Introduccién

La primera aplicacién de altas presiones a nivel mundial en el sector
carnico se produjo en Espafia en el afio 1998 por la empresa catalana
Esteban Espufia en Jamdn Cocido. La validacion del proceso se realizod
por investigadores del IRTA, situando al CENTA-IRTA como un referente
mundial en la innovacion en el ambito de las nuevas tecnologias.

Esta tecnologia esta permitiendo exportar jamoén curado y otros
productos cdrnicos curados o fermentados, a paises muy exigentes desde
un punto de vista de seguridad alimentaria, como pueden ser Japdn,
Australia, Nueva Zelanda, Estados Unidos... y productos cdrnicos cocidos
o platos preparados al resto de Europa.

Una empresa espafiola, NC Hyperbaric, es el lider mundial en fabricacion
de equipos de esta tecnologia.

Productos
e Carnicos : Productos curados, cocidos, lonchados
e Pescado : bacalao desalado, charcuteria del mar...
e Platos preparados

e Fruta fresca IV Gama

* Zumos frescos

* Gazpacho y sopas frescas

e Higienizacién de crustdceos (ostras, almejas, mejillones...)
* Pelado facil de crustaceos (bogavante, langosta...-)

* Guacamole y salsas frescas

e Alimentos funcionales termoldbiles

Equipos disponibles en el CENTA

En el CENTA disponemos de un equipo industrial de 6000 bar de presion
y de 120 litros de capacidad, disponible para actividades de demostracion
de la tecnologia y para ensayos en lotes industriales,.

Ademas, disponemos de un equipo especifico para investigacién, de
hasta 9000 bar de presién y de 2 litros de capacidad

Proceso

- Se introducen los alimentos, normalmente envasados, en
los contenedores de pldstico y estos a su vez se introducen
en el cilindro de presion.

-A continuacidn se cierran los tapones.

-Se llena el cilindro con agua a baja presion, y una vez lleno,
las bombas de alta presion, mediante intensificadores, empiezan a
inyectar mas agua en el interior de la vasija.

- Una vez en la cdmara de 120 litros se ha introducido
aproximadamente un 15 % mas en volumen de agua,
se consigue una presién de 6000 bar en su interior,

o lo que es igual 6000 atmdsferas de presion.

Se trata de una presién inexistente en la naturaleza
equivalente a un océano tedrico de 60.000 m

de profundidad o al peso de dos elefantes adultos
sobre la superficie de una moneda de 1 euro.

- Esta presién se mantiene unos pocos minutos y es durante

ese tiempo que se inactivan los microorganismos ya que a dicha presion,
se causan cambios estructurales irreversibles, especialmente a nivel de
membrana, que provocan la muerte de los microorganismos.

-Transcurrido este tiempo, se produce una bajada de presidn instantanea
y el volumen del producto vuelve exactamente a su estado inicial.
Hemos conseguido pasteurizar en frio el alimento, sin alterar su aspecto,

ni sus propiedades sensoriales.




Notas:

CENTRO DE NUEVAS TECNOLOGIAS
Y PROCESOS ALIMENTARIOS

Ficha de Servicio Tecnolégico:

Procesado de Alimentos por
Altas Presiones Hidrostaticas

Una tecnologia que estd revolucionando el sector de la alimentacion

La ALTA PRESION HIDROSTATICA es una tecnologia que extiende la vida
comercial de los alimentos y contribuye a garantizar su seguridad, sin
alterar sus propiedades sensoriales (color, sabor, olor, ...) y conservando
todas sus propiedades nutricionales.




