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- Dans cet ouvrage, nous présenterons d’une part les agrumes aussi bien
du point de vue de la botanique des fruits que de la chimie de leurs huiles
essentielles et de leurs essences, et d’autre part les différentes techniques
d’extraction utilisées dans le monde avec le type d’huile essentielle obtenu.

Un état des lieux des travaux effectués pendant ces vingt derniéres années
sera également passé en revue en insistant sur les divers nouveaux procédés
d’extraction par micro-ondes, sur les plantes examinées et les extraits obtenus
ainsi que sur les paramétres opératoires affectant l'extraction assistée par
micro-ondes.

Nous avons pris la variété d’agrume « Euréka » comme modéle pour
I'étude détaillée de I'extraction par micro-ondes : rendement, composition
de l'huile essentielle, activité antimicrobienne et analyse sensorielle.

Nous avons alors généralisé la technique mise au point et optimisée
aune large variété d’agrumes. Ce qui a permis de déceler 'apport de cette

technique sur les qualités intrinséques des huiles essentielles.
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