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Sposob pozyskiwania rutyny z ziela gryki

Przedmiotem wynalazku jest sposéb pozyskiwania rutyny z ziela gryki.

Ekstrakty rutyny sg stosowane jako substraty do przygotowania preparatéw medycznych i sg
waznymi flawonoidami w przemysle farmaceutycznym. Rutyna ma wiele wlasciwosci medycznych,
takich jak wzmocnienie naczyn wilosowatych krwi oraz dziatanie przeciwutleniajgce,
przeciwnadci$nieniowe i hamujgce alfa-glukozydaze. Gryka jest jedynym zbozem, o ktérym wiadomo,
ze zawiera rutyne w nasionach. Istniejg rézne metody ekstrakcji rutyny pochodzenia ro$linnego, przy
uzyciu réznych technik, takich jak ultradzwieki, mikrofale, podczerwien czy metody wspomagane
cis$nieniem. Istnieje réwniez duza zmienno$¢ wydajnos$ci ekstrakcji rutyny ze wzgledu na rézne czynniki,
takie jak surowiec, temperatura ekstrakgcji, czas trwania procesu i stosunek rozpuszczalnika do prébki.
Nieznany jest proces kawitacji hydrodynamicznej jako metoda pozyskiwania rutyny z ziela gryki.

Znane sg metody wytwarzania rutyny z ziela gryki na cele spozywcze, kosmetyczne czy

medyczne. Zgodnie z opisem patentowym KR20060056583 (B1} mozliwe jest wytwarzanie ekstraktu

z rutyny, w ktérym ziele gryki jest ekstrahowane hydrotermicznie za pomocg wody lub stabo
alkalicznego roztworu jako rozpuszczalnika. Ponadto niniejszy wynalazek dotyczy sposobu wytwarzania
rutyny w proszku przez odwirowanie powstatego ekstraktu rutyny w niskiej temperaturze.

Metoda wzbogacania rutyny w jogurcie opisana zostala w zgloszeniu patentowym

CN110915916 (A). Wynalazek ujawnia spos6b wzbogacania rutyny w jogurcie, ktéry obejmuje

poszczegdblne etapy. W pierwszym etapie 20 g ziaren gryki umieszcza sie w pojemniku w temperaturze
pokojowej, ziarenka gryki moczy sie przez 24 godziny przy uzyciu oczyszczonej wody, ktérej objetosé
jest 10 razy wieksza niz ziaren gryki w celu zapewnienia petnego wchioniecia wody, po tym czasie
umieszcza sie ziarna gryki na chtonnym papierze i gazie. Ziarna gryki kietkuja w inkubatorze
o temperaturze 22°C przez 5 dni, a przygotowang ro$line umieszcza sie we wrzgcej wodzie przez
2 minuty. Etap 2 to pobranie 100 ml sterylizowanego mleka oraz dodanie do niego 5,7 g biatego cukru
oraz 6,7 g przygotowanych w etapie 1 ziaren gryki. Po wymieszaniu poszczeg6inych substratéw dodaje
sie 0,08 g $rodka fermentujgcego i tak przygotowang mieszanine poddaje sie fermentacji przez
9h w statej temperaturze wynoszacej 43°C. Zgodnie z opisem wynalazku jogurt jest wzbogacony
o0 wysokg zawarto$¢ rutyny, dzieki czemu produkt koncowy ma podwdéjne funkcje antyoksydacyjne
dzieki rutynie oraz regulacji flory jelitowe;.

Opis zgtoszenia patentowego WO2014064731 (A1) przedstawia metode otrzymywania

bogatego w rutyne ekstraktu z rosliny i bogatego w rutyne ekstraktu Uncaria elliptica. Wynalazek opiera
sie na odkryciu okre$lonych kombinacji alkoholi i kwaséw, ktére mozna zastosowac do otrzymania
bogatych w rutyne ekstraktéw z roslin. Sposéb obejmuje rozpuszczenie ekstraktu roslinnego

zawierajgcego rutyne w metanolu lub etanolu w celu uzyskania surowego roztworu ekstraktu rutyny.
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Celem wynalazku jest pozyskiwanie rutyny z ziela gryki metodg kawitacji hydrodynamicznej
i optymalizacja sposobu, umozliwiajgca maksymalizacje efektu uwolnienia masy rutyny zawartej w zielu
gryki.

Istotg sposobu pozyskiwania rutyny z ziela gryki jest to, ze miesza sie zmielone ziele gryki
Z ciektym nos$nikiem w ten sposéb, ze do wody ultra-czystej dodaje sie ziele gryki w ilosci do 5% suchej
masy. W dalszej kolejnoSci mieszaning maceruje sie na zimno przez ustalony czas, a nastepnie
mieszaning kawituje sie hydrodynamicznie przez okres od 10 do 60 min, korzystnie 20 min, pod
ciSnieniem od 2,5 do 7 bar, korzystnie 5 bar, z uzyciem wzbudnika kawitacji w postaci przegrody
perforowanej, korzystnie o pojedynczym centrycznym otworze stozkowym.

Korzystnym skutkiem wynalazku jest to, ze pozwala na degradacje struktur lignocelulozowych
ziela gryki, solubilizacje materiatu i wzrost stezenia rutyny w roztworze po procesie kawitacji.
Przyktady

Poszczegdine sktadniki i parametry dla realizacji przyktadéw przedstawiono w tabeli 1.

Do 30 dm? wody ultra-czystej dodano 4,5 kg kwiatu gryki (5% suchej masy) zmielonego do
granulacji 1 mm. Tak przygotowang mieszanine intensywnie mieszano przez 2 min, po czym poddano
maceracji na zimno w ustalonej temperaturze 20°C przez zadany czas 48 godzin. Nastepnie podawano
za pomocg pompy do kawitatora hydrodynamicznego zaprojektowanego i wykonanego na Wydziale
Inzynierii Srodowiska Politechniki Lubelskiej (rysunek stanu techniki), ze wzbudnikiem kawitacyjnym
w postaci ptytki z centralnym stozkowym otworem. Ukfad kawitacyjny pracowat w obiegu cyrkulacyjnym
przy zadanym ci$nieniu przez ustalony czas. Zapewniato to wielokrotne przejScie strumienia przez
strefe kawitacji. Przeprowadzona kawitacja spowodowata ponad kilkukrotny wzrost stezenia rutyny
w poréwnaniu z prébg po maceracji. Analiza sktadu mieszaniny po kawitacji nie wykazata obecnosci
produktéw ubocznych o charakterze toksycznym. Stezenie rutyny okreslano stosujgc technike
chromatografii cieczowej z detekcjg mas HPLC-MS i spektrometr masowy QTRAP 4000 AB Sciex.

Tabela 1 Parametry i wyniki procesu dla poszczegéinych przyktadéw

h 2,0 48 24
min 60 20 10
bar 2,5 5 7
- 60 18 5
mg/100gsm | 973 | 1040 | 101,2

Krotnosc wzrostu stezenia rutyny w stosunku ) 19 38 )6
do stezenia po maceracii ! ’ !
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