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1. INTRODUÇÃO	

Frutas	 e	 hortaliças	 constituem	 importantes	 fontes	 de	 vitaminas,	 compostos	 fenólicos,	

carotenoides	e	fibras	alimentares,	além	de	serem	benéficas	à	saúde	humana,	o	seu	consumo	auxilia	

na	prevenção	de	doenças	crônicas	(Slavin;	Lloyd,	2012).	A	crescente	demanda	por	alimentos	mais	
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O	 processamento	 por	 alta	 pressão	

hidrostática	 preserva	 antioxidantes,	

vitamina	 C	 e	 carotenoides	 do	 suco	 de	

tomate	com	menores	perdas	nutricionais	

que	o	tratamento	térmico	convencional.		
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naturais	e	minimamente	processados	tem	incentivado	o	desenvolvimento	de	tecnologias	capazes	de	

garantir	segurança	microbiológica	sem	comprometer	a	qualidade	nutricional	dos	alimentos.	Nesse	

contexto,	 destacam-se	 as	 tecnologias	 não	 térmicas	 como	 a	 alta	 pressão	 hidrostática	 (HPP	 -	 High	

Pressure	Processing).	

A	HPP	é	 considerada	uma	alternativa	promissora	aos	 tratamentos	 térmicos	 convencionais	

(Ravichandran	 et	 al.,	 2023).	 O	 HPP	 utiliza	 elevadas	 pressões,	 geralmente	 entre	 400	 e	 600	MPa,	

aplicadas	 em	 alimentos	 previamente	 embalados,	 permitindo	 a	 redução	 microbiana	 com	 menor	

degradação	de	compostos	sensíveis	ao	calor	(Ravichandran	et	al.,	2023).	

	Entre	os	produtos	vegetais,	 o	 tomate	apresenta	grande	 relevância	nutricional	por	possuir	

compostos	 bioativos	 importantes,	 como	 vitamina	 C,	 licopeno,	 flavonoides	 e	 compostos	 fenólicos.	

Entretanto,	 esses	 constituintes	 podem	 sofrer	 degradação	 durante	 o	 processamento	 térmico	 e	 o	

armazenamento.	 Estudos	 recentes,	 como	 o	 de	 Wang	 et	 al.	 (2025),	 destacam	 a	 importância	 da	

bioacessibilidade	desses	nutrientes	durante	a	digestão	gastrointestinal	e	potencialmente	disponível	

para	absorção	intestinal.	

Dessa	 forma,	 este	 artigo	 técnico	 reúne	 evidências	 científicas	 recentes	 sobre	 os	 efeitos	 do	

processamento	por	alta	pressão	hidrostática	na	preservação	de	compostos	bioativos,	estabilidade	

físico-química	e	bioacessibilidade	de	nutrientes	em	suco	de	tomate	e	outros	produtos	vegetais.	

2. DESENVOLVIMENTO	E	DISCUSSÃO		

O	processamento	por	alta	pressão	hidrostática	consiste	na	aplicação	uniforme	de	pressão	em	

alimentos	 líquidos	 e	 semissólidos,	 utilizando	 água	 como	meio	 transmissor	 (Ravichandran	 et	 al.,	

2023).	As	pressões	aplicadas	normalmente	variam	entre	400	e	600	MPa,	durante	poucos	minutos,	

promovendo	 inativação	microbiana	 e	 redução	 da	 atividade	 enzimática	 sem	 utilização	 intensa	 de	

calor.	As	principais	etapas	do	processamento	por	HPP	aplicado	ao	suco	de	tomate	estão	apresentadas	

na	Figura	1.		

Em	 estudos	 analisados	 demonstram	 que	 a	 eficiência	 do	 HPP	 depende	 das	 condições	

operacionais	empregadas,	especialmente	pressão,	tempo	de	processamento	e	temperatura	inicial	do	

produto.	Em	suco	de	tomate	tratado	a	600	Mpa,	Wang	et	al.	2023	observou-se	maior	retenção	de	

vitamina	 C,	 compostos	 fenólicos	 e	 carotenoides	 durante	 o	 armazenamento	 refrigerado,	 esses	
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resultados	reforçam	o	potencial	do	HPP.	Na	tabela	1	entre	os	efeitos	é	apresentado	o	efeito	da	alta	

pressão	hidrostática.	

Figura	1	-	Fluxograma	simplificado	do	processamento	por	alta	pressão	hidrostática	aplicado	
ao	suco	de	tomate.		

Fonte:	imagem	gerada	pelos	autores	com	auxilio	de	inteligência	artificial,	2026.	

	

Tabela	1	-	Parâmetros	operacionais	empregados	no	processamento	por	alta	pressão	
hidrostática	(HPP)	e	seus	efeitos	sobre	a	estabilidade	de	compostos	bioativos,	qualidade	

físico-química	e	segurança	microbiológica	de	produtos	vegetais.	

