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Opis wynalazku

Przedmiotem wynalazku jest sposéb otrzymywania liofilizowanego ekstraktu roslinnego do pro-
duktéw, zwiaszcza kosmetycznych.

Surowce roslinne, w tym, m.in. kwiaty, liscie, todygi, owoce, korzenie, kora, zasobne sa w liczne
zwigzki prozdrowotne jednak najczesciej sg surowcami nietrwatymi, sezonowymi. Od czasow prehisto-
rycznych znane byly dobroczynne wtasciwosci tych surowcédw stosowanych dzieki temu jako naturalne
leki przy leczeniu réznorodnych schorzen. Wiele cennych sktadnikéw moze by¢ ekstrahowana z surow-
céw naturalnych za pomoca réznych rozpuszczalnikdw, w tym rozpuszczalnikéw organicznych lub
wody. W zaleznosci od rodzaju zastosowanego ekstrahenta, jego mocy, czasu, temperatury i sposobu
ekstrakcji mozna ekstrahowaé substancje/zwiazki o réznych wtasciwosciach i w roznych ilosciach. Eks-
trakty maja postac ciekta i oprocz substancji aktywnych zawieraja m.in. rozpuszczalniki za pomoca kto-
rych byty ekstrahowane. Aby miaty szerokie zastosowanie w réznych branzach czesto rozpuszczalnik
jest usuwany, a sam ekstrakt zatezany. Dazy sie do tego, aby zastosowane procesy utrwalania czy
zatezania mozliwie najmniej niekorzystnie wplywaty na zawarto$¢ oraz funkcjonalno$¢ pozyskanych
zwiazkéw aktywnych.

Swieze surowce sg dostepne przez krotki okres czasu, a aktywne w nich sktadniki miedzy innymi
enzymy moga zmniejszac ich atrakcyjnosc i zawartos¢ zwiazkow bioaktywnych. Obecnie istnieje wiele
sposobdw utrwalania surowcdw roslinnych jak na przyktad mrozenie czy suszenie. Jednak czesto same
surowce majg ograniczone zastosowanie jako sktadniki aktywne produktéw, miedzy innymi dlatego, ze
nie sa rozpuszczalne.

Z polskiej literatury patentowej znane sa zgtoszenia wynalazkéw dotyczacych zastosowania eks-
traktow roslinnych jako sktadnikéw aktywnych wyrobow leczniczych (P.413074; P.408096; P.391886;
P.370446), wodek (PL170325), kompozycji aromatyczno — zapachowych (PL 226943), jako sktadnik
samych kompozycji zapachowych (P.404328), czy preparatéw musujacych (PL191658).

Z polskiego opisu patentowego PL 227341 znane jest zastosowanie ekstraktow roslinnych uzy-
skanych z wykorzystaniem nadkrytycznego ditlenku wegla w kompozycji do mycia ciata i wtosow. Jed-
nak opis patentowy nie zawiera szczegdtow dotyczacych samego procesu jego otrzymywania.

W stowackim zgtoszeniu patentowym SK288313 zostat ujawniony proces suszenia sublimacyj-
nego ekstraktow antocyjanéw. W zgtoszeniu tym zostat opisany zaréwno sam proces ekstrakcji, oczysz-
czania ekstraktu, jak rowniez proces jego liofilizacji. Sposoéb liofilizacji antocyjanow z ekstraktow matych
owocow polega na tym, Ze przed suszeniem sublimacyjnym nastepuje ekstrakcja etanolem lub aceto-
nem swiezych i/lub zamrozonych i/lub liofilizowanych owocow, ktorej produktem jest ekstrakt z antocy-
janéw. Po jego oczyszczeniu i usunieciu pozostatosci rozpuszczalnika z ekstraktu nastepuje mrozenie
w czasie od 120 do 240 minut pod cisnieniem atmosferycznym i w temperaturze od -30 do -40°C, a na-
stepnie rozprezanie w temperaturze pokojowej przy cisnieniu w komorze od 200 do 300 ubardéw przez
20 do 60 minut, po czym nastepuje trzyetapowe suszenie : najpierw przez okres 240—-860 minut w tem-
peraturze od -5 do 10° C i ci$nieniu w komorze obnizonym do 200-300 ubaréw, nastepnie przez 400—
600 minut pod cisnieniem 200 do 300 ubaréw i w temperaturze od O do 10°C, na koncu przez okres
200-300 minut pod cisnieniem w komorze 50—150 ubaréw oraz w zakresie temperatur od+10 do+ 35°C.

