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DESTAQUE

O processamento por alta pressdao
hidrostdtica preserva antioxidantes,
vitamina C e carotenoides do suco de
tomate com menores perdas nutricionais

que o tratamento térmico convencional.

1. INTRODUCAO

Frutas e hortalicas constituem importantes fontes de vitaminas, compostos fenolicos,
carotenoides e fibras alimentares, além de serem benéficas a saide humana, o seu consumo auxilia

na prevencao de doencas cronicas (Slavin; Lloyd, 2012). A crescente demanda por alimentos mais
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naturais e minimamente processados tem incentivado o desenvolvimento de tecnologias capazes de
garantir seguranca microbioldgica sem comprometer a qualidade nutricional dos alimentos. Nesse
contexto, destacam-se as tecnologias ndo térmicas como a alta pressdo hidrostatica (HPP - High

Pressure Processing).

A HPP é considerada uma alternativa promissora aos tratamentos térmicos convencionais
(Ravichandran et al, 2023). O HPP utiliza elevadas pressdes, geralmente entre 400 e 600 MPa,
aplicadas em alimentos previamente embalados, permitindo a redu¢do microbiana com menor

degradacao de compostos sensiveis ao calor (Ravichandran et al,, 2023).

Entre os produtos vegetais, o tomate apresenta grande relevancia nutricional por possuir
compostos bioativos importantes, como vitamina C, licopeno, flavonoides e compostos fendlicos.
Entretanto, esses constituintes podem sofrer degradacdo durante o processamento térmico e o
armazenamento. Estudos recentes, como o de Wang et al. (2025), destacam a importancia da
bioacessibilidade desses nutrientes durante a digestao gastrointestinal e potencialmente disponivel

para absorcgdo intestinal.

Dessa forma, este artigo técnico reune evidéncias cientificas recentes sobre os efeitos do
processamento por alta pressdo hidrostatica na preservacao de compostos bioativos, estabilidade

fisico-quimica e bioacessibilidade de nutrientes em suco de tomate e outros produtos vegetais.

2. DESENVOLVIMENTO E DISCUSSAO

O processamento por alta pressao hidrostatica consiste na aplicacao uniforme de pressao em
alimentos liquidos e semissolidos, utilizando d4gua como meio transmissor (Ravichandran et al,
2023). As pressoes aplicadas normalmente variam entre 400 e 600 MPa, durante poucos minutos,
promovendo inativacdo microbiana e reducdo da atividade enzimatica sem utilizacdo intensa de
calor. As principais etapas do processamento por HPP aplicado ao suco de tomate estao apresentadas

na Figura 1.

Em estudos analisados demonstram que a eficiéncia do HPP depende das condig¢des
operacionais empregadas, especialmente pressdo, tempo de processamento e temperatura inicial do
produto. Em suco de tomate tratado a 600 Mpa, Wang et al. 2023 observou-se maior retenc¢do de

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

pressao hidrostatica.

Figura 1 - Fluxograma simplificado do processamento por alta pressao hidrostatica aplicado
ao suco de tomate.

EMBALAGEM PRESSURIZAGAO ARMAZENAMENTO REFRIGERADO
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i Pressao tipica: 200 — 600 MPa

@ Tempo: segundos a minutos

& Temperatura: baixa (10 — 25 °C)

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

Tabela 1 - Parametros operacionais empregados no processamento por alta pressao
hidrostatica (HPP) e seus efeitos sobre a estabilidade de compostos bioativos, qualidade
fisico-quimica e seguranca microbioldgica de produtos vegetais.

Parametro avaliado Condi¢oes do HPP Resultado observado
Vitamina C 550 MPa / 10 min Maior reten¢do
Licopeno 550 MPa / 10 min Maior estabilidade e reten¢ido
Compostos fenodlicos 550 MPa / 10 min Maior retengao inicial
Bioacessibilidade 550 MPa / 10 min Aumento da proporc¢ao de cis-licopeno
Cor 400-600 MPa Pequenas alteracdes
Inativacdo microbiana 400-600 MPa Elevada eficiéncia

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 a degradacdao durante o
processamento e o armazenamento de alimentos, principalmente devido a agdo do calor, do oxigénio
e de enzimas oxidativas (Ravichandran et al, 2023). Os estudos analisados demonstraram que
produtos submetidos ao processamento por alta pressao hidrostatica apresentaram maior retengdo
de acido ascorbico em comparagdo aos tratamentos térmicos convencionais, evidenciando que a
auséncia de temperaturas elevadas durante o processamento contribui para a preservacao desse

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

Além da manutencdo da concentracao 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 pressao favoreceu a
disponibilidade de compostos antioxidantes durante a digestdo, indicando que essa tecnologia pode
contribuir ndo apenas para a preservacdo dos nutrientes, mas também para seu melhor

aproveitamento pelo organismo.

Outro aspecto relevante refere-se a 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 atribuido a maior preservacao de vitamina
C, compostos fendlicos e carotenoides. Esses resultados demonstram que a eficiéncia do HPP esta
relacionada nao apenas a conservacdo de compostos bioativos individuais, mas também a

manutencdo do potencial antioxidante.

2.2.Carotenoides, estabilidade de cor e armazenamento

Os carotenoides, especialmente o licopeno e o 3-caroteno, constituem importantes compostos
bioativos presentes no tomate, sendo responsaveis pela coloracdo caracteristica 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 ap6s o processamento por alta pressao, enquanto
alguns tratamentos térmicos promoveram perdas significativas (Wang et al. 2023). Além disso, a
ruptura parcial das estruturas celulares durante a pressurizacao favoreceu maior bioacessibilidade

dos carotenoides (Ravichandran et al., 2023).
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Outro aspecto importante foi a preservacdo da coloracao natural do suco de tomate (Wang et
al. 2023. Os produtos processados por HPP apresentaram menores alteracdes nos parametros
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).
Apés periodos prolongados de refrigeracdo ocorreram redugdes graduais nos compostos mesmo em

produtos submetidos ao HPP.

3. CONSIDERACOES FINAIS

O processamento por alta pressdao hidrostatica apresentou resultados promissores na
preservac¢do da qualidade nutricional e funcional do suco de tomate e de outros produtos vegetais.
Os estudos analisados demonstraram maior retencao de vitamina C, compostos fendlicos,

flavonoides e carotenoides quando comparado a pasteurizacdo térmica convencional.

Além disso, o HPP contribuiu para melhor estabilidade de cor, manutencdo da atividade
antioxidante e preservacado das caracteristicas sensoriais. Entretanto, o armazenamento refrigerado

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