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Procesado de alimentos
con 

alta presión hidrostática

Introducción





PROCESADO DE ALIMENTOS

Obtener productos:

• de mayor vida útil

• más seguros

• de mayor calidad

• de mayor conveniencia 



Vida útil prolongada

Alta seguridad microbiológica

Fácil y rápida preparación

Frescos

Saludables

Nutritivos

Variados

EXIGENCIAS DEL CONSUMIDOR



PROCESADO TÉRMICO

Deterioro propiedades 
organolépticas y nutrientes

Vida útil muy prolongada



NUEVAS TECNOLOGÍAS NO TÉRMICAS

Altas presiones hidrostáticas
 Tecnología de membranas
Ozono
 Irradiación
Campos eléctricos pulsados
Ultravioleta
 Luz pulsada
Campos electromagnéticos
Plasma frío
 Sonicación
…
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PROCESADO DE ALIMENTOS A ALTA PRESIÓN
Qué es

Someter a los alimentos 
a PRESIONES HIDROSTÁTICAS muy altas 

durante un período de tiempo corto, 
del orden de minutos



PROCESADO DE ALIMENTOS A ALTA PRESIÓN
Qué es

Presión hidrostática



Rangos de presión en 
Tecnología de alimentos



Masa de cada elefante: 5000 Kg

Radio de moneda de 1 euro:  1 cm

𝑷𝒓𝒆𝒔𝒊ó𝒏 =
𝑭𝒖𝒆𝒓𝒛𝒂

𝑺𝒖𝒑𝒆𝒓𝒇𝒊𝒄𝒊𝒆

𝑷𝒓𝒆𝒔𝒊ó𝒏 =
𝟐 × 𝟓𝟎𝟎𝟎 𝑲𝒈 × 𝟗. 𝟖 𝒎𝟐/𝒔

𝝅 × 𝟏𝟎−𝟐 𝒎 𝟐
=

PRESIONES APLICADAS EN TECNOLOGÍA DE ALIMENTOS

𝟑𝟏𝟏𝟗𝟒𝟑𝟔𝟖𝟖.𝟓 Pa = 
= 312 MPa



¡¡HORA DE JUGAR!!

500 MPa/ 10 min



PROCESADO DE ALIMENTOS A ALTA PRESIÓN
Aplicaciones

• Prolongación de la vida útil de los alimentos:

 Reducción de carga microbiana

 Inactivación de enzimas

• Apertura de bivalvos y extracción de carne de crustáceos

• Obtención de nuevas texturas en alimentos

• Elaboración de vinos

• Nuevos procesos de congelación y descongelación

• …
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PRESIÓN HIDROSTÁTICA

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

PROCESADO DE ALIMENTOS A ALTA PRESIÓN
Principios básicos



PRINCIPIO DE PASCAL

PROCESADO DE ALIMENTOS A ALTA PRESIÓN
Principios básicos

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



PROCESADO DE ALIMENTOS A ALTA PRESIÓN
Principios básicos

La presión se transmite de forma uniforme y quasi-instantánea 
a todo el volumen del producto a la vez



PROCESADO A ALTA PRESIÓN

El tamaño del alimento
NO importa

PROCESADO TÉRMICO

El tamaño del alimento
SÍ importa

P
P

P

P

P

P

P

Tiempo de tratamiento NO depende del tamaño
Tratamiento HOMOGÉNEO en todo el volumen

Tiempo de tratamiento SÍ depende del tamaño
Tratamiento NO HOMOGÉNEO en todo el volumen

Q

Q

Q

Q



PROCESADO DE ALIMENTOS A ALTA PRESIÓN
Principios básicos

La presión se ejerce en toda la superficie del producto por igual



PROCESADO DE ALIMENTOS A ALTA PRESIÓN
Principios básicos

COMPRESIBILIDAD

Propiedad de la materia por la 
que todos los cuerpos 

disminuyen de volumen al 
someterlos a una presión



¡¡HORA DE JUGAR!!

