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Las altas presiones, una realidad industrial
al alcance de todas las empresas carnicas

Seguridad alimentaria, sabor fresco, exportacion
y satisfaccion del consumidor

Las altas presiones hidrostaticas, HPP, Helena Nunes' y Narcis Grebol?
es una de las tecnologias emergentes 'APA Processing
. , h ing.
para procesar alimentos que mas nunes@apaprocessing.com
h » los dlti ) “CENTA / IRTA
a crecido en los ultimos afos. info@centa.cat
En la actualidad es reconocida
en todo el mundo y se ha convertido
en una herramienta muy util
para las empresas exportadoras
de productos carnicos envasados.

La utilizacion de las altas presiones (High Pressu-
re Processing, HPP) se inicid en la industria qui-
mica, ceramica, metalurgica y plasticos. Su aplicacion
a los alimentos fue experimentada por primera vez en
la conservacion de leche (Hite, 1899), frutas y vegeta-
les (Hite, Giddingsy Weakly, 1914), pero no fue hasta
el afio 1990 cuando se establecio en Japon la empresa
pionera en el uso de las altas presiones en alimentos,
Meidi-ya, lanzando al mercado mermeladas, jaleas de
fruta y salsas vegetales, envasadas y procesadas en frio
(Thakur and Nelson, 1998).

En la actualidad esta tecnologia es mundialmente re-
conocida y su implementacion industrial esta en constan-
te crecimiento, siendo aplicada a un nimero cada vez

: : — . mayor de alimentos, y los productos presurizados son
Equipo de altas presiones (NC Hyperbaric 420i), actualmente el de mayor capacidad de pro- . . .
duccion, que se instalara proximamente en APA Processing en la Zona Franca de Barcelona. vendidos en el mercado internacional de forma Teglﬂar.
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El procesado de alimentos por
altas presiones esté clasificado co-
mo pasteurizacidon no térmica o
procesado minimo. Generalmente
se realiza a temperaturas entre 5
y 12°C y tiene como principal ob-
jetivo la inactivacion de microor-
ganismos y enzimas aunque pue-
de ser usada también en la creacion
de nuevas texturas, conceptos y
productos.

El procesamiento de alimentos
por altas presiones es llevado a ca-
bo mayoritariamente en el produc-
to ya envasado, para eliminar los
riesgos asociados a una posible re-
contaminacion posterior a la ela-
boracion y previa a la distribucion.

La tecnologia consiste en some-
ter alimentos envasados a una pre-
sion hidrostatica, que industrial-
mente puede llegar a los 6.000
bares (600 MPa), usando agua co-
mo medio transmisor. La presion
aplicada a los alimentos actia de
forma instantanea y uniforme en
todos los puntos del producto in-
dependientemente de sus dimen-
siones y de su forma. Los efectos
provocados en el alimento y so-
bre los microorganismos asocia-
dos, son reproducibles lote a lote.
Cuando los productos y sus enva-
ses son suficientemente flexibles,
se mantiene perfectamente su in-
tegridad.

Seguridad alimentaria

La seguridad alimentaria de un
producto y las posibilidades de ex-
tension de su vida comercial me-
diante altas presiones, estan direc-
tamente relacionados con la
composicion de la microbiota antes
del proceso, con las caracteristicas
intrinsecas del alimento y con los
pardmetros de proceso.

La mayoria de microorganismos
patogenos o de alteracién (ej. E.
coli, Listeria, Salmonella, lactoba-

cilos, levaduras, mohos y virus),
pueden ser inactivados mediante
altas presiones. La inactivacion es
causada por la rotura de las paredes
celulares y por interrupcion de mu-
chas funciones vitales de las célu-
las (Murchie et al., 2005; Torres &
Velazquez, 2005; Vogel et al.,
2005; Huppertz et al., 2006; Abe,
2007). Asi, un alimento procesado
por altas presiones puede llegar a
prolongar su periodo de vida co-
mercial en varios dias, semanas o
incluso en meses, segun el produc-
to.

El nivel de inactivacion micro-
biana depende del tipo de micro-
organismo, la fase del crecimien-
to durante el cual es procesado, de
la presion aplicada, del tiempo de
proceso, de la composicion del ali-
mento, temperatura, pH y activi-
dad de agua (Tewari, Jayas, & Ho-
lley, 1999). El conocimiento de la
cinética de inactivacion vs presion
y tiempo de proceso y el tiempo
de vida comercial de cada produc-
to es fundamental para optimizar
los costes del proceso y garantizar
la seguridad alimentaria y la cali-
dad sensorial del producto, para
que atraiga y fidelice al consumi-
dor.

Actualmente existen varias em-
presas del sector carnico usando
esta tecnologia en el mundo, en
particular en Japon, E.U.A., Italia,
Espafia, Alemania y Australia.

La aplicacion mas comun es la
higienizacion post-proceso, des-
pués del envasado. Espuia fue la
pionera en todo el mundo en la
aplicacion industrial de esta tecno-
logia a los productos carnicos: ja-
mon cocido, productos carnicos
curados y platos preparados (ta-
pas).

