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¿QUIÉNES SOMOS ?

Hiperbaric diseña, produce y comercializa equipos 
de alta presión para el procesado de alimentos.
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¿Cómo funciona el equipo?
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EQUIPOS 

Retorno de contenedores

Intensificadores 1 y 2

Línea de entrada
de producto

  Botonera

Línea de salida de
producto

Armario eléctrico

Yugo

Vasija

Válvulas de descarga

Tapones y cuñas

Depósito principal

Carenado

Intensificadores 3 y 4
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Number of HHP industrial machines  in production

Evolución de las instalaciones de equipos industriales 
en la industria de alimentos. 

- Equipos en producción a May o 2011 : 155
- Excluídos: 15 equipos desmantelados (maquinaria anterior al 2003) 

Oceania
5% Asia

15%

Europa
25%

America
55%
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Sectores usuarios de Altas Presiones

Juices and 
beverages

10%

Vegetable 
products

34%

Meat products
27%

Seafood and fish
16%

Other products
13%
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Very small <10
6%

10<Small<50
23%

50<Medium<250
22%

250<Large<1250
22%

1250<Very 
Large<5000

12%

Group >5000
15%

N
úmero de empleados en las industrias usuarias de AAPP

 100 empresas usuarias de AAPP

 51% son PYME < 250 employees
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Estimación de la producción total anual de 
alimentos procesados por altas presiones

Año 2009

Productos 
Volumen 
total de 

equipos (L) 

Eficiencia 
volumétrica 

(%) 

Numero de 
ciclos por 

hora 

Trabajo 
horas/día 

Trabajo 
días/año 

Producción en 
toneladas/ 

año 
Productos vegetales 7500 65 5 12 300 87.750 
Zumos 2150 45 6 12 250 17.415 
Productos cárnicos 11150 45 5 12 300 90.315 
Productos de la pesca 2750 70 7 16 180 38.808 
Otros productos 2150 50 5 12 250 16.125 
Total 25700         250.413 
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El NATURAL 

appeal

• CLEAN LABEL

•  Sin ingredientes artificiales. Bajos en sal.

• El consumidor asocia “natural” con mayor calidad.

Mejorar la 

capacidad 

productiva

• Mejora la organización productiva

• Mayor vida útil permite una mayor eficiencia en la 

producción

Disminuir retorno 

de productos

• Menores pérdidas por retorno de producto o 
fallos en la producción.

•Transporte a zonas más alejadas, overstock en el 
supermercado.

• Ayuda a identificar la producción que causa 
retornos

HPP: VENTAJAS
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SEGURIDAD 

ALIMENTARIA

•  Destrucción de patógenos

• Protección de la marca

• Solución segura para productos de riesgo: 

loncheados

OPORTUNIDAD 

PARA INNOVAR

• Nuevos productos en lugar de cambios en el 

packaging

• Hacer productos que no se podían hacer antes

• Entrar a mercados de alto valor añadido

EXPORTACIONES

• Exportación a productos con requerimientos 
muy altos:

• USA, Japan

• UE cada vez más exigente
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Country Year Products 
Spain 1998 Sliced cooked ham and “tapas” 
USA 2001 Sliced cooked products and proscuitto ham 
USA 2001 Poultry products 
USA 2002 Pre-cooked chicken and beef strips  
Spain 2002 Sliced cooked chicken, ham and turkey 

products, Serrano cured ham 
Italy 2003 Proscuitto ham, salami & pancetta  
Germany 2004 Cured and smoked sliced and diced ham  
Japan 2004 Nitrites-free bacon, sausages and sliced meat  
USA 2005 Ready-to-eat meat based products 
Spain 2005 Cured meat products & Serrano ham 
Canada 2006 Cured meat products  
USA 2006 Whole roasted chicken 
USA 2006 Sliced cooked turkey and chicken 

                     

Productos comerciales

Productos cárnicos

• Destrucción de los microorganismos patógenos
• Higienización y aumento de la vida útil
• Estabilización de productos sin aditivos o sin sal



www.hiperbaric.com

Total aerobic microflora

0

2
4

6

8

0 20 40
Storing days at +6ºC

Lo
g
 (

C
F
U

 /
 g

)

Coliforms

0

2

4

6

8

0 20 40
Storing days at +6ºC 

Lo
g
 (
U

F
C

 /
 g

)

Lactic acid bacteria

0
2
4
6
8

0 20 40
Storing days at +6ºC

Lo
g 

(U
FC

 /
 

g)
Tratamiento HPP para jamón cocido a 500 MPa durante 8 min a 
+ 8ºC

 Pasterización “fría” post- envasado (aprobado por FSIS en USA)

 Alternativa segura para productos cárnicos loncheados.