500 MPa/ 10 min



¡¡HORA DE JUGAR!!

ANTES

DESPUÉS

TRATAMIENTO DE 500 MPa/10 min
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¡¡HORA DE JUGAR!!

TRATAMIENTO DE 500 MPa/10 minANTES

DESPUÉS



Antes de tratar un alimento a alta presión:

PROCESADO DE ALIMENTOS A ALTA PRESIÓN
Principios básicos

¿Cómo es mi alimento?

¿Cual es su composición?

¿Tiene mucho aire en su estructura?



PROCESADO DE ALIMENTOS A ALTA PRESIÓN
Principios básicos

PRINCIPIO DE LE CHATELIER

Si en un sistema en equilibrio se modifica algún factor (ej.: presión, temperatura…), 

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



PRINCIPIO DE LE CHATELIER

La presión va a favorecer :

Reacciones químicas

Reacciones enzimáticas

Cambios de conformación molecular

 Interacciones entre moléculas

Cambios de estado

…

que impliquen una reducción de volumen
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PROCESADO DE ALIMENTOS A ALTA PRESIÓN
Principios básicos

CAMBIOS DE VOLUMEN ASOCIADOS CON LA RUPTURA DE ENLACES QUÍMICOS



Vitamina C

PROCESADO DE ALIMENTOS A ALTA PRESIÓN
Principios básicos

β-caroteno

Butirato de metilo

Presión dificulta degradación

Moléculas sencillas: Enlaces covalentes y puentes de hidrógeno



PROCESADO DE ALIMENTOS A ALTA PRESIÓN
Principios básicos

Presión provoca cambios estructura molecular

Moléculas complejas
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Principios básicos
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PROCESADO DE ALIMENTOS A ALTA PRESIÓN
Principios básicos

[Tomado de https://www.youtube.com/watch?v=U_rkk80COlQ] 
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Principios básicos

[Tomado de https://www.youtube.com/watch?v=U_rkk80COlQ] 
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Descripción del proceso



PROCESADO DE ALIMENTOS A ALTA PRESIÓN
Envasado del producto



[https://www.youtube.com/watch?v=sJLRYraIwJ0&t=58s]

PROCESADO DE ALIMENTOS A ALTA PRESIÓN
Descripción del proceso: Tecnología in-pack



Equipment for processing large volumes of unpackaged LIQUIDS

[www.hiperbaric.com]

PROCESADO DE ALIMENTOS A ALTA PRESIÓN
Descripción del proceso: Tecnología in-bulk
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PROCESADO DE ALIMENTOS A ALTA PRESIÓN
Estado actual

 Tecnología totalmente implantada en la industria alimentaria

 Más de una decena de empresas fabricantes de equipos de alta presión 
de tamaño industrial

 América
 Europa
 Asia



PROCESADO DE ALIMENTOS A ALTA PRESIÓN
Estado actual

 Proveedor líder mundial de equipos de alta presión para la industria de alimentos

 Más del 50% de la cuota de mercado

 Desde 1999

Planta de Hiperbaric España en Burgos

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


CONSUMO MUNDIAL DE ALIMENTOS TRATADOS A ALTA PRESIÓN

 1800 MILLONES DE KILOGRAMOS EN 2020
 18000 MILLONES DE EUROS

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

ESPAÑA:                 800  millones de euros en 2020 
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PROCESADO DE ALIMENTOS A ALTA PRESIÓN
Estado actual



ALIMENTOS TRATADOS CON ALTA PRESIÓN



ALIMENTOS TRATADOS CON ALTA PRESIÓN



ALIMENTOS TRATADOS CON ALTA PRESIÓN



PROCESADO DE ALIMENTOS A ALTA PRESIÓN
Estado actual

,

,



ALIMENTOS TRATADOS CON ALTA PRESIÓN



PROCESADO DE ALIMENTOS 

A ALTA PRESIÓN