Productos como jamdn cocido,
jamoén curado, platos preparados,
pollo asado, prosciutto di Parma,
mortadela, tocino, embutidos fer-
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Imagen 2. Fotos de microscopia electrénica de L. monocytogenes (A)y L. monocytogenes
en jamon serrano despues de presurizado 10 minutos a 500 MPa (B) (Mackey et al. 1994)
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Algunas de las menciones utilizadas respecto al tratamiento mediante altas presiones hidros-
taticas.

mentados, salchichas cocidas, son actualmente proce-
sados mediante altas presiones, manteniendo el sabor
fresco y las propiedades sensoriales del producto duran-
te toda una vida comercial extendida, y reduciendo
muy significativamente los riesgos asociados a patoge-
nos (Morales, et al. 2006, Garriga et al. 2004).

Ademas de la inactivacion microbiologica, otros
componentes del alimento se ven afectados por el uso
de las altas presiones, como es el caso de las enzimas,
proteinas, carbohidratos y grasas.

Los enzimas que pueden degradar los alimentos,
son susceptibles de ser inactivados mediante la modi-

En los productos bajos en sal,
la presurizacion del elaborado carnico

potencia el sabor permitiendo

una reduccion del contenido en sal
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ficacion de la superficie de interaccion substrato-en-
zima, modificando o anulando su funcionalidad (Butz
& Tauscher, 2002), evitando pérdidas de calidad del
producto y garantizando la estabilidad de sus propie-
dades a lo largo de su vida comercial (ej., color, tex-
tura, etc.).

Las proteinas sufren igualmente ligeros cambios de
estructura, por deformaciones y fragmentacion de su es-
tructura, que pueden influir en diferencias en la tex-
tura final. Algunos carbohidratos pueden gelificar en
frio cuando son sometidos a altas presiones. El nivel y
tipo de gelificacion depende de la naturaleza del carbo-
hidrato, asi como de la presion aplicada. Esta funcio-
nalidad se usa en la formacion de geles o en la creacion
de nuevas texturas.

Sabor fresco

Para extender su vida comercial, los alimentos son
tradicionalmente procesados por calor, tecnologia que
puede garantizar la inocuidad del producto, pero que
puede afectar negativamente su calidad sensorial y
nutricional.

Gran parte de las substancias responsables del sabor,
pero también las vitaminas y los minerales presentes
en los alimentos tienen un peso molecular bajo y no
se ven afectados por las altas presiones.

Esto representa una ventaja considerable porque
conseguimos inactivacion de microorganismos, pre-
servando al mismo tiempo el valor nutricional, el olor
original, la apariencia y un “sabor fresco” que carac-
teriza muchos de los alimentos procesados por altas
presiones.

Satisfaccion del consumidor

En el mercado actual, los consumidores exigen cada
vez mas productos de alta calidad, con sabor auténtico
y con bajo contenido en aditivos que puedan perjudi-
car su salud. Por otro lado la oferta de productos con
beneficios o riesgo reducido para la salud han sido un
€xito en los ultimos afios.

Consecuencia de esto es la tendencia actual de incre-
mento de productos naturales, organicos o bajos en
sal, grasas y sin adicion de colorantes, aromas ni con-
servantes. Concretamente en el caso de productos con
bajo contenido en sal, la presurizacion actiia como un
potenciador de sabor y la percepcion del salado au-
menta en el producto, lo cual posibilita reducir la sal
anadida mientras el sabor del producto final resulta
igual.
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Etiquetado

Debido a que el uso de las altas presiones posibilita ob-
tener un producto seguro para el consumidor, el presti-
gio de la marca que lo elabora es naturalmente protegi-
do, reduciendo las pérdidas y dando valor afiadido a sus
productos que pueden ser etiquetados, en funcion de las
legislaciones que les afecten, como: sin conservantes,
100% natural, sin aditivos, o sabor fresco.

Envase

La mayoria de los envases utilizados en los produc-
tos carnicos son apropiados para el procesado por al-
tas presiones.

Deben ser en base a materiales flexibles, para adap-
tarse a la compresion del producto. Las tecnologias
mas habituales son el vacio, el sistema skin o las at-
mosferas modificadas con reducido volumen de espa-
cio de cabeza.

Algunos fabricantes de envases ya ofrecen solucio-
nes de envasado que han sido ensayadas experimen-
talmente para garantizar documentadamente su ido-
neidad para el procesado por altas presiones.

Exportacion

La industria carnica es un sector alimentario muy
desarrollado en Espafia, aportando al mercado una va-
riada gama de productos de calidad reconocidos en to-
do el mundo.

Las altas presiones aportan la capacidad de exten-
der el area geografica de venta de los productos carni-
cos espafioles, gracias a la extension de la vida comer-
cial efectiva de los productos carnicos cocidos y
loncheados, que permite por ejemplo, llegar a todos
los hogares europeos con productos carnicos seguros y
de sabor fresco.