W japoriskim zgtoszeniu patentowym JPH0978062 zostato opisane zastosowanie wiasciwos$ci
przeciwutleniajacych ekstraktu z pokrzywy indyjskiej w réznych grupach produktéw. Ekstrakt pozyskuje
sie z czesci nadziemnych tej rosliny swiezej, suszonej, liofilizowanej przez zalanie ich rozpuszczailni-
kiem organicznym, organicznym zawierajacym chlorowiec, czy woda. Po oddzieleniu od czesci statych
ekstrakt zateza sie i stuzy jako przeciwutleniacz w réznych produktach.

Natomiast w innym zgtoszeniu japoriskim JPH0978061 zostat opisany proces produkcji hydroli-
zowanego metanolowego ekstraktu z lisci oliwnych jako przeciwutleniacza mogacego stanowic sktadnik
aktywny réznych grup produktéw, w tym spozywczych, kosmetykow badz lekarstw.

W japoriskim zgtoszeniu JP2000044944 ujawniono kompozycje o dziataniu przeciwutleniajgcym
z kociego pazura. Surowiec ekstrahowano woda lub wodnym roztworem etanolu w temperaturze od
pokojowej do temperatury wrzenia. Nastepnie uzyskany ekstrakt zateza sie w temperaturze 95°C lub
pod préznig i otrzymywany jest z niego proszek w tym metoda liofilizacyjna.

Istota wynalazku polega na tym, Zze swieze surowce roslinne zwtaszcza kwiaty i owoce po zbiorze
w petnej dojrzato$ci konsumpcyjnej przebiera sie, usuwa czesci nie nadajgce sie do dalszego przerobu,
a nastepnie szybko zamraza do temperatury od -40 do -50°C. Zamrozone surowce poddaje sie proce-
sowi liofilizacji do momentu uzyskania od 1 do 2% wagowych wody w gotowym produkcie. Suszony
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sublimacyjnie surowiec rozdrabnia sie z predkoscig od 14 do 15 tys. obr./min. w czasie od 60 do 80 s
mieszajac z wodnym roztworem etanolu o mocy od 65 do 85% objetosciowych, przy czym stosunek
surowca do ekstrahenta wynosi od 1:20 do 1:24. Po rozdrobnieniu surowca prowadzi sie samoistng
ekstrakcje w czasie od 24 do 26 h w temperaturze od 4 do 6°C. Po uptywie tego czasu surowiec oddziela
sie od ekstrahenta przez filtracje, a nastepnie ekstrakt zateza sie z w obecnosci tazni wodnej ogrzanej
do temperatury od 40 do 45°C, obracajac pojemnik z ekstraktem z predkoscig od 20 do 25 obr./min.
W ten sposob z ekstraktu odparowuje sie od 85 do 93% wagowych cieczy. Pozostatg ciecz zamraza sie
do temperatury od -40 do -50°C. Po zamrozeniu ekstrakt suszy sie sublimacyjnie do zawartosci wody
w gotowym produkcie na poziomie od 1 do 1,5% wagowych. Po liofilizacji, ekstrakt przechowuje sie
w warunkach beztlenowych w temperaturze od -40 do -45°C.

Korzystnie rozdrabnianie suszonego surowca odbywa sie za pomocg homogenizatora nozowego.

Korzystnie rozdrabnianie suszonego surowca odbywa sie za pomoca kriogenicznego mtynka no-
zowego.

Korzystnie samoistna ekstrakcje prowadzi sie w szczelnie zamknietych, zacienionych pojemni-
kach, nie reagujacych z ekstrahowanym materiatem.

Korzystnie zatezanie prowadzi sie w prézni.

Korzystnie zatezanie prowadzi sie w strumieniu azotu.

Korzystnie filtracje prowadzi sie na saczku o $redniej twardosci.

