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Abstract

The purpose of this work is to optimize the extraction of phycocyanin from Spirulina platensis by
comparing three extraction methods, freezing/thawing, ultrasound and solvent extraction. The
possibility of incorporating C-PC in a food product (jelly) as a natural dye was tested by using
three concentrations of C-PC (200, 400 and 600 mg/ 100 ml) compared to a jelly that contains a
synthetic dye. The conservation of phycocyanin was tested through five days where we compared
ascorbic acid and salicylic acid.

Ultrasonic extraction is the best method considered in this work, and as parameters, variables and
combinations change, the result changes, ultrasound proved to be the most efficient method tested
in this work. Using salicylic acid as a conservation agent for phycocyanin is the preferred method
to maintain the C-PC amount and the purity, hence, more shelf life. Using the 400mg/100ml
concentration of phycocyanin in a jelly candy as a natural dye yields a better result among the
tested concentrations, its result was much better than the sample with synthetic dye.

Keywords: Spirulina, optimization, phycocyanin, extraction, dye, jelly, food product,
conservation.

Résumé

Le but de ce travail est d'optimiser I'extraction de la phycocyanine de Spirulina platensis en
comparant trois méthodes d'extraction ; congélation/décongélation, ultrasons et extraction par
solvant. La possibilité¢ d'incorporer du C-PC dans un produit alimentaire (gelée) en tant que
colorant naturel a été testée en utilisant trois concentrations de C-PC (200, 400 et 600 mg/ 100 ml)
par rapport a une gelée contenant un colorant synthétique. La conservation de la phycocyanine a
¢été testée sur cing jours ou nous avons compare l'acide ascorbique et I'acide salicylique.

L'extraction par ultrasons est la meilleure méthode considérée dans ce travail, et comme les
parametres, les variables et les combinaisons changent, le résultat change, les ultrasons se sont
avérés étre la méthode la plus efficace testée dans ce travail. L'utilisation d'acide salicylique
comme agent de conservation de la phycocyanine est la méthode préférée pour maintenir la
quantité¢ de C-PC et la pureté, d'ou une durée de conservation plus longue. L'utilisation de la
concentration de 400 mg/100 ml de phycocyanine dans un bonbon a la gelée comme colorant
naturel donne un meilleur résultat parmi les concentrations testées, son résultat était bien meilleur
que l'échantillon avec un colorant synthétique.

Mots clés : Spiruline, optimisation, phycocyanine, extraction, colorant, gelée, produit
alimentaire, conservation.
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