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Procesado de alimentos
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alta presion hidrostatica
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PROCESADO DE ALIMENTOS

Obtener productos:

de mayor vida util

* mas seguros
de mayor calidad

de mayor conveniencia
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INGREDIENTES:
Leche st 52 o
Origen defaheche: Espan




EXIGENCIAS DEL CONSUMIDOR

Vida util prolongada

Alta seguridad microbiologica
Facil y rapida preparacion
Frescos

Saludables
Nutritivos

Variados




PROCESADO TERMICO
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Deterioro propiedades

L organolépticas y nutrientes
Vida util muy prolongada




NUEVAS TECNOLOGIAS NO TERMICAS

> Altas presiones hidrostaticas
» Tecnologia de membranas

» Ozono

» Irradiacion

» Campos eléctricos pulsados
» Ultravioleta

» Luz pulsada

» Campos electromagnéticos
» Plasma frio

> Sonicacidn
> ..
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PROCESADO DE ALIMENTOS A ALTA PRESION
Que es

Someter a los alimentos
muy altas
durante un periodo de tiempo corto,
del orden de minutos




PROCESADO DE ALIMENTOS A ALTA PRESION
Que es




Everest

Rangos de presion en

Tecnologia de alimentos { contr of B
360000




PRESIONES APLICADAS EN TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Masa de cada elefante: 5000 Kg

Radio de monedade 1 euro: 1 cm

Fuerza

Presion = T
Superficie

2 X 5000 Kg x9.8m?/s

T X (10—2 m)z =311943688.5 Pa=

=312 MPa

Presion =




iiHORA DE JUGAR!!

500 MPa/ 10 min



PROCESADO DE ALIMENTOS A ALTA PRESION

Aplicaciones

* Prolongacion de la vida util de los alimentos:
v Reduccidn de carga microbiana

v’ Inactivacion de enzimas

Apertura de bivalvos y extraccion de carne de crustaceos

Obtencion de nuevas texturas en alimentos
 Elaboracion de vinos

* Nuevos procesos de congelacion y descongelacion
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PROCESADO DE ALIMENTOS A ALTA PRESION

Principios basicos

PRESION HIDROSTATICA

Presion que ejerce un fluido en reposo
sobre las paredes del recipiente que lo
contiene o sobre cualquier cuerpo
sumergido en el mismo

Presion hidrostatica



PROCESADO DE ALIMENTOS A ALTA PRESION
Principios basicos

PRINCIPIO DE PASCAL

La presion ejercida en un fluido encerrado en un recipiente
indeformable se transmite con igual intensidad a través de su
volumen en todas las direcciones




PROCESADO DE ALIMENTOS A ALTA PRESION

Principios basicos
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PROCESADO DE ALIMENTOS A ALTA PRESION

Principios basicos
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La presion se transmite de forma uniforme y quasi-instantanea
a todo el volumen del producto a la vez




PROCESADO A ALTA PRESION

El tamano del alimento
NO importa

Tiempo de tratamiento NO depende del tamaiio
Tratamiento HOMOGENEO en todo el volumen

PROCESADO TERMICO

El tamano del alimento
Si importa

o @
o) «@

Tiempo de tratamiento Sl depende del tamaiio
Tratamiento NO HOMOGENEO en todo el volumen



PROCESADO DE ALIMENTOS A ALTA PRESION

Principios basicos
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La presion se ejerce en toda la superficie del producto por igual




PROCESADO DE ALIMENTOS A ALTA PRESION
Principios basicos

COMPRESIBILIDAD :

Propiedad de la materia por la
gue todos los cuerpos
disminuyen de volumen al
someterlos a una presion
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500 MPa/ 10 min
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DESPUES
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ANTES

DESPUES
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iiHORA DE JUGAR!!

ANTES TRATAMIENTO DE 500 MPa/10 min

DESPUES
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TRATAMIENTO DE 500 MPa/10 min

ANTES
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TRATAMIENTO DE 500 MPa/10 min

DESPUES




iiHORA DE JUGAR!!

ANTES TRATAMIENTO DE 500 MPa/10 min

DESPUES



PROCESADO DE ALIMENTOS A ALTA PRESION

Principios basicos

Antes de tratar un alimento a alta presion:

¢Como es mi alimento?
¢ Cual es su composicion?

é¢Tiene mucho aire en su estructura?




PROCESADO DE ALIMENTOS A ALTA PRESION
Principios basicos

PRINCIPIO DE LE CHATELIER

Si en un sistema en equilibrio se modifica algun factor (ej.: presion, temperatura...),

el sistema evoluciona en el sentido que tiende a oponerse a dicha modificacion



PRINCIPIO DE LE CHATELIER

La presion va a favorecer :

» Reacciones quimicas

» Reacciones enzimaticas

» Cambios de conformacion molecular
» Interacciones entre moléculas

» Cambios de estado

> ...



