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Abstract

L'obiettivo principale del presente lavoro di tesi €& quello di testare la cinetica di estrazione
solido-liquido, mediante la tecnica di macerazione, al variare della temperatura.

E stato messo a punto un metodo per quantificare gli acidi clorogenici tramite I’ utilizzo del’HPLC, e dai relativi dati raccolti,
mediante I'utilizzo di standard, e stato possibile ricavare le rette di taratura.

E stato osservato che la macerazione in etanolo & una tecnica efficace al fine di estrarre 'acido clorogenico e I'acido
neoclorogenico dai carciofi. Dall’analisi dei risultati relativi alle cinetiche di estrazione risulta che I'efficacia di estrazione
aumenti all’aumentare della temperatura di processo e del tempo di macerazione raggiungendo un massimo a 48 h. Dopo
tale tempo, le quantita estratte non aumentano e addirittura in alcune estrazioni si nota una diminuzione della
concentrazione, facendo ipotizzare la presenza di fenomeni degradativi. E possibile quindi affermare che un tempo di
macerazione di 48 h sia I'ottimo per il processo in esame. Nello specifico la macerazione a 65°C permette di estrarre in 48
ore circa 5.7 g di acido clorogenico per kg di carciofi secchi e circa 0.08 g di acido neoclorogenico per kg di carciofi secchi.
L’estratto e stato incapsulato in liposomi mediante tecnica dell’antisolvente ricorrendo all’utilizzo di un sistema a getto
coassiale allo scopo di migliorarne la biodisponibilita e la stabilita. Dalla caratterizzazione con il Dynamic Light Scattering
(DLS), si ricava che le vescicole liposomiali inglobanti acido clorogenico hanno presentato una Z-average di circa 46 nm con
Pl di 0.49.

Mediante I'analisi alllHPLC e filtrazione tangenziale del prodotto, e stato possibile quantificare I'efficienza di
incapsulamento e il carico degli acidi clorogenici nei liposomi. Tali esperimenti hanno fornito efficienze di incapsulamento
e carichi bassi (EE=circa 15% e carico circa 0.2%) per I'acido clorogenico e ancor pilu basse, tendenti a zero, per I'acido
neoclorogenico.
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L'estratto e stato incapsulato in liposomi mediante
tecnica dell’antisolvente ricorrendo all’utilizzo di un
sistema a getto coassiale allo scopo di migliorarne la
biodisponibilita e la stabilita. Dalla caratterizzazione con il
Dynamic Light Scattering (DLS), si ricava che le vescicole
liposomiali inglobanti acido clorogenico hanno presentato
una Z-average di circa 46 nm con Pl di 0.49.

Mediante I'analisi all’lHPLC e filtrazione tangenziale del
prodotto, € stato possibile quantificare |'efficienza di
incapsulamento e il carico degli acidi clorogenici nei
liposomi. Tali esperimenti hanno fornito efficienze di
incapsulamento e carichi bassi (EE=circa 15% e carico circa
0.2%) per 'acido clorogenico e ancor piu basse, tendenti
a zero, per I'acido neoclorogenico. In questo lavoro di tesi
e stata testata la cinetica di estrazione polvere di carciofo-
etanolo, tramite tecnica di macerazione, al variare della
temperatura.

E stato messo a punto un metodo per quantificare gli acidi
clorogenici tramite |'utilizzo dell’HPLC, e dai relativi dati
raccolti € stato possibile ricavare le rette di taratura per i
due acidi standard.

E stato osservato che la macerazione in etanolo & una
tecnica efficace al fine di estrarre I'acido clorogenico e
I'acido neoclorogenico dai carciofi. In particolare,
dall’analisi dei dati raccolti si evince che la quantita di
acido clorogenico estratto € concorde con i risultati
ottenuti da altri studi, mentre, la quantita di acido
neoclorogenico estratto risulta essere inferiore.?
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