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Nuevas Tecnologias

[Tecnologias de naturaleza térmica o no térmica

gue permiten asegurar la inocuidad y extender la
vida util de los alimentos, minimizando el efecto del
proceso sobre | a cali dad

AGeneracion interna de energia
AVinimizacion de efectos térmicos
AReduccion de tiempos de proceso
AAplicaciones en desarrollo de productos
y optimizacion de procesos
ATecnol og2as fAm8s | ir

ir"q- Safety Quality  Sustainability
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Nuevas Tecnologias

“Térmicas: el principal factor de proceso es la
temperatura.

No termicas: el principal factor de proceso es una
variable fisica diferente a la temperatura (presion,
- campo electrico, radiacion ionizante, radiacion UV, onda
sOnica, etc.) aunque se pueden presentar efectos
~téermicos.
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NUEVAS TECNOLOGIAS
(NOVEL TECHNOLOGIES)
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¢, Que es el procesamiento por altas presiones hidrostatic:

'Esun procesoque consisteen sometera los alimentosenvasadoen
envasedlexiblesy hermeticos,a un alto nivel de presionhidrostatica
(entre 3000y 9000bares)durante un tiempo corto (minutos)

Deep Sea 11.000 m /Everest 8.848 m

1000bars=987atm =100MPa

Hydrostatic Pressure
110 MPa (1100 bar)
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-
Ventajas de la aplicacion de APH en la industria carni

APasteurizacion fi f r posi-envasado (aprobado por FSIS-EEUU,
Health Canaday UE)

Alternativa para obtener productos carnicos seguros en los cuales
no se puede aplicar tratamientos termicos (productos curados
frescos o0 secos, fermentados, listos para consumir en fetas)

A\umento de vida util de los productos

Aosibilidad de reducir la incorporacion de agentes conservantes
(etiguetadon | I mpi 00)

‘A/ersatilidad: aplicacion en productos enteros, en fetas vy
troceados.

A\pto para productos envasados al vacio o MAP
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{
Equipos APH industriales disponibles a nivel mundial

120 America
56%

Number of HHP industrial machines in production
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D Fuente: Hiperbaric

Total de equipos en produccion hasta mediados de 2013: 222
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Aplicaciones de APH por grupos de alimentos

S
B2

Mariscos )
Pescados

Jugos y bebida
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PRODUCTOS CARNICOS COMERCIALES TRATADOS CON APH

PAIS ANO PRODUCTO
Espafia 1998 Jamoén cocido en fetas y tapas
EEUU 2001 Prosciutto y productos cocidos feteados
EEUU 2001 Productos de pavo y pollo
EEUU 2002 Pollo precocido y carne vacuna cocida
Espafia 2002 Jamon Serrano feteado
Italia 2003 Prosciutto, salime y panceta filiteados
Alemania 2004 Jamén curado filetado y cubeteado
Japon 2004 Panceta libre de nitrito y salchichas
EEUU 2005 Productos carnicos listos para consumir
Espafia 2005 Productos carnicos curados y jamén Serrano
EEUU 2006 Pollo entero cocido (sin aditivos)
Canada 2006 Productos carnicos curados y cocidos
EEUU 2007 Salchichas de pollo
EEUU 2008 Feteados de carne vacuna y porcina cocida
EEUU 2008 Pet food
Canada 2008 Salchichas y bacon
Canada 2009 Productos cocidos estilo aleman
EEUU 2009 Productos carnicos listo para consumir
Australia 2010 Productos en base a carne de pavo y pollo sin aditivos
Rumania 2011 Productos listos para consumir preparados con carne de cerdo
Suiza 2011 Salchichas y productos feteados de carne de cerdo
Chile 2013 Productos listos para consumir