Tak pozyskany ekstrakt z surowcoéw roslinnych charakteryzuje sie wysoka aktywnoscia przeci-
wutleniajaca gtownie ze wzgledu na znaczng zawarto$¢ polifenoli, w tym flawonoidéw, antocyjanéw,
olejkow eterycznych, terpendéw, garbnikéw, kwaséw organicznych, cukréw prostych. Zastosowanie pro-
cesu utrwalania zaréwno surowca jaki i ekstraktu jest bezpieczne i pozwala na mozliwie duze zachowa-
nie sktadnikdw bedacych w swiezym surowcu. Szybkie zamrozenie do tak niskiej temperatury minima-
lizuje m.in. uszkodzenie struktur komérkowych jednocze$nie hamujac procesy enzymatyczne i rozwa;j
mikroorganizméw. Z kolei zastosowanie suszenia sublimacyjnego eliminuje niekorzystne dziatanie wy-
sokiej temperatury podczas suszenia, a takze procesy utleniania sktadnikow odzywczych zwigzane
gtdwnie z obecnoscia tlenu podczas suszenia owiewowego. Zastosowanie etanolu jako ekstrahenta
zwieksza m.in. bezpieczenstwo mikrobiologiczne uzyskanych ekstraktéw, a takze jest bezpieczne przy
produkcji réznych grup produktéw, w tym kosmetykow, srodkéw spozywczych czy suplementéw diety.
Oprocz wiasciwosci przeciwutleniajacych ekstrakty te w zaleznosci od surowca z ktérego sg pozyskane
moga cechowaé sie wlasciwosciami antyseptycznymi, antymikrobiologicznymi, antywirusowymi, ko-
rzystnie dziata¢ na prace uktadu krazenia, zapobiega¢ chorobom uktadu nerwowego, wykazywac dzia-
tanie przeciwzapalne, pozytywnie wptywaé na uelastycznienie skéry, jej regeneracje, odzywienie,
zmniejszenie przebarwien, wygtadzenie zmarszczek.

Rozwigzanie wedtug wynalazku zostato zilustrowane przyktadami wykonania.

Przyktad |

Kwiatostany bzu czarnego zebrane w petni kwitnienia, w stoneczny dzien po zbiorze przebiera
sie, usuwa czesci nie nadajace sie do dalszego przerobu nastepnie szybko zamraza do temperatury -
-40°C. Zamrozone surowce poddaje sie procesowi liofilizacji do momentu uzyskania 1% wagowego
wody w gotowym produkcie. Suszony sublimacyjnie surowiec rozdrabnia sie za pomocg homogeniza-
tora nozowego z predkoscig 14 tys. obr./min. przez 65 s z wodnym roztworem etanolu o mocy 80%
objetosciowych, przy czym stosunek surowca do ekstrahenta wynosi 1:24. Po rozdrobnieniu surowca
przeprowadza sie samoistng ekstrakcje w czasie 24h w temperaturze 5°C, w szczelnie zamknietych,
zacienionych pojemnikach. Po uptywie tego czasu surowiec oddziela sie od ekstrahenta przez filtracje
na sgczku o sredniej twardosci. Ekstrakt zateza sie z wykorzystaniem wyparki prézniowej, z taznig
wodng ogrzang do 45°C i przy 20 obr./min. pojemnika z ekstraktem. Z ekstraktu odparowuje sie 87%
wagowych cieczy, zas$ pozostata ciecz mrozi sie do temperatury do -40°C. Po zamrozeniu ekstrakty
suszy sie sublimacyjnie do zawartosci wody w gotowym produkcie na poziomie 1% masowego. Po lio-
filizacji, ekstrakt przechowuje sie w warunkach beztlenowych w temperaturze -40°C.

Powyzszym sposobem otrzymuje sie liofilizowany ekstrakt z kwiatostanéw czarnego bzu, o sil-
nych wtasciwosciach przeciwutleniajacych, przeciwzapalnych, przeciwwirusowych, regenerujacych, od-
zywiajacych skore, przyspieszajacych gojenie sie ran, zmniejszajacym powstawanie zmarszczek.