 Aumento de la vida útil del producto.

 Versatilidad : aplicación en productos enteros, loncheados o 
troceados.

 Apto para envasado a vacío o MAP.

Eficacia

 ¿ Porque la industría cárnica apuesta 
por la tecnología HPP ?
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HPP

¿ Porque la industría cárnica apuesta 
por la tecnología HPP ?

Sin efecto en la calidad 
sensorial
 Conserva el sabor natural  

HPP en jamón cocido loncheado a 500 MPa durante 8 min a + 
8ºC

Calidad

Mantiene las propiedades nutricionales

 Sin añadir conservantes
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Reducción de diferentes serotipos de 
L..moncytogenes inoculados en jamón curado 
tratado a 600 MPa and +5ºC (Heinz, 2004 no 
publicado)

Listeria 
monocytogene
s

L. 
monocytogenes 
en jamón curado

No tratado                      500 MPa - 10 min

Fotos en microscopía electrónica de  L.. 
monocytogenes (Mackey et al.1994)
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 ¿ Porque la industría cárnica apuesta 
por la tecnología HPP ?
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• Primer producto cárnico HPP en el 
mundo.

• Lanzó en 1998 el primer jamón cocido 
loncheado tratado por HPP.

• “Permanece fresco hasta su consumo”

• Producto con etiquetado HPP  

• Información en la web: 
http://www.espuna.es/eng/nos_pro_04.htm

Nuestros equipos en planta 
ESPUÑA (Spain): El pionero
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HORMEL (USA)

• Jamón curado HPP en el mercado US desde 
2001

• Gama de productos naturales loncheados de 
cerdo, pollo y vacuno

• Envasado con vacío o atmósfera
• Label “True Taste Technology”
• Info en el sitio web, video y flyer
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Nuestros equipos en planta 
ITOHAM - JAPON

Wave 6000/150 
Para productos sin nitritos 
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CARGILL (USA)

  FressureTM  hamburguesas

  Vida útil de 21 días, superando los 10 días sin HPP

  Pendiente de patente
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Nuestros equipos en planta 
VISMARA -  GRUPO FERRARINI (Italia)

Wave 6000/300 
para proscuitto exportado USA y Japón
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Nuestros equipos en planta 
ABRAHAM - ALEMANIA

Wave 6000/150 
para proscuitto alemán exportado USA 
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MARTIKO (España)
Wave 6000/55

para productos de pato

Nuestros equipos en planta
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KRAFT FOODS (Ameriqual) - USA

Wave 6000/300 
Loncheado Natural

Nossas máquinas em funcionamento



www.hiperbaric.com

MAPLE LEAF (Canadá)

Wave 6000/300 para platos precocinados

Nuestros equipos en planta
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MRM (España) 

Hiperbaric 55
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Freybe - Canada 
Wave 6000/420 
Cárnicos
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Golden Valley / Pillers - Canadá 
2 x Hiperbaric 420

http://www.youtube.com/watch?v=3rz5-DMnpkg

http://www.youtube.com/watch?v=3rz5-DMnpkg
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Deli24 (UK)

Wave 6000/135
snacks 
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ZWANENBERG - HOLANDA 
Wave 6000/55 
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CRETA FARM (Grecia)

2 Unidades NC Hyperbaric 300
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IFANTIS (Grecia)

Marca Freshpress
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STELLA & CHEWY’S - USA 
Organic pet food
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• Higienización y aumento de la vida útil
• Conservación del color, sabor y 

vitaminas.
• Reducción de la actividad de la PPO
• Reducción de la retrogradación del arroz 

Productos comerciales

 

