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A alta pressdo isostdtica pode reduzir

e g significativamente a contagem de microrganismos

deteriorantes e patogénicos em suco de uva, sem

promover alteragées significativas nas principais

caracteristicas fisico-quimicas da bebida.

INTRODUCAO

Os sucos de uva sao bastante populares na mesa do brasileiro devido as suas caracteristicas
sensoriais e nutricionais. A producdo nacional registrou um aumento de 7,8% entre os anos de 2022 e
2023, totalizando 38.216.760,58 litros (AZEVEDO, 2023). Este produto, ainda que seja naturalmente
composto por varios tipos de acidos e compostos antimicrobianos, pode ser suscetivel a alteragdes
microbiolégicas. Assim, é importante o emprego de tecnologias de processamento que reduzam a carga

microbiana, visando garantir a sua durabilidade e a segurang¢a do consumidor.

Os consumidores cada vez mais buscam por alimentos frescos, uma vez que associam estas
caracteristicas a maiores beneficios funcionais e nutricionais. Neste contexto, tecnologias alternativas
ao tratamento térmico para reducao da carga microbiana podem ser interessantes, visando manter as
caracteristicas sensoriais do produto. A alta pressao isostatica (High Pressure Processing - HPP) é uma
tecnologia ndo térmica, cuja utilizacao iniciou no final do século XIX (Hite, 1899), e vem sendo cada vez
mais utilizada pela industria de alimentos para garantir a seguranca e prolongar a vida util de uma

ampla variedade de produtos, incluindo carnes, peixes, sucos de frutas e produtos vegetais.

Considerando o potencial de uso de HPP na industria processadora de sucos, o objetivo deste
trabalho é apresentar os principais resultados de estudos com aplicacdo de HPP em sucos de uva,

demonstrando seu potencial de reducdo da carga microbiana e manutencao das caracteristicas fisico-

quimicas destas bebidas.
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ALTA PRESSAO ISOSTATICA EM SUCOS DE UVA

Principio do método

O equipamento responsavel pela aplicacdo de HPP consiste em uma camara de tratamento,
dentro da qual sdo acondicionados os alimentos embalados a vAcuo em um filme ou em garrafa flexivel.
Posteriormente, a cdmara é preenchida de liquido (geralmente 4gua em temperatura ambiente ou pré-
resfriada), que é responsavel por transferir a pressio de modo simultaneo e uniforme em todos os
pontos do alimento. Comercialmente estdo disponiveis equipamentos para uso de HPP em alimentos
ndo embalados, entretanto, a forma mais comum na industria de alimentos é aplicacdo em produtos
embalados em recipientes apropriados e flexiveis (Figura 1). Durante o processo, a alta pressao faz com
que ocorra o aquecimento adiabatico, promovendo aumento de cerca de 3°C da temperatura da agua a
cada 100 MPa aplicado. Considerando que no processamento industrial geralmente é empregado 600
MPa, é esperado um pequeno aumento na temperatura dos alimentos durante a aplicacio da HPP
(Morales et al., 2019). Por fim, ocorre uma despressurizacdo gradual e os alimentos sdo retirados,

estando prontos para comercializacao.

Figura 1. Esquema geral da aplicacdo de HPP em sucos de frutas.
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Fonte: Autoria propria (2024).

Visando atingir a finalidade do processo, podem ser regulados a temperatura, tempo e pressao
durante o tratamento. Estes parametros precisam considerar as caracteristicas intrinsecas do alimento,
possiveis impactos nas suas propriedades tecnoldgicas e limitacdes do equipamento utilizado. A alta
pressao pode afetar ligagdes quimicas dos componentes alimentares, causar desnaturacao enzimatica

e alteragdes irreversiveis da membrana celular de microrganismos.
Aplicagdo em sucos de uva

Ainda que os efeitos da aplicagdo de HPP em sucos de frutas sejam varidveis em funcao das
caracteristicas do substrato e dos parametros de processamento, este método tem sido promissor por

inativar microrganismos vegetativos e patogénicos e desnaturar enzimas que podem deteriorar sucos

durante o armazenamento. O uso em suco de uva tem sido efetivo na reducdo de contaminantes
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microbiolégicos, especialmente de patogénicos como Escherichia coli 0157:H7, Salmonella enterica e
Listeria monocytogenes (Quadro 1) (Petrus; Churey e Worobo, 2019; Cheng et al,, 2023). Além disso, até
o momento ndo ha indicios de que ocorram alteragdes fisico-quimicas e no teor de compostos bioativos
destes produtos. A HPP ndo requer o uso de calor, entretanto, o uso combinado com tratamento térmico
ou com tecnologias como o campo elétrico pulsado pode ser uma estratégia para aumentar a eficiéncia
do processo. O pré-tratamento com campo elétrico pulsado, antes da aplicacdao de HPP, pode facilitar a
extracdo de compostos bioativos devido a eletroporacdo da membrana celular, promovendo aumento
no teor de compostos fenodlicos totais, antocianinas e demais compostos com atividade antioxidante (Li;

Padilla-Zakour, 2024).

