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PROCESSOS ALIMENTARIS Altes Pressions Hidroestatiques 6000bar.

, UBICACIO EN PLANTA
DESCRIPCIO

Mitjancant la tecnologia d'altes pressions hidrostatiques reproduim en els nostres equips les
pressions que existirien a 60 km sota el mar (6000bar). La pasteuritzaci6 d'aliments en fred o a
temperatura ambient per sobre de 4000 bar inactiva la gran majoria dels microorganismes
deteriorants i patogens (bacteries, fongs i llevats, virus, etc) presents en els productes alimentaris.

APLICACIONS

Higienitzaci6 de peix i marisc cru (Anisakis, Vibrio, virus, etc).

Reducci6 del risc de Listeria en aliments "ready to eat" com: pernil curat, embotits llescats, etc).
Augment de la vida comercial de productes carnics cuits i llescats.

Fruites, verdures i sucs. AREES DE CONEIXEMENT
Llet i productes derivats (formatge fresc, iogurt, etc).

® Tecnologies de Conservacié
® Seguretat Alimentaria
® Nous productes i processos

CARACTERISTIQUES TECNIQUES

La capacitat de I'equip és de 120 L.

La pressié maxima és de 6000 bar.

La temperatura de procés: +10°C / +40°C.

Diametre del cilindre: 300 mm.

Capacitat de procés per cicle: 55 kg. ( Segons el format del producte ).
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