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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 l'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 à une gelée contenant un colorant synthétique. La conservation de la phycocyanine a 

été testée sur cinq jours où nous avons comparé l'acide ascorbique et l'acide salicylique. 

L'extraction par ultrasons est la meilleure méthode considérée dans ce travail, et comme les 

paramètres, les variables et les combinaisons changent, le résultat change, les ultrasons se sont 

avérés être 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'où une durée de conservation plus longue. L'utilisation de la 

concentration de 400 mg/100 ml de phycocyanine dans un bonbon à 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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 بمقارنة ثلاثة طرق للاستخراج؛ وذلكالغرض من ھذا العمل ھو تحسین استخراج الفیكوسیانین من السبیرولینا  ملخص:
الاستخراج بالمحلول. تم اختبار امكانیة دمج الفیكوسیانین في  وطریقةطریقة تجمید/ذوبان، طریقة الموجات فوق الصوتیة 
بعینة تحتوي ملونا صناعیا. تم  ومقارنتھا) 600و 400، 200كیزات (منتج غذائي (ھلام) كملون طبیعي وذلك باستخدام التر

اختبار الحفاظ على الفیكوسیانین خلال خمس أیام متتالیة حیث استخدمنا حمض الاسكوربیك وحمض السالیسیلیك كعاملین 
ھذا العمل، تتغیر  . الاستخراج بتقنیة الموجات فوق الصوتیة ھي أفضل طریقة استخراج بین الطرق المختبرة في حافظین

. اثبتت تقنیة الموجات فوق الصوتیة فعالیتھا في استخراج الفیكوسیانین.النتائج بتغییر المتغیرات والعوامل  

استخدام حمض السالیسیلیك كعامل حافظ ھي أفضل طریقة للحفاظ على كمیة الفیكوسیانین ونقائھ وبالتالي تمدید مدة تخزینھ. 
تم اختباره في ھذا   الفیكوسیانین كملون غذائي طبیعي داخل منتج غذائي أثبت انھ أفضل تركیزمل من  100مغ/  400استخدام 

 .العمل، حتى أنھ اثبت تفوقھ على الملون الصناعي.

.حفظ غذائي، منتج ھلام، ملون، استخلاص، فیكوسیانین، تحسین، سبیرولینا،: المفتاحیة الكلمات  


