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Principios de la tecnología

Comparación con el tratamiento térmico

HPP

• Tecnología no térmica: Presión

• Tecnología innovadora

• Presión se transmite casi 
instantáneamente

• Idéntica en todos los puntos

• No cambios en la composición
química

Pasteurización

• Uso de calor

• Tecnología consolidada

• Transmisión lenta

• Gradientes de temperatura

• Formación y destrucción de 
compuestos
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Comparación HPP vs otras tecnologías no térmicas

HPP: high pressure processing; PEF: pulsed electric fields; UV: ultraviolet light; Irr: irradiation and MF: membrane filtration
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Funcionamiento del equipo
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¿Cómo de altas son las altas presiones?

Presión a 60 Km bajo el mar!!x 6
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¿Qué le sucede los componentes de los alimentos bajo alta presión?

Enlaces covalentes Enlaces débiles
— Puentes de Hidrógeno
— Interacciones electrostáticas
— Puentes disulfuro
— Fuerzas de Van der Waals

Ácido ascórbico (vitamina C)

Limoneno

Vitamina A

Compuestos de bajo peso molecular

Normalmente todos los micronutrientes y 
compuestos relacionados con el aroma y sabor Biopolímeros (proteínas, hidratos)
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¿Qué le sucede los componentes de los alimentos bajo alta presión?

Bodelón et al., (2013)

Carbohidratos 
complejos

Microestructuras

Lípidos

Proteínas
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HPP como método de conservación

No depende sólo de la presión y del tiempo

Características 
del alimento

HPP

Microbiota
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Mercado actual por sectores

GUACAMOLE
Salsas y dips

Purés de frutas
Alimentos infantiles

ZUMOS
de frutas y verduras 

Leches vegetales
Bebidas de café, té, 

chocolate

CÁRNICOS LONCHEADOS
Cárnicos curados 
y otros productos listos para consumo
Cárnicos crudos y alimentación de mascotas

COMIDAS PREPARADAS
A base de carne, cereales, 
vegetales

Apertura de 
CRUSTÁCEOS Y BIVALVOS
Productos listos para 
consumo

QUESOS
Leche, yogures, 
salsas y aliños

2018: +1400 millones de kg de productos en el mundo

Platos preparados y bebidas sector que más rápido crece
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Aplicaciones comerciales: Productos cárnicos

Propuestas de valor:

- Incremento de vida útil

- Estabilidad de sabor y textura

- Destrucción de patógenos: Listeria, Salmonella, coliformes…

- Reducción o eliminación de conservantes

- Contenido reducido de sal

- Posibilidad de exportar a países con legislaciones exigentes
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Espuña (Girona): El pionero (1998)

• Primer producto cárnico HPP en el mundo.

• Hiperbaric 300   https://www.espuna.es/tecnología

• Lanzó en 1998 el primer jamón cocido loncheado tratado por 
HPP. “Permanece fresco hasta su consumo”

• Producto con etiquetado HPP  

• Exportación a más de 40 países

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

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

• 1998-1999: Preocupación por contaminación por Listeria
monocytogenes en USA (Sara Lee)primeras pruebas HPP.

EE.UU exige ausencia de L. monocytogenes en
productos listos para el consumo (RTE) y un proceso
que cause una reducción > 2 log UFC/g
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Campofrío (Burgos)

• 2002: Instalación del primer equipo Hiperbaric 300 para
jamón cocido loncheado y jamón crudo curado deshuesado
(Exportación de jamón curado “Listeria-free”)
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Disminución de la carga en Listeria monocytogenes en
jamón curado 600 MPa y+5ºC (Heinz, 2004, no
publicado
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Campofrío (Burgos)

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

• Octubre 2003. Instalación del 2º equipo
Hiperbaric 300

• Enero 2005. Instalación del 3er equipo
Hiperbaric 300 para ampliar la gama de
“Vuelta y Vuelta”.

• Abril 2006. “Sanissimo”. Jamón cocido con
Omega 3 & sin adición de sal.

