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Tendencias globales en el sector alimentario

Better ngredients |
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Principios de la tecnologia

Comparacion con el tratamiento térmico

/CoLDN

PRESSURE

HPP

e Tecnologia no térmica: Presion

e Tecnologia innovadora

® Presion se transmite casi
instantaneamente
e [déntica en todos los puntos

* No cambios en la composicion
quimica
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Pasteurizacion

e Uso de calor
e Tecnologia consolidada
e Transmision lenta

e Gradientes de temperatura

e Formacion y destruccion de
compuestos



Comparacion HPP vs otras tecnologias no térmicas

Variable d 1
ariabie de Presion, Intensidad del Intensidad UV lntens.ldqc,i de Tamano de
proceso tiempo campo eléctrico (regulada) radiacion oro
P P 9 (regulada) P

Completamente
no térnica?

Apto para No para
solidos? conservacion

Apto para

bebidas? No autorizado

Proceso

, No
continuo?

Implementacion

Legislacion :
Estrictamente

regulado

HPP: high pressure processing; PEF: pulsed electric fields; UV: ultraviolet light; Irr: irradiation and MF: membrane filtration
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Funcionamiento del equipo

CARGA DE PRODUCTO LLENADO DE VASIIA

PRODUCTO
NO
PROCESADO

BAJA
PRESION

DESCARGA DE PRODUCTO PRESURIZACION
E .
— A

ALTA

PRODUCTO PRESION

PROCESADO
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Presion atmosférica (nivel del mar):
1,03 bar=0,1 MPa =1 atm

Proceso HPP
6000 bar = 600 MPa = 6000 atm

" «— 1 cm? (=1000 MPa)

Figure 1.2 A 10000 kg weight on 1 cm? equals a pressure of 1000 MPa (Source: www.relayresearch.ie).



éQué le sucede los componentes de los alimentos bajo alta presion?

Enlaces covalentes Enlaces débiles
— Puentes de Hidrdgeno
— Interacciones electrostaticas

— Puentes disulfuro
_ — Fuerzas de Van der Waals

Hydrophobic interactions

HO OH
/ (clustering of hydrophobic
l groups away from water)
Acido ascérbico (vitamina C) H and van der Waals

N interactions

|
CH,  HC CH, Polypeptide
ﬂ Hac\ /CH3 backbone
y CH
/\ HsC CHs bona I
(o]
Limoneno O=OH " —cH,—s—5—CH,—
(|3H2 Disulfide bridge
Vitamina A i
—CH,—CH,—CH,—CH,—NH;* “0—C—CH,—
Ionic bond

Compuestos de bajo peso molecular

Normalmente todos los micronutrientes y
compuestos relacionados con el aroma y sabor
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Biopolimeros (proteinas, hidratos)



Carbohidratos
complejos

Microestructuras

Lipidos

Proteinas
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HPP como método de conservacion

No depende sdlo de la presion y del tiempo

Tipo de
microbiota
Microbiota Carga |n.|§:|al
Legislacion
Vida util deseada

Caracteristicas
del alimento

LT

* &

VEGETABLES DAIRY READY-TO-EAT SEAFOOD COSMETICS
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Mercado actual por sectores

A base de carne, cereales,

vegetales

Apertura de

CRUSTACEOS Y BIVALVOS
Productos listos para

consumo

CARNICOS LONCHEADOS
Carnicos curados
y otros productos listos para consumo

COMIDAS PREPARADAS Mascotas “(3‘,2;’5\ salsas y alifios

QUESOS
Leche, yogures,

(1%)
RTE
(3%)

ZUMOS

de frutas y verduras
Leches vegetales
Bebidas de café, té,
chocolate

GUACAMOLE
Salsas y dips
Purés de frutas

Carnicos crudos y alimentacidon de mascotas Alimentos infantiles
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2018: +1400 millones de kg de productos en el mundo
Platos preparados y bebidas sector que mas rapido crece
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Aplicaciones comerciales: Productos carnicos

Propuestas de valor:
- Incremento de vida util
- Estabilidad de sabor y textura

- Destruccion de patogenos: Listeria, Salmonella, coliformes...

