusion et
perspectives

* Hémicellulose : environ 10%
* Bio-polymeres

e Cellulose : environ 15%
* Industrie pharmaceutique : excipient

 Lignine : de 35 a 45%
* Fibres de carbone, BTX

e \/alorisation en cascade : valorisations successives
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Merci pour votre attention!

Contact: thomas.berchem@ulg.ac.be




