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WP : 3.1

PROTOCOLLO N : 1

ESTRAZIONE AD ALTE PRESSIONI E TEMPERATURE

Per le prove di estrazione ad alta pressione e ad alta temperatura (hpte) è stato utilizzato
un reattore parr 4560 (parr instrument company, moline, usa) (figura 1). l ’ estrazione è
stata effettuata all ’ interno del vassoio di estrazione (capacità 100 ml) utilizzando come
solvente la sola acqua. per il controllo è stato impiegato un controller 4840 (parr
instrument company, moline, usa). le foglie di salvia corrugata sono state macinate fino a
ottenere una granulometria ineriore a 0.8 mm (1, 2). la matrice e il solvente sono stati
caricati nel reattore con rapporto solido-liquido 1:15 (w/v) (2 g salvia corrugata secca in 30
ml di solvente). successivamtente è stato insufflato (2 min) azoto per inertizzare l’ambiente
di estrazione. l’estrazione è stata eseguita a 150 °c per un tempo pari a 30 min.

Figura 1. Reattore ad alte pressioni e temperature (HPTE), Parr Instrument s.p.a.

La pressione all’interno della camera è risultata dipendente dalla temperatura raggiunta e
del solvente impiegato (per l ’ acqua circa 5 bar), essendo il contenitore chiuso
ermeticamente. Per tutta la durata dell ’ estrazione, la soluzione è stata tenuta sotto
agitazione con un impeller di cui è dotato il reattore, favorendo l ’ interscambio matrice-
solvente e massimizzando la resa. Il numero di giri (200 rpm) è stato mantenuto costante
per tutta la durata dell’estrazione.
Al termine del tempo di estrazione prefissato, il reattore è stato raffreddato rapidamente,
quindi la fase liquida e la fase solida sono state separate con centrifugazione a 6000 xg per
10 min. Il liquido,in seguito a caratterizzazione in termini di polifenoli totali (3) e potere
antiradicalico (4), è stato congelato e quindi disidratato mediante liofilizzazione.
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