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Altas Presiones Hidrostaticas

Nuevas tecnologias de Aplicaciones en productos
conservacion y procesado de carnicos:

CENTA es un centro tecnoldgico en
nuevas tecnologias alimentarias cuya

mision es favorecer a la competitividad
de las empresas, facilitando su acceso
a tecnologias, procesos y productos
innovadores.

EQUIPO HPP NC-HYPERBARIC
WAVE 6000/120

e Capacidad de 120 litros

e Presion de trabajo maxima
de 6000 bar

alimentos: ALTAS
PRESIONES HIDROSTATICAS

La tecnologia de altas presiones
hidrostaticas es un tratamiento
post-envasado que permite la
pasteurizacion en frio del jamon
curado.

Ventajas:

e Reduccién del nimero de
microorganismos de
alteracion

e Conservacion de las
propiedades sensoriales y
nutricionales del producto

e Mejora de la seguridad
alimentaria

e Extension de la vida
comercial

CENTA dispone de un equipo de
expertos en altas presiones y en
tecnologia del jamon curado y de
unas instalaciones y equipos de
dimensiones adecuadas para la
produccion industrial.

¢ Reduccioén del riesgo de
Listeria en:

> Jamoén curado

> Productos carnicos
cocidos

> Productos carnicos
crudos curados

e Extension de la vida
comercial

¢ Facilita la exportacion a
mercados muy exigentes
en seguridad alimentaria
(US, Canada, Japon,
Australia...)

CENTA también dispone de un
equipo de microbiélogos expertos
en seguridad alimentaria para la
validacion de los resultados de
los procesos de altas presiones.