Pais Año Producto 
Japan 1990 Mermeladas y salsas de frutas y verduras.  
Japan 1994 Arroz pre-cocido e hipoalergénico. 
USA 1997 Productos derivados del aguacate: guacamole 

y salsas. 
Italy 2001 Mermeladas de frutas. 
USA 2002 Productos derivados del aguacate. 
Mexico 2003 Productos derivados del aguacate.. 
Mexico 2003 Productos derivados del aguacate. 
Mexico 2003 Productos derivados del aguacate. 
USA 2003 Aros de cebolla. 
Canada 2003 Productos a base de manzana: mermeladas y 

salsas. 
USA 2004 Tofu. 
Spain 2005 Productos vegetales RTE. 
USA 2006 Salsa de tomate. 
USA 2007 Ensaladas 
Australia 2008 Puré de frutas 

                     

Productos vegetales
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Hiperbaric 420

Sandridge (USA)

Hiperbaric 420
Para “wet salads”
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SANDRIDGE FOODS (USA)

Refrigerated Processor of the Year 2010
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SANDRIDGE FOODS (USA)

Nuevo producto “premium” en 2011
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FRESSURE FOODS (Nueva Zelanda) 
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SimplyFresco (USA)
Wave 6000/55  para salsas de tomate

Nuestros equipos en planta
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CHIC FOODS (China) 
Hiperbaric 55
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LEAHY ORCHARD: CANADA 

• Puré de frutas
• Estable a 

temperatura ambiente

http://www.hc-sc.gc.ca/fn-an/gmf-
agm/appro/nf-an108decdoc-eng.php
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Compañia País Año Producto 
Pokka Japan 1991 Zumo de uva. 
Wakayama Japan 1992 Zumo de mandarina 
Ulti France 1994 Zumos de cítricos. 
Jumex Mexico 2000 Zumos de cítricos y  smoothies 
Ksun Lebanon 2001 Zumo s de frutas. 
Lovitt Farms USA 2001 Zumo de manzana. 
Frubaça Portugal 2001 Mezcla de zumos de manzana y cítricos. 
Ata Italy 2001 Zumos de frutas y vegetales. 
Avomex USA 2002 Zumos de naranja y limón y smoothies 
Beskyd Czech Republic 2004 Zumos de remolacha, broccoli, 

manzana y zanahoria. 
 

• Higienización y aumento de la vida útil
• Conservación del color, sabor y vitaminas.
• Reducción del amargor en el zumo de pomelo.

Productos comerciales

Zumos y bebidas
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Preshafruit – Donny Boy (Australia) con 
sus zumos HPP ganó:

- Premio al mejor zumo
- Premio a mejor concepto de bebidas
At Beverage Innovation Awards ceremony, Drinktec  2009
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Donny Boy – Preshafood (Australia)

Wave 6000/55 -> Wave 6000/300  
para productos de fruta

Nuestros equipos en planta
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Fruta HPP para la industria de lácteos 
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Nuestros equipos en planta

Wave 6000/55
para zumos y desarrollo de productos

FruityLine / Top (Holanda) 

Zumos de FrutyLine 
lanzados
durante la feria Anuga de 
Colonia en 2009
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BESKYD FRYCOVICE (Czech Republic) 

From : Food & Beverage Industry - April 07 p 36
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INVO (España) 

Zumos y smoothies
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Villa de patos (Mexico)

Wave 6000/55

Agave o Maguey
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FRUBAÇA (Portugal) 
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Macè (Italy)

Hiperbaric 55  - Zumos & smoothies
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EVOLUTION FRESH (USA) 
Hiperbaric 420 en zumos



www.hiperbaric.com

Pulmuone (Korea)

Hiperbaric135
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 Destrucción de los microorganismos patógenos
 Incremento de la productividad y reducción de 

costes.
 Higienización y aumento de la vida útil
 Estabilización de productos sin aditivos
 Conservación de las emulsiones

 

País Año Producto 
España 2007 Rellenos de sandwich con queso 
EEUU 2007 Jerky cheese 
N Zelanda 2009 Calostro 

 
 

Productos comerciales

Productos lácteos
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 Wave 6000/120 

Nuestros equipos en planta

•  Destrucción de patógenos : Listeria, Samonella, coliformes…
•  Incremento de la vida útil.
•  Las propiedades de la emulsión no se ven afectadas.
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RODILLA (España)

 
Rellenos para sándwich basado en 

queso o mayonesa y con 
ingredientes
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 La HPP permite la conservación 

de la bioactividad del calostro 

crudo:

o immunoglobulinas, factores 

de crecimiento, lactoferrina ...