- Reduccion o eliminacion de conservantes
- Contenido reducido de sal

- Posibilidad de exportar a paises con legislaciones exigentes

Total aerobic microflora Coliforms
o 58
— — 6 _
e 2
g) 24
o o9 -
3 ' 3 0 - : ;
0 20 40 0 20 40
Storing days at + 6°C Storing days at + 6°C

Log (UFC |

Lactic acid bacteria

0 20 40
Storing days at + 6°C

HPP treatment of sliced cooked ham at 500 MPa for 8 min at + 82C
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Espuia (Girona): El pionero (1998)
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Primer producto carnico HPP en el mundo.
Hiperbaric 300 https://www.espuna.es/tecnologia

Lanzo en 1998 el primer jamdn cocido loncheado tratado por
HPP. “Permanece fresco hasta su consumo”

. \r-\j /
Producto con etiquetado HPP IIA”IEAS

Exportacion a mas de 40 paises U 2 loINCHITO 5
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https://www.youtube.com/watch?v=36X240VfwWO0&t=25s



https://www.espuna.es/tecnología
https://www.youtube.com/watch?v=36X24OVfwW0&t=25s

Campofrio (Burgos)

* 1998-1999: Preocupacion por contaminacion por Listeria
monocytogenes en USA (Sara Lee) > primeras pruebas HPP.

USDA EE.UU exige ausencia de L. monocytogenes en
'—'*—/"— productos listos para el consumo (RTE) y un proceso
FSIS que cause una reduccion > 2 log UFC/g
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Campofrio (Burgos)

e 2002: Instalacion del primer equipo Hiperbaric 300 para
jamon cocido loncheado y jamoén crudo curado deshuesado

(Exportacion de jamon curado “Listeria-free”)

Ta) '

100000000
10000000 {
1000000 1 —+Serotype 1/2 a
Control 500 MPa - 10 min o 100000 - = Serotype 1/2 b
. . > -+ Serotype 4 b
) 10000 -
Fotos en de Listeria monocytogenes £ __Detection limit
(Mackey et al.1994) 1000 -
100 -
Disminucidon de la carga en Listeria monocytogenes en 10 — n
jamon curado 600 MPa y+52C (Heinz, 2004, no 1 ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘
publicado 0 1 2 34 3 6
Time (min)
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Campofrio (Burgos)

e Abril 2003. Gama “Vuelta y Vuelta”: lonchas
gruesas de jamoén, pavo y pollo (menos
aditivos, aumento de la vida util hasta 6
semanas manteniendo su sabor original).

e Octubre 2003. Instalacion del 22 equipo
Hiperbaric 300

* Enero 2005. Instalacion del 3¢ equipo
Hiperbaric 300 para ampliar la gama de
“Vuelta y Vuelta”.

e Abril 2006. “Sanissimo”. Jamon cocido con
Omega 3 & sin adicion de sal.

* Mayo 2008. “Vuelta y Vuelta” marinado de
pollo y pavo.

* Procesado de todos los curados para
exportacion
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Comercial Logistica de Calamocha (Teruel)

Deat—
Ca Qj"_;”}m A Il Compans

Comercial Logistica de Calamocha

* Hiperbaric 135 para productos curados para exportacion
* Productos propios y maquila

* Planta certificada para exportacion de curados a USA desde 2015
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MRM (Madrid)

—— GRUPO MRM —

MANUEL RODRIGUEZ MANZANO
DESDE 1958

* Hiperbaric 55 (2011)
* Productos cocidos loncheados libres de Listeria
e 2012: Servicio de maquila HPP

* Desarrollo de carnicos frescos (salchichas)

* Exportacion a mas de 15 paises
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Martiko (Navarra)

* Hiperbaric 55
* Productos de pato libres de Listeria o Salmonella
* Exportacion a +10 paises

escalope de foie gras bémb-;r{e.s de
de pato a la plancha ! foie gras de pato
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Productos carnicos

Italia

vz, Salame g

e Whlano #=x
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Productos carnicos

E Estados Unidos

S—

Home About Us Our Products

- B Our Focus on Food Safety
el o v M i
HONEY ROASTED ‘ Gour,met
TURKEY BREAS! N, A

- -
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Productos carnicos
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Productos carnicos
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CONHECA O SOLTIisSSIMO RECEITAS SORTEADAS PERGUNTAS & RESPOSTAS

Brasil

B2 | IGUALISSIMO!
774 AQ FATIADO
NA HORA.

