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DESTAQUE

A alta pressdo hidrostdtica combina
inovagdo tecnoldgica, preservagao
sensorial e redugcdo microbiolégica na
conservagdo de frutas e hortaligas.

1. INTRODUCAO

A crescente demanda por alimentos minimamente processados, com caracteristicas
sensoriais preservadas e maior vida util, tem impulsionado o desenvolvimento de tecnologias
inovadoras no setor alimenticio. Consumidores modernos buscam produtos que mantenham
aparéncia, sabor, textura e valor nutricional préximos ao alimento in natura, ao mesmo tempo em
que sejam seguros do ponto de vista microbiolégico. Nesse contexto, métodos tradicionais de
conservacgao, como o tratamento térmico, embora eficazes na inativacao de microrganismos, podem
provocar alteragdes indesejaveis nas propriedades sensoriais e nutricionais dos alimentos (Barbosa-

Canovas et al., 2005).
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A alta pressao hidrostatica (APH), também conhecida como processamento por alta pressao
(High Pressure Processing - HPP), é uma tecnologia nao térmica que surge como alternativa aos
métodos convencionais de conservacao. O processo consiste na aplicacao de pressoes elevadas,
geralmente entre 100 e 1000 MPa, preservando compostos responsaveis pelas propriedades
sensoriais e nutricionais dos alimentos. Dessa forma, a APH contribui para o aumento da vida util de
frutas e hortalicas, mantendo caracteristicas como cor e sabor. Entretanto, o processamento pode
provocar alteragdes estruturais em frutas e hortalicas decorrentes da ruptura de paredes celulares,
modificagdes enzimaticas e rea¢des quimicas induzidas pela pressado (Oey et al., 2008).

Diante desse cenario, a tecnologia de alta pressdao hidrostatica apresenta-se como uma
ferramenta estratégica para a industria de alimentos, permitindo o desenvolvimento de produtos
com maior qualidade sensorial e seguranca microbiolédgica. Assim, este artigo tem como objetivo
discutir os efeitos da alta pressdo na conservacao de frutas e hortalicas, abordando seus impactos na

qualidade sensorial e no controle microbiolégico.

2. DESENVOLVIMENTO E DISCUSSAO

2.1 Principios da alta pressao hidrostatica

O processamento por alta pressdao hidrostatica (APH) consiste na aplicacdo uniforme de
pressdo em alimentos embalados, geralmente utilizando agua como meio transmissor. A técnica
preserva caracteristicas sensoriais e nutricionais, ao mesmo tempo em que promove a inativacdo de
microrganismos e enzimas. Durante o processo, podem ocorrer altera¢gdes estruturais, como ruptura
de membranas celulares e desnaturacdo de proteinas, influenciando a qualidade final dos produtos
(Oey et al, 2008; Rastogi et al., 2007).

2.2 Efeitos na qualidade sensorial

Cor, sabor, aroma e textura

A alta pressdo hidrostatica promove menores alteracdes em cor, sabor e aroma quando
comparada ao processamento térmico convencional, preservando caracteristicas sensoriais
proximas as do alimento fresco. Entretanto, mudang¢as podem ocorrer durante o armazenamento
devido a atividade enzimatica residual. A textura é um dos atributos mais afetados, podendo ocorrer
amolecimento ou aumento da firmeza dos tecidos vegetais em funcdo de alteragdes na parede celular
e na pectina (Oey et al., 2008; Rastogi et al., 2007; Sila et al., 2008).

2.3 Seguranca microbiolodgica, eficiéncia e parametros operacionais

A alta pressao hidrostatica (APH) é eficaz na inativacao de bactérias vegetativas, leveduras e

fungos, embora esporos bacterianos possam exigir associacdo com temperatura moderada para
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maior controle microbiolégico (Wilson et al., 2008). Além de promover reducdo microbiana com
menor impacto sensorial que os tratamentos térmicos convencionais, sua eficiéncia depende da
pressdo, tempo de retencdo, temperatura e caracteristicas do alimento (Barbosa-Canovas et al,
2005). Em aplicagdes industriais, utilizam-se normalmente pressdes entre 100 e 600 MPa,
especialmente em frutas, hortalicas e seus derivados, conforme apresentado no Quadro 1.

