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Resumo:

A crescente demanda no consumo de alimentos frescos, minimamente processados, livres de aditivos e
com maior qualidade nutricional, originou a necessidade do emprego de um tratamento capaz de garantir a
seguranca microbioldgica, e a0 mesmo tempo conservar as caracteristicas sensoriais e nutritivas dos alimentos
(SMELT, 1998). A alta pressdo pode ser utilizada como um processo de conservacdo, ou reestruturacdo de
produtos alimenticios. As vantagens da aplicagdo da alta pressdo em relacdo aos processos térmicos sdo a
inativacdo de microrganismos patogénicos e deteriorantes, assim como de enzimas indesgjaveis e a alteracdo da
textura realizadas sob baixas temperaturas, mantendo a retencéo de compostos responsavels pela cor, sabor e
aroma, vitaminas, antioxidantes, e outras substancias que sdo degradadas em temperaturas elevadas (LAVINAS;
LOPES;, MESQUITA, 2007). Atuamente a utilizacdo deste processo € sugerida para 0 processamento de
alimentos sensiveis ao calor, como sucos de frutas, pois 0 sabor permanece mais préximo ao natural e a suavida
atil é maior. O método isostético mais conhecido como alta pressdo hidrostética (APH) é aplicado na forma de
sistemas semi-continuos ou descontinuos. Alimentos solidos e liquidos sdo submetidos a pressdes entre 100 a
1000 MPa, utilizando-se agua como fluido de transferéncia da pressdo aos aimentos. A pressdo € aplicada
igualmente em todas as diregdes, permitindo aos produtos sdlidos a retencéo do formato original, quando estes
sofrem a despressurizacdo. O método de homogeneizacdo é aplicado na forma de sistemas continuos, utilizando
pressdes de 100 a 350 MPa (FLOURY; DESRUMAUX; LARDIERES, 2000); neste, dois pistdes operam
simultaneamente, um pistdo é carregado com o0 alimento e o outro o empurra contra a vavula de
homogeneizacdo, este sistema € utilizado para alimentos liquidos ou pastosos (emulsdes). Mundialmente estéo
disponiveis alguns produtos processados sob alta pressdo, como leite, guacamole, surimi, embutidos carneos,
pescados, frutos do mar, hortalicas e frutas (PANDRANGI; BALASUBRAMANIAM, 2005). O inconveniente
deste processamento ainda é o seu alto custo. A perspectiva é de que com o grande nimero de pesguisas € 0
desenvolvimento tecnol 0gico, esses custos se tornem mais acessivels, possibilitando o surgimento no mercado
de maior nimero de produtos submetidos a esse tratamento que apresenta grande potencial de utilizagdo em
nivel industrial (YUSTE et al., 2001).