¥ CONHECA O SOLTISSIMO
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Comida para mascotas
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Productos del mar
Propuestas de valor

* |ncremento de vida util

e Apertura de Crustaceos y Bivalvos

e Facilidad de extraccion de carne de mariscos
e Destruccion de Vibrio

(M A

ng:l non ex ,m'a.\rA/.w de faerres
|

https://www.youtube.com/watch?v=U rkk80COIQ&t=12s
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https://www.youtube.com/watch?v=U_rkk80COlQ&t=12s

Productos del mar
Mas alld de la conservacion

Francia Nueva Zelanda

LL0] ,
Al Ot
o ——

Canada
®(

OCERN CHOICE
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MANUEL HUDHWUEZ MANZANO
DESDE 1959

http://www.tappers.es/
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MRM (Madrid) MRM

MANUEL RODRIGUEZ MANZANO
DESDE 19589

* 2014: Platos preparados sin conservantes y vida util > 90dias

https://www.tappers.es/
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o~

& SANDRIDGE
a Food Coyporation

WWW.SANDRIDGE.COM MEDINA, OH10

https://sandridge.com/
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Platos preparados / Productos listos para consumir
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Productos vegetales
Propuestas de valor

- Higienizacidon y aumento de vida util
- Preservacion de color, sabor y vitaminas w wn_m
- Reduccion de las oxidaciones |

1 O1PAOAE T W )
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Productos vegetales

-

A J
@\w VORE @(;mwum
DETON

http://www.frumaco.com/
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IGH PRESSURE PROCESSING

Avomix (Malaga)

;Qué es guacamole?

Es una salsa a base de aguacate,
cebolla, ajo, pimiento, chile jalapefio
y lima. Todos los ingredientes utili-
zados son frescos y naturales.

El procesado por alta presién es un
proceso natural, respetuoso con el
medioambiente que permite preser-
var al maximo los ingredientes y
caracterfsticas del producto fresco.

[[(BHiperbaric©2018

* Productos de aguacate y otros vegetales
* Hiperbaric 55 instalada en 2012
* Hiperbaric 420 instalada en 2017
* Exportacion a mas de 10 paises sabor - 7
g’ g ‘ma
EEREN
;Qué es salsa chunky?

Es una salsa a base de tomate,
cebolla, cilantro, y chile jalapefio.
Todos los ingredientes utilizados
son frescos y naturales.

Avomix presenta en Alimentaria 2014 sus zumos
de mango, chirimoya y batido de aguacate con
canela

El procesado por alta presién es un

proceso natural, respetuoso con el
medioambiente que permite preser-
var al maximo los ingredientes y
caracteristicas del producto fresco.
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HIGH PRESSURE PROCESSING

Productos vegetales

= Estados Unidos

GO®DF@C DS
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§ CHUNKY %
GUACAMOLE

‘

Chunky Guacamole
Haas Avocado, Tomato, Garlic, Onion, Lime

/" SOUTHWEST
GUACAMOLE

Southwest Guacamole
Avocado, Black Bean, Grill Roasted Corn
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México

ot spicy. -
S TOMATILLO
GUACAMOLE

Spicy Tomatillo Guacamole
Avocado, Jalapefio, Serranc Peppers

Pineapple Poblano Guacamole
Avocado, Pinezpple, Poblano
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Productos lacteos y ovoproductos
Propuestas de valor

- Incremento de vida util

- Destruccion de patogenos

- Preservacion de la emulsion

- Retencidon de components bioactivos y funcionales

Click HereFor
More Information....
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Productos lacteos:
Un mundo por descubrir

LU\

BELMOSA®
S alva

COL.

COLOSTRUM

B Pulmuone -
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IGH PRESSURE PROCESSING

Casos de estudio: Rellenos para sandwich

GOODF@ DS
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8x113g = NET90792Ib - GARDERAUFROID / KEEPREFRIGERATED
- )

L DOKED
CRANBERRY
ALMOND
CHICKEN SALAD

v
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Mexico

— Desde (980 —

L~

Rica en GILLA & PATO

nutrientes SE g

LECHE FRESCA
DE VACA de

Libie Fosiorcs Mayor contenido
ntera de

mega—3

Procesada en frio S ﬁ}\
o k ey

Villa de Patos MX see

gl _-|r_ Fi
ot R oy

Me gusta D - &

Nuestra leche de vaca se pasteuriza en frio para
conservar todos sus nutrientes y sabor.

Es una leche con un alto contenido de calcio, otros
minerales y grasas buenas. Por ser de libre
pastoreo, contiene mas omega-3, beta caroteno y
vitamina E que |a convencional.