Quadro 1 - Aplicagoes da alta pressao hidrostatica (APH) em diferentes categorias de

alimentos.
Tipo de alimento Faixa de pressao Principal objetivo Eficiéncia observada
(MPa) tecnologico
Boa manutencdo da
. . C g ualidade, odendo
Frutas minimamente Controle microbiolégico d bs
300-600 ~ A, ocorrer alteragdes de
processadas e extensao da vida util
textura dependendo da
matriz vegetal
Seouranca Eficiéncia variavel em
Hortalicas minimamente gurang . funcdo da estrutura
300-600 microbioldgica e o
processadas ~ celular e da atividade
conservacao s
enzimatica
Elevada eficiéncia na
Reducio microbioléeica inativacdo de bactérias
Sucos de frutas 400-600 ¢ - g vegetativas, leveduras e
e preservacdo sensorial ~
fungos, com manutengdo
de cor e sabor
. - Alta reservacao
Aumento da vida atil e nutricional 2 sensogial
Polpas e purés de frutas | 400-600 estabilidade ~
. N com menor degradacdo
microbioldgica L
térmica

Fonte: Oey et al. (2008), Fellows (2017).
2.4 Aplicagoes e valor tecnoldgico em frutas e hortalicas
A APH vem sendo aplicada principalmente em sucos, polpas e vegetais minimamente
processados, nos quais a preservacdo sensorial representa importante diferencial competitivo. A
tecnologia permite aumento da vida util com menor degradacdo térmica de vitaminas, pigmentos e
compostos aromaticos. Além disso, contribui para redu¢do de perdas poés-colheita e atende a

crescente demanda por alimentos “clean label”, com menor uso de conservantes quimicos.

2.5 Limitagoes e desafios industriais

Entre os principais desafios destacam-se o elevado custo dos equipamentos, as possiveis
alteracoes de textura em frutas e hortalicas decorrentes de diferencas estruturais dos tecidos
vegetais e a resisténcia de esporos bacterianos, que pode exigir a combinacdo de pressdo e

temperatura moderada para maior eficiéncia microbiologica. Além disso, a limitada padronizacdo
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operacional e a escassez de estudos econdmicos em escala industrial dificultam a consolida¢do da
tecnologia no setor agroindustrial brasileiro.

2.6 Tendéncias e perspectivas futuras

A alta pressado hidrostatica apresenta perspectivas promissoras para expansdo na industria
de alimentos, impulsionada pela crescente demanda por tecnologias ndo térmicas que preservem a
qualidade nutricional e sensorial. As principais tendéncias incluem a integracdo com sistemas
automatizados, a combina¢do com tecnologias emergentes, como pulsos elétricos e ultrassom, e o
desenvolvimento de produtos minimamente processados. No Brasil, a diversidade de frutas tropicais
favorece sua aplicacao industrial, especialmente em produtos destinados a exportacao e ao mercado
premium, sendo a otimizacdo operacional e a viabilidade econ6mica fatores essenciais para ampliar

Seu uso.

3. CONSIDERACOES FINAIS

A alta pressdo hidrostatica destaca-se como uma tecnologia promissora para a conservagao
de frutas e hortaligas, por possibilitar a reducao da carga microbiolégica com menor impacto sobre
atributos sensoriais e nutricionais. Sua aplicagdo é especialmente recomendada para produtos
minimamente processados, sucos e polpas de frutas, nos quais a manutencdo da qualidade
representa importante diferencial competitivo. Para obtencdo dos melhores resultados, é
fundamental adequar os parametros de pressao, tempo e temperatura as caracteristicas de cada
alimento. Apesar das limita¢des relacionadas aos custos de implantacao e a resisténcia de esporos
bacterianos, a APH apresenta potencial para ampliar a vida util dos produtos e agregar valor a

produgdo agroindustrial, atendendo as demandas por alimentos seguros e de alta qualidade.
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