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 Trattamento con alte pressioni isostatiche (High Pressure
Processing)

 Si attua utilizzando un autoclave idrostatica all’interno 
della quale si carica il prodotto preconfezionato

 L’autoclave viene poi pressurizzata 
pompando al suo interno ulteriore fluido
(acqua).Il fluido trasmette la pressione 
al prodotto attraverso il principio di 
Pascal

Cos’è l’HPP?
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 Uniformità di trattamento dovuta al fatto che la pressione viene 
esercitata allo stesso modo in tutti i punti del prodotto 

 Possibilità di ottenere prodotti in cui le caratteristiche sensoriali e 
nutrizionali siano molto simili a quelle dell’alimento all’atto del 
confezionamento, grazie alla possibilità di operare “a freddo” e cioè a 
temperatura ambiente o a valori notevolmente inferiori a quelli 
utilizzati nei trattamenti termici tradizionali 

 Distruzione dei microrganismi responsabili dell’alterazione di quei 
prodotti che in alternativa sono generalmente stabilizzati per mezzo 
della pastorizzazione termica;

 Inattivazione dei microrganismi patogeni non sporigeni (Salmonella, 
Listeria monocytogenes, S. aureus, ecc.);

Principali vantaggi nel campo alimentare
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Primi studi sull’HPP

anno 1893
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food processing 1899

bacterial spores 1903
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0,5 Pa Pressione atmosferica su Plutone (dati 
del 1988 molto approssimativi)

10 Pa L'aumento di pressione alla profondità 
di 1 mm sott'acqua

1 kPa Pressione atmosferica su Marte

10 kPa

L'aumento di pressione alla profondità 
di 1 m sott'acqua, o
la perdita di pressione quando si passa 
dal livello del mare a 1000 m di 
altitudine

100 kPa La pressione atmosferica a livello del 
mare

0,5 MPa Le lance antincendio "sparano" l'acqua 
con questa pressione

100 MPa La pressione in fondo alla Fossa delle 
Marianne, circa 11300 m sotto l'oceano

Quale pressione si raggiunge durante il 
processo?
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Presse QUINTUS
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Vessel pressurizes food to 87k psi, 6000 barBaskets move into vesselVessel moves to frameVessel fills with waterVessel drains waterVessel moves out of frameFood moves out of vesselBaskets loaded on conveyor
How HPP Works

VesselConveyor To Pack Off

Frame/yoke

Product in 
baskets

Water 
Storage 
Tank

Intensifier PumpsPre-fill Pump
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Installazione orizzontale o verticale
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Impianto QFP350L-600 orizzontale
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350L Technical Specification
 Pressione massima: 600 MPa
 Temperatura massima 50 °C
 Dimensioni del cilindro: 

Diametro interno= 386 mm
Diametro di tenuta= 390 mm
Lunghezza del cilindro= 3000 mm

 Cicli per ora: 8
Exchange load ~30s
Close vessel ~20s
Pre‐fill ~10s
HP‐pumping ~170s
Hold time ~180s
Decompression ~20s
Open vessel ~20s = 450s  ~7.5min
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Impianto QFP35 presso SSICA di Parma
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QFP 525L‐600, 400V 50Hz 
Copyright Avure Technologies. All rights reserved.
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 Prosciutto cotto affettato 
sotto vuoto (pastorizzato 
HPP)

 Stabilità microbiologica ed 
aumento della vita 
commerciale
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 Prodotti trattati HPP 
nel mondo

 Aumento della vita 
commerciale

 Maggiore somiglianza 
con il prodotto fresco

Prodotti HPP nel mondo
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Rice ‐Japan

Ham ‐ Spain
Salsa ‐ USA

Oysters ‐USA

Fruit desserts‐Japan
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19 cm

Come ottimizzare il riempimento
della camera in impianti piccoli
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Puree di frutta HPP presenti sul mercato 
italiano
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Frubaça 
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FruityLine
 100% succo 
naturale

 21 giorni di shelf‐
life 
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Prodotti ittici HPP presenti sul mercato
italiano
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Sgusciatura di ostriche 
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DO YOU HAVE ANY 
QUESTIONS?


