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Instytut Nowych Syntez Chemicznych

Zaktad Ekstrakcji Nadkrytycznej

Temat pracy doktorskiej:

., Ekstrakcja karotenoidow z papryki ditlenkiem wegla w warunkach
nadkrytycznych”

STRESZCZENIE

Na rynku barwnikéw stosowanych w przemysle spozywczym, kosmetycznym
i farmaceutycznym ciggle dominujg produkty syntetyczne lub naturalne wytwarzane
z uzyciem metod ekstrakcji cieczowej. Czgsto sa one akceptowane z uwagi na brak
alternatywnych wyrobow. Pozyskiwanie naturalnych barwnikow z surowcoéw roslinnych,
ktore beda mogly konkurowa¢ z obecnie uzywanymi produktami wymaga opracowania
skutecznej i selektywnej techniki ekstrakcji zapewniajacej bezpieczenstwo dla zdrowia
ludzkiego.

Glownym celem rozprawy doktorskiej byto opracowanie podstaw technologii ekstrakcji
karotenoidéw z papryki ditlenkiem wegla w stanie nadkrytycznym. Zastosowana technologia
eliminuje wady tradycyjnej ekstrakcji z uzyciem rozpuszczalnikow organicznych i zapewnia
wysoka jakos$¢ i czystos¢ otrzymanych ekstraktow zawierajacych naturalne barwniki.

Zasadnicza cze$§¢ pracy doktorskiej stanowig badania wpltywu wlasciwosci
fizykochemicznych surowca i1 warunkéw ekstrakcji na proces ekstrakcji karotenoidow
z papryki oraz warunkow separacji na proces frakcjonowania otrzymanych ekstraktow.
Zakres parametrow odpowiednich do ekstrakcji 1 separacji sktadnikéw ekstraktu okreslono na
podstawie badan rozpuszczalno$ci ekstraktu z papryki w ditlenku wegla w stanie
nadkrytycznym.

Badania wptywu parametréw ekstrakcji i separacji na wydajnos¢ procesu jak rowniez
jakos¢ otrzymywanych ekstraktow wykonano w oparciu 0 metode planowania
eksperymentow (DOE) oraz metodg powierzchni odpowiedzi (RSM). Uzyskane wyniki badan
umozliwily okreslenie zalezno$ci pomigdzy poszczegdlnymi parametrami procesu oraz ich
wplywu na badane zmienne wyjsciowe. Otrzymane modele matematyczne wykorzystano do
optymalizacji procesu ekstrakcji i frakcjonowania karotenoidow otrzymywanych z papryki za
pomoca ditlenku wegla w stanie nadkrytycznym. W kolejnym etapie wyniki modelowania

matematycznego zwerytikowano doswiadczalnie.



Opracowany sposob frakcjonowania ekstraktu z papryki pozwala na otrzymywanie,
w jednym cyklu produkcyjnym, ekstraktow o wysokim st¢zeniu karotenoidow uniezalezniajac
ich jakos¢ od sktadu surowca uzytego do ekstrakcji.

W ramach niniejszej pracy, dla celéw technologicznych i komercyjnych, okreslono
robwniez warunki przechowywania otrzymanego ekstraktu zapewniajgce stabilno$¢
znajdujacych si¢ w nim karotenoidéw, a tym samym wysoka jako$¢ produktu.

Na podstawie badan przeprowadzonych w skali laboratoryjnej oraz % i '2 technicznej,
opracowano zalozenia technologiczne procesu ekstrakcji karotenoidow z papryki w skali
przemystowej i 0szacowano koszt wytworzenia ekstraktu o wysokim stezeniu karotenoidow.
Analiza ekonomiczna procesu wskazuje na konkurencyjnos¢ ekstraktow otrzymywanych
z papryki wedtug opracowanej technologii wzgledem ekstraktow otrzymywanych przy uzyciu

rozpuszczalnikoOw organicznych.



