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RESUME 

 

Ce travail consiste à étudier l’application de la technique d’extraction par soxhlet dans la 

valorisation des grignons d'olives, et des graines de courges. L’étude s’est focalisée sur 

l’investigation de l'efficacité de cette technique pour récupérer des extraits utiles à partir de ces 

coproduits, en termes de rendement d'extraction, de composition chimique et d'activités 

biologiques. Les résultats obtenus ont montrés des rendements élevés en extraits avec des  

caractéristiques favorables telles qu'une faible teneur en acides gras libres. Ce qui encourage 

l’exploitation de ces coproduits pour des fin utiles dans le contexte de développement durable. 

Mots clés :  Extraction par soxhlet, grignons d’olive, graines de courge, Coproduits 

 ׃ملخص 

اسة على ت الدر. تركزيقطينالزيتون وبذور ال بذوروكسليت في تثمين سهذا العمل يهدف إلى دراسة تطبيق تقنية استخراج ال

تركيب تخلاص والة الاساستكشاف كفاءة هذه التقنية في استرداد المستخلصات المفيدة من هذه المنتجات الثانوية، من حيث إنتاجي

وى نخفاض محتمثل ا الكيميائي والأنشطة الحيوية. أظهرت النتائج المتحصل عليها إنتاجية عالية للمستخلصات مع سمات مواتية

 لمستدامة.مما يشجع على استغلال هذه المنتجات الثانوية لأغراض مفيدة في سياق التنمية ا الدهنية الحرة الأحماض

 المنتجات الثانوية ٫يقطين بذور ال ٫الزيتون  بذور ٫ وكسليتسال : الكلمات المفتاحية  

 

:Abstract 

 

This work consists in studying the application of the soxhlet extraction technique in the 

valorization of olive pomace and pumpkin seeds. The study focused on investigating the 

effectiveness of this technique to recover useful extracts from these co-products, in terms of 

extraction yield, chemical composition and biological activities. The results obtained showed 

high yields of extracts with favorable characteristics such as low free fatty acid content. This 

encourages the exploitation of these co-products for useful purposes in the context of 

sustainable development.. 

 

products-co ,pumpkin seeds ,olive pomace  ,soxhlet extraction   :Key words 
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