Bebida a base de calostro

Nuestros equipos en planta

Wave 6000/55

NEW IMAGE Natural Health (NZ) 
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 Extracción de la carne cruda de mariscos y 
crustáceos,  procesada pero no cocida.

 Desarrollo de nuevos productos.
 Incremento de la productividad y reducción de 

costes.
 Higienización (inactivación de Vibrio)
 Incremento de la vida útil. 

País Año Producto 
USA 1999 Ostras 
USA 2001 Ostras 

USA 2001 Ostras 

USA 2001 Ostras 

Canada 2004 Pescado 
Canada 2004 Langosta 
N. Zealand 2004 Mejillones en mitades. 
Italy 2004 Bacalao desalado. 
Spain 2004 Salmón, atún y merluza RTE 
USA 2005 Langosta 
Korea 2006 Mariscos 
Canada 2006 Pescado 
Japón 2007 Mariscos 

 

                    Nota :  letra azul  = equipos de NC Hyperbaric  

Productos comerciales

Productos de la pesca
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¿Por qué poner mariscos bajo presión ?

 Despegar la carne de la 
cáscara   (y sin cocer!) : 

Bogavantes

Cangrejos

Sin AP Con AP 

 Abrir los bivalvos 
(sin cuchillo!) :

 Ostras

Mejillones

Vieiras
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OCEAN CHOICE INTERNATIONAL (Cánada)

Extracción de la carne de bogavante

Nuestros equipos en planta
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MITSUNORI (Jápon)

Nuestros equipos en planta

Apertura de bivalvos
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Cinq Degré Ouest
(Francia)

Extracción de carne de 
crustáceos
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AMERIQUAL (Indiana)
 Hiperbaric 300 x 2

Equipos dedicados a la maquila
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USA

SAFE PAC PASTEURIZATION 
(Philadelphia)
Hiperbaric 420



www.hiperbaric.com

USA

MILLARD REFRIGERATED SERVICES
(Pennsylvania e Illinois)
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Costes de procesado

Ejemplos con una máquina de 300 
L
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Seafood Juice RTE RTE pouch

P
ro

d
u

ct
io

n
 c

o
st

 (
€

/
K

g
)

Labour
Energy
Wear parts
Depreciation charge

* Incluyendo amortización en 5 años, 300 días / año, 16 h/día, repuestos y energía  
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Supermercado en EEUU
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High Pressure High Temperature (HPHT or PATS):
Vasija de 55 litros - 630 MPa -  hasta +120ºC bajo presión

HIPERBARIC 55HT
 Diseño horizontal:gradiente de temperatura reducido
 Control independientre de temperatura del agua de presión
 Sistema de carga y descarga automática
 Control de temperatura de la vasija de presión
 Sistema de calentado/enfriado
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CONCLUSIÓN
¿Por qué apostamos por el desarrollo industrial 

de las altas presiones?
HPP es el único método de pasterización “fría” homogénea post-

envasado.

Mantiene los ingredientes bioactivos.

Proceso seguro & gran aceptación del consumidor.

Gran variedad de productos procesables : especialmente sólidos, 

líquidos con partículas... 

Fácil apertura y mayor rendimiento en moluscos y mariscos.

Fácil instalación y manejo de los equipos en la línea de producción. 

Cada vez hay más productos HP “listos para comer” de gran éxito 

en en  mercado que necesitan:

Mayor vida útil.

Sin aditivos / sin sal.

Gran calidad sensorial.

Alimentos funcionales.


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HPP MARCA LA 
DIFERENCIAINNOVACIÓN

 Nuestros clientes destacan sobre 
sus competidores.

 Lanzamiento de nuevos 
productos.

EXPANSIÓN A NUEVOS MERCADOS

SEGURIDAD NATURAL

 Garantizando una alta calidad 
microbiológica.

 Sin necesitar aditivos ni 
conservantes.

CONCLUSIÓN
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Nuestro agradecimiento
 A todos nuestros clientes en Europa, América, Asia y 
Oceanía, sin los cuales, Hiperbaric  no sería líder mundial del 
mercado de equipos de procesado de alimentos por altas 
presiones (HPP) desde 2005.

¡Gracias a Ustedes por su 
atención!
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CONTACTO

www.hiperbaric.com
c.decelis@hiperbaric.c
om

Polígono Villalonquéjar
C/Condado de Treviño, 6
09001 Burgos - España
Telefono: +34 947 874 473


