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Le alte pressioni o HPP (High Pressure Processing),
6 possono servire per la conservazione degli alimenti,
perché hanne il vantaggie di mantenere inalterate le
EMB“E caratteristiche organclettiche, quindi cdore, coleore,
consistenza e sapore, e le proprieta nutritive degli
alimenti trattandoli a temperatura ambiente,
garantendone la sicurezza microbiologica e una shelf
@ life pid lunga. Verranno esami alcuni casi specifici che
15:30 ore vanno dai salumi, alla frutta per ricordare soltante
NUMERD quelli pia diffusi nel mercato italiano.
FARTECIPANTI
LIMITATOD

Relatore

0

100 % online

DOTT. MICHELE MORBARIGAZII

Laureato in Fisica, Master di secando livello presso
I'Universitd di Pavia in Scienza del mataria

Ha svalto attivita presso o 5T Microalectronlcs,
produttare dl disposi microglettronici a
samiconduttor], Quindi si & interassato o :
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informatica a di soluzioni di Open Innovation soprattutto
alle industrie dei sattori Automaoative, Elettromedicale ed
Alimentare.

In ambito alimentare, dal 2014 prezso "'ozienda HPP Italia
segue sia dell'aspetto tecnico che commerciale della
ac f‘f_-l:_ICJIL':I innovativa "Ii[__‘]!'l Fressure Process no
processo a freddo copace di stabilizzore | prodott Food
& Bevaroge inattivandone il contenuto microbico.



