Extractia cu
CO2 Supercritic

O tehnologie curata pentru
O Industrie alimentara
inteligenta

De la Ingrediente bioactive la nutritie
functionala - valorificam potentialul
naturili cu precizie




Ce este extractia cu CO;
supercritic?

Tntelegerea acestel tehnologii curate si a aplicatiilor acesteia

Definirea procesului Aplicatii multiple in diferite industrii
Extractia cu CO; supercritic este o metoda care Aceasta tehnologie joaca un rol esential in diverse
nu utilizeaza solventi chimici, se realizeaza la sectoare, inclusiv in industria alimentara, cosmetica
temperaturi scazute si izoleaza compusii activi, si farmaceutica. Ea permite extragerea aromelor,
asigurand o puritate si o stabilitate neegalate de antioxidantilor si altor compusi activi, imbunatatind
alte metode de extractie. Dupa finalizarea starea de sanatate a populatiei, calitatea
extractiel, dioxidul de carbon revine la starea produselor din care fac parte si respectand
gazoasa si se evapora complet, fara reziduuri standardele de calitate tot mai solicitate de
sau alte urme de solventi chimici. consumatori




Aplicatiile extractiel cu CO,
supercritic in iIndustria alimentara

Aromatizare Naturala Decafeinizare Conservare, aditivare, potentare
Utilizarea acestel metode de extractie Separarea si extragerea cafeinei din cafea Obtinerea de antioxidanti si alti compusi
pentru a obtine arome pure din plante si ceal, pastrand calitatile olfactive si naturali ce pot fi folositi pentru evitarea

medicinale si condimente gustative ale acestora aditivilor artificiall
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Potentiale directll de cercetare si inovatie

Aromatizare naturala de inalta fidelitate:
note aromatice rare, profiluri senzoriale personalizate
Alimente functionale:
compusi bioactivi cu rol therapeutic, meniuri personalizate
Microincapsulare pentru ingrediente instabile:
bauturi functionale, batoane nutritive, formule infantile sau
sport
Conservare non-termica a alimentelor sensibile:
Inactivarea microorganismelor si enzimelor fara tratamente
termice
Extragerea de pigmenti naturali pentru colorare alimentara:
utilizare In produse vegane, dulciuri bio, bauturi artizanale
Integrarea in procese industriale de fermentare si maturare:
modificarea profilului aromatic in branzeturi, mezeluri,
produse fermentate
Recuperarea de compusi valorosi din subproduse alimentare:
coJi, seminte, frunze, tescovina
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Provocarile cu care

se confrunta industria

Obstacole curente

Lipsa personalului calificat impiedica
dezvoltarea si implementarea tehnologiel de
extractie cu CO..

Disponibilitatea echipamentelor

Lipsa echipamentelor specializate reprezinta
o alta bariera, afectand eficienta operationala
Si capacitatea de inovare

Accesul limitat la materii prime

Accesul la materii prime de inalta calitate este
esential pentru o extractie eficienta, insa in
prezent este limitat..

Reglementari neuniforme

Lipsa unel intelegeri clare a reglementarilor
fragmentate din pietele UE complica procesul
de conformare si incetineste progresul.




Vi itO r u L Cum putem contribui?
nutritiel
f t- L Dezvoltand si furnizand ingrediente premium extrase cu
CO: pentru alimente si suplimente
unctionale t p

Oferind servicii personalizate de extractie pentru diverse

T n C ep e CU aplicatii si formule

Asigurand suport stiintific pentru dezvoltare de produs si
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