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BEBIDAS

EXTRATOS
AROMATIZANTES

NATURAIS

COM FLUIDO
SUPERCRITICO

O processo de Extrag¢do com fluido supercritico (também
denominado SFE ), utilizando di6xido de carbono (CO,) com
agente de extracdo, ¢ uma alternativa tecnoldgica inovadora
para a producdo de substédncias puras e naturais para aplica-
¢d0 em bebidas e alimentos.

O processo SFE permite a extragdo de extratos aromaticos
e principios ativos sensiveis a extragao por calor e solventes.
SFE néo ¢é apenas o método de extragio de matérias-primas
mais sensiveis, mas também oferece uma série de vantagens
adicionais:

* solvente natural, seguro, barato ¢ ambientalmente
responsavel 100%;

* produtos finais livres de residuos;

* melhoria da qualidade com
padronizagio;

* extratos naturais, com perfil aroma-
tico semelhante a matéria-prima
original. ( z

O processo de extragao com CO,-SFE estd ganhando forga
em todo o mundo no setor de nutracéuticos, suplementos ali-
mentares, funcionais orgdnicos, segmentos onde os requisitos
para a naturalidade e pureza sdo muito elevados e os métodos
convencionais simplesmente nio estdo a altura do desafio.

O processo de extragio com CO, super-
critico atende aos padroes de processos
mais rigorosos e oferece resultados muito
superiores quando comparado aos proces-

sos tradicionais.

Evonik, uma das maiores empresas de
especialidades quimicas do mundo parceira
da Vogler Ingredients, tem trabalhado com
SFE desde 1980, melhorando continuamente o
processo ¢ a teenologia tanto otimizar produ-
tos existentes como também no desenvolvi-
mento de solugoes completamente novas,
de alta qualidade para véarios mercados
finais. A combinag¢ao de extenso
know-how e tecnologia avangada se
traduz em melhores resultados de

custo-beneficio.



O processo de
extragio de CO, con-
siste em bombear o
di6xido de carbono
pressurizado a uma
camara com a ma-
téria-prima vegetal.
Quando o di6xido
de carbono ¢ sujeito
a alta pressio, torna-
se “supercritico” e
tem propriedades de
liquido, enquanto se
mantém em estado

8as0s0. Por causa das
propriedades do liquido
do gas, o CO, apresen-

ta fungoes de solvente,
retirando os Oleos e outras
substiancias aromadticas. Assim,
a diferenga entre o CO, supercritico da

extracdo com solventes organicos e da des-

tilagdo tradicional é que o CO, ¢ utilizado
como um solvente em vez de 4gua aquecida,
vapor ou outros solventes organicos. As
temperaturas envolvidas no processo de ex-

/ tragao supercritica sio menores, preservando
as propriedades aromaticas da matéria-prima
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(cerca de 95°F a 100°F em oposi¢do a 140°F a 212° F na
destilagdo a vapor).

Um aspecto importante relativo a destilagio de vapor é
que as temperaturas envolvidas no processo alteram a com-
posi¢do molecular da matéria vegetal, ja que o calor é um
grande potencializador de rea¢oes quimicas. Uma diferenga
importante entre os extratos de CO2 e aqueles obtidos por
destilagdo ¢ que os extratos de CO, normalmente contém
mais componentes encontrados na matéria-prima original.
Dessa forma, eles mais se assemelham as plantas originais
pois preservam os componentes quimicos que a compoenmn,
e pode ser considerado como contendo um espectro mais
completa dos componentes originais.

EXTRATOS AROMATICOS

Os extratos aromdticos de Evonik CO,-SFE sdo produzidos
de acordo com padroes mais elevados. S6 utilizam:

* matérias-primas naturais;

¢ diéxido de carbono NATURAL.

Para a obten¢do de extratos naturais que estio em
conformidade com as regulamentagoes de alimentos em todo
o mundo. Extratos de CO, sdo solugdes para conferir perfis
de aromas frescos ou notas de saida (top notes), conferindo
personalidade ao produto aplicado.

* Ana Liicia Barbosa Quiroga é gerente de P&D e Aplicagdo da Vogler
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Vogler Ingredients Ltda.
Tel.: (11) 4393-4400
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