Przyktad Il

Owoce czeremchy zebrane w petnej dojrzatosci, po zbiorze przebiera sie, usuwa czesci nie na-
dajace sie do dalszego przerobu nastepnie szybko zamraza do temperatury -45°C. Zamrozone surowce
poddaje sie procesowi liofilizacji do momentu uzyskania 2% masowych wody w gotowym produkcie.
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Suszony sublimacyjnie surowiec rozdrabnia sie za pomocg homogenizatora nozowego przy predkosci
15 tys. obr./min. przez 80 s z wodnym roztworem etanolu o mocy 80% objetosciowych i stosunku su-
rowca do ekstrahenta wynoszacym 1:20. Po rozdrobnieniu surowca przeprowadza sie samoistng eks-
trakcje przez 24h w temperaturze 4°C, w szczelnie zamknietych, zacienionych pojemnikach. Po uptywie
tego czasu surowiec oddziela sie od ekstrahenta przez filtracje na sgczku o $redniej twardosci. Ekstrakt
zateza sie w strumieniu azotu, w obecnosci z tazni wodnej ogrzanej do 45°C. Z ekstraktu odparowuje
sie 90 % wagowych cieczy. Pozostatg ciecz mrozi sie do -45°C. Po zamrozeniu ekstrakty suszy sie
sublimacyjnie do zawartosci wody w gotowym produkcie na poziomie 1% masowego. Po liofilizacji, eks-
trakt przechowuje sie w warunkach beztlenowych w temperaturze -40°C.

Powyzszym sposobem otrzymuije sie liofilizowany ekstrakt z owocéw czeremchy, charakteryzu-
jacy sie m.in. duza zawartoscia polifenoli, antocyjanéw, kwasdéw organicznych, dzieki czemu moze wy-
kazywac dziatanie przeciwutleniajace, przeciwzapalne, przeciwbakteryjne, zmniejszajace tojotok skory,
przebarwienia, zmarszczki, wykazywac dziatanie uelastyczniajace.

1.

o

Zastrzezenia patentowe

Sposob otrzymywania liofilizowanego ekstraktu roslinnego do produktéw, zwlaszcza
kosmetycznych znamienny tym, ze swieze surowce roslinne zwtaszcza kwiaty i owoce po
zbiorze, w petnej dojrzatosci konsumpcyjnej przebiera sie, usuwa czesci nie nadajace sie do
dalszego przerobu, a nastepnie szybko zamraza do temperatury od -40 do -50°C, nastepnie
zamrozone surowce poddaje sie procesowi liofilizacji do momentu uzyskania od 1 do 2% ma-
sowych wody w gotowym produkcie, po czym suszony sublimacyjnie surowiec rozdrabnia sie
z predkoscig od 14 do 15 tys. obr./min. w czasie od 60 do 80 s mieszajac z wodnym roztworem
etanolu o mocy od 65 do 85% objetosciowych, przy czym stosunek surowca do ekstrahenta
wynosi od 1:20 do 1:24, natomiast po rozdrobnieniu surowca prowadzi sie samoistng ekstrak-
cje w czasie od 24 do 26 h w temperaturze od 4 do 6°C, a po uptywie tego czasu surowiec
oddziela sie od ekstrahenta przez filtracje i ekstrakt zateza sie w obecnosci fazni wodnej
ogrzanej do temperatury od 40 do 45°C, obracajac pojemnik z ekstraktem z predkoscia od 20
do 25 obr./min, w wyniku czego z ekstraktu odparowuje sie od 85 do 93% wagowych cieczy,
po czym pozostatg ciecz zamraza sie do temperatury od -40 do -50°C, a po zamrozeniu eks-
trakt suszy sie sublimacyjnie do zawarto$ci wody w gotowym produkcie na poziomie od 1 do
1,5% wagowych i po liofilizacji, ekstrakt przechowuje sie w warunkach beztlenowych w tem-
peraturze od -40 do -45°C.

Sposoéb wedtug zastrz. 1, znamienny tym, Zze rozdrabnianie suszonego surowca odbywa sie
za pomocg homogenizatora nozowego.

Sposoéb wedtug zastrz. 1, znamienny tym, Zze rozdrabnianie suszonego surowca odbywa sie
za pomocg kriogenicznego miynka nozowego.

Sposob wedtug zastrz. 1, znamienny tym, ze samoistng ekstrakcje prowadzi sie w szczelnie
zamknietych, zacienionych pojemnikach.

Sposoéb wedtug zastrz. 1, znamienny tym, ze zatezanie prowadzi sie w prézni obracajac po-
jemnik z ekstraktem z predkoscia od 20 do 25 obr./min.

Sposéb wedtug zastrz. 1, znamienny tym, ze zatezanie prowadzi sie w strumieniu azotu.
Sposob wedtug zastrz. 1, znamienny tym, Ze filtracje prowadzi sie na saczku o $redniej twar-
dosci.