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

• Procesado de todos los curados para
exportación
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Comercial Logística de Calamocha (Teruel)

• Hiperbaric 135 para productos curados para exportación

• Productos propios y maquila

• Planta certificada para exportación de curados a USA desde 2015
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MRM (Madrid)

• Hiperbaric 55 (2011)

• Productos cocidos loncheados libres de Listeria 

• 2012: Servicio de maquila HPP

• Desarrollo de cárnicos frescos (salchichas)

• Exportación a más de 15 países



Hiperbaric©2018

• Hiperbaric 55 
• Productos de pato libres de Listeria o Salmonella
• Exportación a +10 países

Martiko (Navarra) 
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Productos cárnicos

Italia
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Estados Unidos

Productos cárnicos
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Productos cárnicos

Australia
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Productos cárnicos

Brasil
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Productos cárnicos

Chile
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Comida para mascotas

Estados Unidos

España
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Productos del mar
Propuestas de valor

• Incremento de vida util
• Apertura de Crustáceos y Bivalvos
• Facilidad de extracción de carne de mariscos
• Destrucción de Vibrio

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

https://www.youtube.com/watch?v=U_rkk80COlQ&t=12s
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Productos del mar
Más allá de la conservación

Francia

Canadá

Nueva Zelanda
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Platos preparados / Productos listos para consumir

España

http://www.tappers.es/

CanadaEspaña
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MRM (Madrid)

• 2014: Platos preparados sin conservantes y vida útil > 90días

https://www.tappers.es/
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Platos preparados / Productos listos para consumir

Italia

Estados Unidos

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

- Higienización y aumento de vida útil
- Preservación de color, sabor y vitaminas
- Reducción de las oxidaciones
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España
Productos vegetales

http://www.frumaco.com/
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Avomix (Málaga)

• Productos de aguacate y otros vegetales

• Hiperbaric 55 instalada en 2012

• Hiperbaric 420 instalada en 2017

• Exportación a más de 10 países

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

Productos vegetales

México

Sudáfrica
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Comida infantil

Suiza Estados Unidos

Irlanda
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Productos lácteos y ovoproductos
Propuestas de valor

- Incremento de vida útil
- Destrucción de patógenos
- Preservación de la emulsión
- Retención de components bioactivos y  funcionales
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Productos lácteos: 
Un mundo por descubrir
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Casos de estudio: Rellenos para sandwich
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Caso de estudio: Leche HPP

Mexico
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Caso de estudio: Leche HPP

Australia
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No hay cambios significativos en la 
composición de los alimentos por 

HPP

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

Aspectos legales
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Aspectos legales
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Seguridad 
Alimentaria

Exportación y 
acceso a 

mercados

Evitar alertas / 
extensión de 

vida útil

Alimentos de 
mayor calidad 

sensorial y 
nutricional

Reducción o 
eliminación de 

aditivos

Desarrollo de 
nuevos 

productos

Valor de proposición de la tecnología HPP

Eliminación de patógenos

Mínimamente 
procesados

Conservación sin uso 
de temperatura

Aumento de la vida útil 
Control de alterantes
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Evolución de equipos HPP instalados 

NUMERO DE EQUIPOS INDUSTRIALES EN PRODUCCIÓN*

*Hiperbaric y sus competidores
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Norte America
& Mexico

54%

Latinoamérica
3%

Oceanía
6%

África
1%

Europa

25%
Asia
12%

HPP: Una tecnología global
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HIPERBARIC USA
2250 NW 84th Ave #101
Miami, FL 33122
Phone: +1-305-639-9770

HIPERBARIC OCEANIA
4178 Hastings, Hawkes Bay
New Zealand

HIPERBARIC S.A.
Condado de Treviño 6
09001 Burgos
Tel.: +34 947 473 874 
www.hiperbaric.com
info@hiperbaric.com

¿DÓNDE ESTAMOS?
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FOLLOW US

David Flores

Técnico Comercial

Tel. +34 607 113 906

d.flores@hiperbaric.com

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