En ocasiones, las exigencias sanitarias pueden con-
vertirse en barreras comerciales por la aplicacion de
criterios que no se pueden cumplir estrictamente, co-
mo puede ser la ausencia de Listeria monocytogenes
en 25 g en productos carnicos ready to eat, en produc-
tos crudos curados, o en productos crudos fermenta-
dos.

Las altas presiones permiten reducir hasta niveles
extremadamente bajos el riesgo de presencia de la ma-
yoria de patogenos en estos productos, y estan contri-
buyendo a una presencia cada vez mayor de los produc-
tos carnicos tradicionales espafioles en todo el mundo
(USA, Canada, Japon, Corea, Australia, ... )
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Aplicaciones de termoformado

El sistema SkinTite™ que BEMIS
presenta, es ideal para comidas
preparadas, productos de carne,
pescado y pollo. El sistema PRESENTACION
le Of(ece un incremento del t/emp © Excepcional efecto de segunda piel con una
de vida del producto, un envase inmejorable transparencia y brillo, que confiere
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siempre un paso por delante. y con cara soldante (PE, PP y PET).
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y un sistema de fdcil apertura muy cémodo para el consumidor.
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Zona de innovacion del Consorci de la Zona Franca de Barcelona.

En Estados Unidos y Canada, la tecnologia de altas
presiones en productos carnicos se ha extendido rapi-
damente porque la propia Administracion (FDA, US-
DA), aconseja y estimula el uso de las altas presiones
como tecnologia post-letal para reducir los riesgos
frente a Listeria en productos ready to eat.

En Europa, desde finales de 1998, los productos
carnicos procesados por altas presiones circulan li-
bremente sin ninguna restriccion en el mercado in-
tracomunitario. Es necesario justificar su uso dentro
del plan APPCC del producto como cualquiera de los
demas puntos criticos del proceso. Muy pocos pai-
ses exigen, Unicamente a sus fabricantes nacionales,
una solicitud documentada previa a la autorizacion
administrativa.

Realidad industrial

Actualmente existen mas de 170 maquinas en todo el
mundo, de las cuales un 80% ha sido vendida en los ul-
timos 10 afios. Solamente existen dos fabricantes de
este tipo de maquinaria a nivel industrial: Avure (Esta-

En paises como EE.UU. y Canada
es la propia administracion quien

aconseja el uso de las altas presiones

para reducir los riesgos por Listeria
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dos Unidos) y NC Hyperbaric (Espafia) siendo NC
Hyperbaric el fabricante lider mundial en el sector ali-
mentario.

En 2011, se calcula que en toda Espafia se habran
procesado por altas presiones un total aproximado de
4.000 t de productos carnicos, especialmente jamon
curado y productos loncheados de alto valor afiadido.
Existen 5 empresas productoras del sector carnico que
disponen de esta tecnologia (Espuila, Campofrio,
MRM, Martiko y muy recientemente Jamcal).

Muchos de los equipos de proceso por altas presio-
nes son propiedad de empresas privadas, con una pro-
duccidn que les permite tener un volumen de produc-
to suficiente para rentabilizar el coste de inversion.
Otras empresas usuarias de la tecnologia, como IAN,
MRM o CENTA, que no ocupan con su produccion
propia toda la capacidad de sus equipos, ofrecen ade-
mas servicios de procesado a terceros, que facilitan el
acceso a esta tecnologia a pequefias y medianas em-
presas.

En EE.UU., este tipo de procesado para terceros, es
también una realidad a través de varias empresas, co-
mo SafePac, o Millard Refrigerated Services, que ofre-
cen a sus clientes el procesado por altas presiones co-
mo complemento a otros servicios logisticos y de
distribucion comercial.

En Europa también se esta ofreciendo este tipo de
servicio, como es el caso de DELI en Inglaterra o Pas-
cal Processing en Holanda.

Este tipo de empresas estan contribuyendo a cam-
biar el concepto existente de que las altas presiones
eran solo accesibles para las grandes empresas, por la
alta inversion inicial que requiere esta tecnologia.

En Espafia se ha creado una nueva empresa privada,
(APA Processing), ubicada en la Zona Franca de Bar-
celona, que prestara servicios exclusivamente a terce-
ros, desde mediados de 2012, con el objetivo de oftre-
cer el procesado por altas presiones a las empresas
de alimentos en su zona de influencia (Espaia y Eu-
ropa).

El acceso de cualquier empresa carnica a esta tec-
nologia se ve también facilitado por la experiencia acu-
mulada conjuntamente por IRTA y CENTA en el des-
arrollo de productos procesados por altas presiones,
liderando desde 1998 la validacion y documentacion de
la eficacia de procesos en toda la gama de productos
carnicos, incluyendo estudios de cinética de inactiva-
cion frente a los diferentes patogenos de interés, estu-
dios de vida comercial y estudios de “challenge test”,
que permiten a las empresas optimizar los parametros
de proceso y documentarlos adecuadamente.
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