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1. TECNOLOGIA DE ALTAS PRESIONES HIDROSTATICAS
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Figura 1. Diagrama de evolucién del nimero de unidades de APH instaladas en los ultimos
afos.
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Figura 2.- Esquema del proceso de presurizacién (Fuente Hiperbaric).
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Figura 3. Imagenes equipos altas presiones hidrostaticas.
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2. EFECTO DE LAS ALTAS PRESIONES HIDROSTATICAS SOBRE LOS
MICROORGANISMOS
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Tabla 1. Listado de empresas que tienen equipos de altas presiones trabajando en forma
de maquila en Europa.

HiFood Tec 6FF #F Belgium
HPP services 6FF # F Belgium
Aquabar GGG # #F Bulgary
HPP centre GGG F France
HPP Atlantique 6FF F France
HPP Deutschland 6FF . F Germany
High pressure process FFGGG F Ireland
Tolling
HPP Italia 6FF F Italy
SterilParma FFGGG F Italy
Fruity line 6FF : F The
Netherlands
Pascal processing GGG F The
Netherlands
Accua HPP solutions GGG F Spain
APA processing 6FF F Spain
Fruselva FFGGG F Spain
Idro 6FF F Spain
Itacyl GGG F Spain
MRM GGG F Spain
HPP Nordic 6FF F Sweden
HPP competence 6FF F Switzerland
Deli 24 6FF 4, BF United
Kingdom
So Natural https://www.sonatural.pt/ Portugal
Pascall https://www.paskalizacja.com/ Polonia
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Figura 4. Material de laboratorio para evaluar el efecto de las altas presiones sobre los
microorganismos de los alimentos procesados mediantes esta tecnologia.
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3.- CONSIDERACIONES EN EL ENVASADO PARA EL PROCESADO
MEDIANTE ALTAS PRESIONES.
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Figura 5. Foto envase triangular desarrollado por la empresa Pressurefruit para el
procesado de zumos de manzana mediante altas presiones hidrostaticas.
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4.- OPORTUNIDADES COMERCIALES QUE OFRECE EL TRATAMIENTO DE
ALTA PRESION HIDROSTATICA
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Figura 6. Distribucién de Ios equipos HHP en los diferentes sectores de alimentacion
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Figura 7. Zumos y bebidas conservados mediante altas presiones hidrostaticas
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Figura 8. Productos carnicos conservados mediante altas presiones hidrostaticas.
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5.- LA TECNOLOGIA DE ALTAS PRESIONES HIDROSTATICAS EN CICYTEX
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