Quadro 1. Estudos sobre a aplicacao de HPP em sucos de uva.

Matriz Parametros Principais achados Referéncia
utilizados
Pressao: 600 MPa | Reducdo de quase 2 log de bactérias mesoéfilas | Li; Padilla-
Tempo: 3 min aerdbias e de bolores e leveduras. O pré-tratamento Zakour
Temperatura: 5°C | com campo elétrico pulsado conferiu maior conteido (2024).
Uva fenodlico, teor de antocianinas e atividade
Tinta antioxidante no suco. Os resultados do uso de HPP foi
similar ao da amostra controle para estes parametros.
Pressao: 400 MPa | Reducdo de pelo menos 5 log de Escherichia coli Petrus;
Tempo: 2 min 0157:H7, Salmonella enterica e Listeria Churey;
monocytogenes. Worobo
(2019).
Pressao: 600 Mpa | Reduziu significativamente as contagens de bactérias | Chang et al.
Tempo: 3 min aerdbias, coliformes e leveduras e bolores. No (2017).
Temperatura: 20 a | vigésimo dia de armazenamento, o suco tratado com
38°C HPP ndo apresentou diferencas significativas em
comparagdo com o suco fresco em termos de
propriedades fisico-quimicas, como acidez titulavel,
Uva pH e soélidos soluveis, e reteve menos de 50% das
branca atividades de PPO e POD.
Pressao: 550 MPa | Reducdo superior a 5 log de Escherichia coli 0157:H7, | Cheng et al.
Tempo: 1 min Salmonella entérica e inativacao total de Listeria (2023).
Temperatura: 5 °C | monocytogenes imediatamente apos aplicacao.
Outras condigoes: | A eficAcia do HPP mostrou ser dependendo do pH do
pH ajustado para | produto e do patogeno.
4,0,4,5¢e 5,0, com
diferentes acidos.

Fonte: Autoria propria (2024).

O uso de HPP em sucos de uva pode estabilizar o teor de compostos bioativos e atividade
antioxidante (Li; Padilla-Zakour, 2024), obtendo bebidas com beneficios significativos para a saude.

Apesar de ser uma tecnologia cujo uso esta em ascensao, seu elevado custo, demanda de espago, modo

de operacao em lote e disponibilidade de embalagens estao entre os principais limitadores para sua
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expansdo na industria de alimentos. Para que seu uso atenda a finalidade pretendida, é necessario
avaliar previamente as condi¢des de processamento que assegurem a estabilidade microbiolégica, sem
alteragdes significativas nas propriedades nutritivas, fisico-quimicas, funcionais e sensoriais dos sucos

de uva.

CONSIDERACOES FINAIS

A alta pressdo isostatica (HPP) surge como uma tecnologia promissora para a preservacdo de
sucos de uva, atendendo a demanda dos consumidores por alimentos frescos e nutritivos. Este método
ndo térmico mostrou-se eficaz na redugdo da carga microbiana, inativando patégenos como Escherichia
coli, Salmonella enterica e Listeria monocytogenes, sem comprometer as caracteristicas fisico-quimicas
e bioativas dos sucos. Além disso, a combinacao com outras tecnologias, como o campo elétrico pulsado,
pode potencializar a extragdo de compostos fendlicos, elevando o teor de antocianinas e a atividade

antioxidante.

Deve-se considerar que apesar de ser uma tecnologia promissora, as atuais condi¢des de
aplicagdo ainda apresentam custos elevados, necessidade de espaco e operacdes em lote, além da
exigéncia de embalagens especificas. Portanto, é crucial avaliar cuidadosamente as condi¢des de
processamento para garantir a estabilidade microbiolégica e manter as propriedades nutricionais e

sensoriais desejadas.

Desse modo, considerando o crescimento da produc¢do nacional de sucos de uva, a aplicacao da
HPP podera contribuir significativamente para a seguranca e qualidade desses produtos, beneficiando

tanto a industria quanto os consumidores.
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