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Introduction 

La technologie de Détente Instantanée Contrôlé (DIC) est une technologie agroalimentaire 

émergente qui consiste à appliquer un traitement à haute température et de courte durée (HTST) qui 

modifie la structure des matériaux traités par expansion tout en préservant la qualité du produit. 

Cette technologie s’est montrée très prometteuse pour un large panel d’applications comme le 

séchage, la stérilisation et l’extraction de biomolécules. Par rapport aux procédés conventionnels, 

plusieurs études ont montré que la DIC permet de réduire les coûts énergétiques et de mieux 

préserver la qualité des produits.   

 

Résumé 

 

Les grains de café ‘arabica’ ont servi à notre étude. Avec un taux de caféine moyennant les 1 à 1,2%, 

cette valeur pouvant aller de 0,9% à 1,5% d’après certains articles. Les méthodes de décaféination 

sont multiples pour ce café comme pour d’autres variétés et un bon nombre se font par extraction à 

l’aide de solvants tel que l’hexane. Les extractions font l’objet d’études pour réduire la 

consommation en énergie des procédés utilisés comme pour les extractions à chaud, ainsi que pour 

soustraire les étapes de purification qui engendrent des coûts énergétiques et des risques pour la 

santé des opérateurs mais aussi des consommateurs.  

Dans le cadre de notre étude, nous nous sommes intéressés à l’impact d’un prétraitement par DIC 

sur des grains de café, sur le procédé de décaféination (extraction de la caféine) par CO2 

supercritique. Pour ce faire, des grains de café, non torréfiés et non broyés, ont été prétraités par DIC 

à 7 bars pendant 30 secondes. L’extraction de la caféine à partir des grains non traités (témoin) et 

ceux traités par DIC a été ensuite réalisée par CO2 supercritique. Une étude paramétrique 

d’optimisation a été réalisée, en faisant varier le taux d’humidité des grains (30% et 50%), la pression 

(300 et 350 bars), la température d’extraction (55 et 70°C) et le temps d’extraction (1h30, 3h et 6h). 

La cinétique d’extraction a été suivie pour ensuite analyser les extraits obtenus et déterminer leur 

teneur en caféine. L’impact du traitement sur l’étape de torréfaction est en cours d’étude, et nous 

avons observé que les grains non traités explosent en sortie du réacteur, au vu des phénomènes 

physiques de diffusion. Des différences visuelles ont aussi été notées sur l’état du café après 

extraction. 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

Grains non traités vs. Grains traités en sortie du réacteur après 6h d’extraction 

 

Dans les conditions optimales (humidité de grains de 50%, pression de 350 bars, température de  

70 °C), une courbe de suivi cinétique sur la masse d’extrait a été obtenue : 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Courbe de variation de la masse cumulée d’extrait en fonction du temps 

 

Une masse cumulée importante est extraite presque deux fois plus rapidement sur les grains traités 

par rapport à l’extraction sur un grain témoin. Cependant, un rendement de décaféination de 60% a 

été obtenu à partir des grains non traités contre 42% pour ceux traités par DIC pour un temps 

d’extraction de 6h. Ces données sont le fruit d’une analyse par spectrophotométrie UV-Visible. 

 

Le traitement par DIC a permis d’extraire plus rapidement la caféine des grains, mais le taux de 

décaféination reste inférieur pour ces grains. Nous étudierons les phénomènes intervenant avec la 

désorption des molécules et leur diffusion pour comprendre le fait que la décaféination du grain 

traité ne soit pas terminée à 6H. Par ailleurs, les grains traités et non traités ont été ensuite torréfiés 

afin d’en évaluer les propriétés organoleptiques. Aucune dégradation n’a été engendrée par le pré-

traitement par DIC. 
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