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Las empresas agroalimentarias, Food & beve-
rage entre estas son las que mejor se pueden
recuperar subproductos, abriendo nuevos de-
sarrollos de mercado.

La reutilizacion de productos, que antes podian

ser considerados un residuo, encuentra una

Optima valorizacion gracias a nuestras tecnolo-

gias:

- Sistemas con membrana

- Adsorcién con resinas adsorbentes
regenerables

- Separacion cromatografica

- Evaporacién en vacio a baja
temperatura

ZUMO DE UVA

Polifenoles (taninos y antocianinas), coloran-
tes naturales y sustancias de alto valore afa-
dido pueden extraerse, ya sea de las pieles,
zumo o mostos, asi como de las semillas.

En este ambito nuestros sistemas permiten
ademas de la desmineralizacion del mosto
y produccién MCR (Mosto Concentrado Rec-
tificado) también la estabilizacién tartarica,
la eliminacién de metales pesados del vino,
la decoloracién del mosto, la produccién de
enocianina.

ZUMO DE CITRICOS - Derivados de las pieles

En el zumo de naranja se encuentran muchos
tipos de polifenoles y moléculas organicas.

Algunas de estas se encuentran en la pulpa
y en la piel de citricos que pueden extraerse
come principios activos; ademas dan un gu-
sto amargo que se elimina con un proceso de
desamargado (debittering).

ZUMOS DE FRUTA Y AZUCAR

Los zumos de fruta (Manzana, Datil, Granada,
Pifia por ejemplo) pueden ser decolorados y
rectificados para mejorar las caracteristicas
organolépticas, mejorar el pHy la estabilidad.

En los zumos es posible trabajar en la frac-
cién aromatica y polifendlica (separacién, ex-
traccion y produccion de polifenoles en polvo)
o bien en la fraccion de azucar.




EXTRACTOS NATURALES Y NUEVOS
PROCESOS

Nuestra competencia en el estudio de instalacio-
nes y de proceso se encuentra disponible para
valorizar sus subproductos o extraer de modo
selectivo sustancias de elevado valor afiadido.

Por esto, en lo que se refiere a café, goma Arabi-
ga, té, cacao, maiz, leche y sus derivados, aceite
de palma, infusiones y extractos vegetales, po-
demos ser un valido suporte:

- Segln el estudio de factibilidad y pruebas de
laboratorio

- con pruebas en el campo y producciones de
pequefias parcelas con Instalaciones piloto

- hasta la realizacion llaves en la mano de la
instalacion de produccion.
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PALABRAS CLAVE (KEYWORDS):
Recuperar, concentrar y separar:

- Polifenoles

- Antioxidantes/antiedad

- Sustancias esenciales

- Aromas o colorantes naturales

- Fluidos de proceso para reutilizacion
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