PROCESADO DE ALIMENTOS A ALTA PRESION
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PROCESADO DE ALIMENTOS A ALTA PRESION
Principios basicos

CAMBIOS DE VOLUMEN ASOCIADOS CON LA RUPTURA DE ENLACES QUIMICOS

AV EFECTO DE LA
(mL/mol) PRESION

COVALENTE | C-C +12 Protege el enlace

TIPO DE ENLACE ‘ EJEMPLO

Aumenta los enlaces
de hidrfngenn

, Rompe las
IONICO H,O - H + OH interacciones
electrostaticas

HIDROGENO ‘ -OH..O° - -OH+O°

Rompe las
interacciones
hidrofobicas

CH, en hexano

HIDROFORBICO CH, en agua




PROCESADO DE ALIMENTOS A ALTA PRESION

Principios basicos

Presion dificulta degradacion

Vitamina C

3 3
AP Ve S VeSS SN
Hy H WG CHy

CHy

Butirato de metilo

B-caroteno Moléculas sencillas: Enlaces covalentes y puentes de hidrogeno



PROCESADO DE ALIMENTOS A ALTA PRESION
Principios basicos

Presion provoca cambios estructura molecular
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' : " , Individual
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PROCESADO DE ALIMENTOS A ALTA PRESION




PROCESADO DE ALIMENTOS A ALTA PRESION







PROCESADO DE ALIMENTOS A ALTA PRESION

[Tomado de https://www.youtube.com/watch?v=U_rkk80COIQ]
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PROCESADO DE ALIMENTOS A ALTA PRESION
Descripcion del proceso

CARGA DE PRODUCTO A LLENADO DE VASIJA: .' PRESURIZACION A DESCARGA DE PRODU(TOH

: f:»;.——,\E. v
PALLLLLLIN
" 20O

PRODUCTO NO PROCESADO BAJA PRESION CmmapmmngiBieea  ALTA PRESION PRODUCTO PROCESADO
DEPOSITO AGUA




PROCESADO DE ALIMENTOS A ALTA PRESION
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PROCESADO DE ALIMENTOS A ALTA PRESION
Descripcion del proceso: Tecnhologia in-pack

High Pressure Processing
by

[Procesexio por Al Presidn (HIPP)

[https://www.youtube.com/watch?v=sJLRYralwJO&t=58s]



PROCESADO DE ALIMENTOS A ALTA PRESION
Descripcion del proceso: Tecnologia in-bulk
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PROCESADO DE ALIMENTOS A ALTA PRESION

» Tecnologia totalmente implantada en la industria alimentaria

» Mas de una decena de empresas fabricantes de equipos de alta presion
de tamaio industrial

= Ameérica
= Europa
= Asia



PROCESADO DE ALIMENTOS A ALTA PRESION

[ Hiperbaric

GH PRESSURE PROCESSING

» Proveedor lider mundial de equipos de alta presion para la industria de alimentos
» Mas del 50% de la cuota de mercado

> Desde 1999

Planta de Hiperbaric Espaiia en Burgos |


https://www.hiperbaric.com/es
https://www.hiperbaric.com/es

PROCESADO DE ALIMENTOS A ALTA PRESION

CONSUMO MUNDIAL DE ALIMENTOS TRATADOS A ALTA PRESION

Segun la tendencia actual, se espera un aumento anual del 15%

ESPANA: 800 millones de euros en 2020






ALIMENTOS TRATADOS CON ALTA PRESION
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ALIMENTOS TRATADOS CON ALTA PRESION

CALAS DESALASO
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ALIMENTOS TRATADOS CON ALTA PRESION

Carrefour

Naranja & Fresa

{B&Greent
BéGreenl
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PROCESADO DE ALIMENTOS A ALTA PRESION
Estado actual

Zumo de manzana, pera y frambuesa tratado con alta presién fresco.

Carrefour o Informacion: Esta botella contiene sélo zumo fresco no procedente de

Fres concentrado, sin pasteurizar, sometido a un tratamiento de alta presion y asf se
Naranja & Fresa mantienen todas las propiedades, vitaminas y su sabor.

- . K& ingredientes: manzana 50%, 35% y frambuesa 15%.
ZUMOS BE . L

-c { Consejos de Conservacion: A% antes de usar. Una vez abierto,
-S FRESCOS ; : mwrrienlaséigtiemﬁ%h.mrumerao- .

: ' Nutricion )
5% VRN: Valor de referencia de
o (08 oy :
non (198 : = Este producto contiene
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de fos cuales zowes

o o e
abrica ruity Line B.V. n ¥
distribuido por Romantics Mimos de Fruta S.L.

Envasado para Centros Comerciales Carrefour Cf Campezo, 16 — 28022 Madrid,
Espaia. Tel. 914 908 900
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ALIMENTOS TRATADOS CON ALTA PRESION

i)

=/ Ao | VERDURAS
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PINACA

A LA CREMA

> FABADA
PISTO MANCHEGO

con tomale y /u'nu'rnlr

Con chorizo y morcilla




PROCESADO DE ALIMENTOS
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