Parâmetro	avaliado		 Condições	do	HPP	 Resultado	observado	 	

Vitamina	C	 550	MPa	/	10	min	 Maior	retenção	 	

Licopeno	 550	MPa	/	10	min	 Maior	estabilidade	e	retenção	 	

Compostos	fenólicos	 550	MPa	/	10	min	 Maior	retenção	inicial	 	

Bioacessibilidade	 550	MPa	/	10	min	 Aumento	da	proporção	de	cis-licopeno	 	

Cor	 400–600	MPa	 Pequenas	alterações	 	

Inativação	microbiana	 400–600	MPa	 Elevada	eficiência	 	

Fonte:	Wang	et	al.	2023;	Wang	et	al.	2025;	Ravichandran	et	al.,	2023.	
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2.1. Efeito	do	HPP	sobre	vitamina	C	e	compostos	antioxidantes	

A	 vitamina	 C	 é	 um	 dos	 compostos	 bioativos	 mais	 sensiveis	 à	 degradação	 durante	 o	

processamento	e	o	armazenamento	de	alimentos,	principalmente	devido	à	ação	do	calor,	do	oxigênio	

e	 de	 enzimas	 oxidativas	 (Ravichandran	 et	 al.,	 2023).	 Os	 estudos	 analisados	 demonstraram	 que	

produtos	submetidos	ao	processamento	por	alta	pressão	hidrostática	apresentaram	maior	retenção	

de	 ácido	 ascórbico	 em	 comparação	 aos	 tratamentos	 térmicos	 convencionais,	 evidenciando	 que	 a	

ausência	de	 temperaturas	elevadas	durante	o	processamento	 contribui	para	a	preservação	desse	

nutriente	(Wang	et	al.,	2023;	Ravichandran	et	al.,	2023).	

Além	da	manutenção	da	concentração	de	compostos	bioativos,	Wang	et	al.	(2025)	destacam	

que	 a	 qualidade	 nutricional	 dos	 alimentos	 deve	 ser	 avaliada	 também	 sob	 a	 perspectiva	 da	

bioacessibilidade.	 Os	 autores	 observaram	 que	 o	 processamento	 por	 alta	 pressão	 favoreceu	 a	

disponibilidade	de	compostos	antioxidantes	durante	a	digestão,	indicando	que	essa	tecnologia	pode	

contribuir	 não	 apenas	 para	 a	 preservação	 dos	 nutrientes,	 mas	 também	 para	 seu	 melhor	

aproveitamento	pelo	organismo.	

Outro	aspecto	relevante	refere-se	à	atividade	antioxidante.	De	acordo	com	Ravichandran	et	

al.	 (2023),	 produtos	 processados	 por	 HPP	 apresentaram	 maior	 atividade	 antioxidante	 quando	

avaliados	pelos	métodos	DPPH,	ABTS	e	FRAP,	resultado	atribuído	à	maior	preservação	de	vitamina	

C,	compostos	fenólicos	e	carotenoides.	Esses	resultados	demonstram	que	a	eficiência	do	HPP	está	

relacionada	 não	 apenas	 à	 conservação	 de	 compostos	 bioativos	 individuais,	 mas	 também	 à	

manutenção	do	potencial	antioxidante.		

2.2. Carotenoides,	estabilidade	de	cor	e	armazenamento	

Os	carotenoides,	especialmente	o	licopeno	e	o	β-caroteno,	constituem	importantes	compostos	

bioativos	presentes	no	tomate,	sendo	responsáveis	pela	coloração	característica	do	fruto	e	por	sua	

elevada	atividade	antioxidante	(Wang	et	al.,	2023).	Os	estudos	analisados	demonstraram	que	o	HPP	

promove	 maior	 estabilidade	 desses	 compostos	 quando	 comparado	 ao	 tratamento	 térmico	

convencional	(Wang	et	al.	2023;	Ravichandran	et	al.,	2023).		

	O	licopeno	apresentou	elevada	estabilidade	após	o	processamento	por	alta	pressão,	enquanto	

alguns	 tratamentos	 térmicos	promoveram	perdas	 significativas	 (Wang	et	al.	 2023).	Além	disso,	 a	

ruptura	parcial	das	estruturas	celulares	durante	a	pressurização	favoreceu	maior	bioacessibilidade	

dos	carotenoides	(Ravichandran	et	al.,	2023).	
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Outro	aspecto	importante	foi	a	preservação	da	coloração	natural	do	suco	de	tomate	(Wang	et	

al.	 2023.	 Os	 produtos	 processados	 por	 HPP	 apresentaram	 menores	 alterações	 nos	 parâmetros	

colorimétricos.	Entretanto,	ambos	os	artigos	destacam	que	o	tempo	de	armazenamento	influencia	

diretamente	a	estabilidade	dos	compostos	bioativos	(Wang	et	al.	2023.;	Ravichandran	et	al.,	2023).	

Após	períodos	prolongados	de	refrigeração	ocorreram	reduções	graduais	nos	compostos	mesmo	em	

produtos	submetidos	ao	HPP.		

3. CONSIDERAÇÕES	FINAIS		

O	 processamento	 por	 alta	 pressão	 hidrostática	 apresentou	 resultados	 promissores	 na	

preservação	da	qualidade	nutricional	e	funcional	do	suco	de	tomate	e	de	outros	produtos	vegetais.	

Os	 estudos	 analisados	 demonstraram	 maior	 retenção	 de	 vitamina	 C,	 compostos	 fenólicos,	

flavonoides	e	carotenoides	quando	comparado	à	pasteurização	térmica	convencional.	

Além	 disso,	 o	 HPP	 contribuiu	 para	 melhor	 estabilidade	 de	 cor,	 manutenção	 da	 atividade	

antioxidante	e	preservação	das	características	sensoriais.	Entretanto,	o	armazenamento	refrigerado	

ainda	influencia	a	degradação	gradual	dos	compostos	bioativos	ao	longo	do	tempo.	
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