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PROTOCOLEN:1

EXTRACTION A TEMPERATURE ET PRESSION ELEVEES

Un reacteur parr 4560 (parr instrument company, moline, usa) (figure 1) a ete utilise pour
effectuer les tests sous haute pression et a haute temperature (hpte). L'extraction a ete
effectuee a l'interieur du panier d'extraction (volume 100 ml) en n'utilisant que de l'eau
comme solvant. Un controleur 4840 (parr instrument company, moline, usa) a ete utilise
pour le controle. Les feuilles de savia corrugata ont ete broyees jusqu'a obtenir une
granulometrie inferieure a 0.8 mm (1, 2). La matrice et le solvant ont ete charges dans le
reacteur selon le ratio solide-liquide 1:15 (w/v) (2 g desalvia corrugata sechee dans 30 ml
de solvant). Ensuite de l'azote a ete insuffle pendant 2 minutes pour rendre inerte
l'atmosphere d'extraction. L'extraction s 'est deroulee a 150°c pendant un intervalle de
temps de 30 minutes.

Figure 1. Réacteur a tempcrature et pression ¢levées (HPTE), Parr Instrument s.p.a.

Il s'est avéré que la pression a l'intérieur de la chambre dépendait de la température atteinte et du solvant
utilisé (pour I'eau environ 5 bar) car le récipient était fermé de fagon hermétique. Pendant toute la durée
de l'extraction, la solution a été maintenue en agitation avec l'agitateur impeller du réacteur, ce qui a
facilité I'échange matrice-solvant et a permis d'optimiser le rendement. Le nombre de tours (200 tr/min)
a ét¢ maintenu constant pendant toute la durée de l'extraction. A la fin de la durée prédéterminée
d'extraction, le réacteur a été refroidi rapidement. La phase liquide et la phase solide ont été séparées
par centrifugation a 6000 xg pendant 10 minutes. Aprés détermination des polyphénols totaux et de la
capacité a piéger les radicaux libres, le liquide a été congelé et déshydraté par lyophilisation.
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