Encuentra tu tienda Villa de Patos agui:
https:/fgoo.gli2Cw3c3.
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IGH PRESSURE PROCESSING

Aspectos legales

[[(BHiperbaric©2018
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European
Commission

No hay cambios significativos en la
composicion de los alimentos por
HPP

~

No es “Novel Food” de acuerdo
con la Regulacion (EC) No. 258/97

~

The European Commission decided in May 2001 to authorise the placing on the marketi of the high

presssure pasteunsed fruit preparations [65]

The competent authorities of the EG-Member States agreed in July 2001, that in future the national
authorities should decide on the legal status of high pressure treated foodstuffs on the basis of
appropriate data provided by the manufacturer. If the competent authonty amves at the decision, that
the product does not fall within the scope of Eegulation (EC) Mo 258/A7 and thus can be marketed

without approval, the Commission and the other Member States should be informed accordingly.




Aspectos legales

[ Hiperbaric

IGH PRESSURE PROCESSING

UNITED STATES DEPARTMENT OF AGRICULTURE
FOOD SAFETY AND INSPECTION SERVICE

WASHINGTON, DC

USDA

S FSIS DIRECTIVE == ="

F S I S HIGH PRESSURE PROCESSING (HPP) AND INSPECTION PROGRAM
PERSONNEL (IPP) VERIFICATION RESPONSIBILITIES

Health
Canada

[[(BHiperbaric©2018

Guidance for Industry: Juice HACCP Hazards and
Controls Guidance First Edition; Final Guidance

r Contains Nenbinding Recommendations
March 3, 2004

Comments and suggestions regarding this document may be submitted at any time. Submit comments to Dockets
Management Branch (HFA-3035), Food and Drug Administration, 5630 Fishers Lane, rm. 1061, Rockville, MD 20852. All
roammante chnnld ha idantifiad with tha Nnrkat Anmhar N2N2N322%73

High Pressure Processing (HPP)-treated
Fruit and Vegetable-based Juices

Novel Food Decision

Issued by Health Canada's Food Directorate
E-mail: FoodDirectorate-Direction DesAliments@hc-sc.gc.ca

© 20714 Health Canada. Licensee InTech. This is an open access article distributed under the terms of the Creative
Commens Attribution License (http#/creativecommens.orgflicenses/by/3.0), which permits unrestricted use,
distribution, and reproduction in any medium, provided the original work is properly cited.




Valor de proposicion de la tecnologia HPP

.z : Seguridad e . 2 4
Conservacion sin uso Alimentaria Eliminacion de patogenos
de temperatura

Desarrollo de Exportaciony
nuevos acceso a
productos mercados
Reduccion o Evitar alertas /
eliminacion de extension de
aditivos vida util
Mini t Alimentos de . 7 g
inimamente mayor calidad Aumento de la vida util
procesados sensorial y Control de alterantes
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Evolucion de equipos HPP instalados

NUME

Numero de maquinas HPP

RO DE EQUIPOS INDUSTRIALES EN PRODUCCION*

450
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*Hiperbaric y sus competidores

[[(BHiperbaric©2018

100.000
90.000
80.000
70.000
60.000
50.000
40.000
30.000
20.000
10.000

(7) ddH seuinbew ua uawnjoA



& Mexico

54%
L _

Africa
1%

Oceania ]
6%
¥
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ING

HIPERBARIC S.A.
Condado de Trevifio 6
09001 Burgos

Tel.: +34 947 473 874
www.hiperbaric.com
info@hiperbari(/:ﬁ.%om |

=

HIPERBARIC USA :
2250 NW 84th Ave #101 /
Miami, FL 33122 ‘ /

Phone: +1-305-639-9770

HIPERBARIC OCEANIA

4178 Hastings, Hawkes Bay

New Zealand
[[(Hiperbaric®2018
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IGH PRESSURE PROCESSING

David Flores

Técnico Comercial

Tel. +34 607 113 906
d.flores@hiperbaric.com

FOLLOW US



https://www.youtube.com/user/HiperbaricHPP
https://www.youtube.com/user/HiperbaricHPP
https://www.facebook.com/HiperbaricHPP/
https://www.facebook.com/HiperbaricHPP/
https://es.linkedin.com/company/hiperbaric
https://es.linkedin.com/company/hiperbaric
https://twitter.com/hiperbarichpp
https://twitter.com/hiperbarichpp

