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A tecnologia de alta pressdo, embora ainda considerada inovadora no processamento de
alimentos, ja vem sendo utilizada industrialmente desde o final do século passado. Sua
utilizacdo iniciou-se principalmente pelo setor de frutas, na confeccdo e preservacdo de
sucos, néctares e geléias, notadamente em produtos de frutas de alta e média acidez. As
vantagens em relacdo aos processos termicos usuais compreendem a manutencdo das
caracteristicass sensoriais (sabor, cor e aroma) bem mais proximas da matéria-prima in-
natura, bem como das propriedades nutricionais e funcionais, notadamente com respeito a
preservacdo de vitaminas e compostos antioxidantes termolabeis. Outras caracteristicas
interessantes do processo consiste na possibilidade de alteracdo da textura de alimentos a
partir de geleificacdo de pectina e gelatinizacdo de amido e proteina, sem necessidade de
calor. O processo de alta pressdo concebido originalmente consistia, em geral, na insercédo
dos alimentos, pré-embalados em embalagens flexiveis, em uma camara hermética de
compressao, sendo os produtos submetidos a niveis de pressdo na faixa de 100 a 500 MPa.
Aplicacdes mais recentes no setor de frutas abrangem a preservacdo de bebidas, sucos e
néctares funcionais, em que as frutas tropicais possuem grande potencial de utilizaco.
Novas perspectivas de emprego da tecnologia tém sido estudadas, abrangendo a
esterilizacdo de produtos de frutas de baixa acidez, a utilizacdo de alta pressdo dinamica
(também denominada homogenizacao a alta pressdo), a extracdo de compostos de frutas,
assim como no encapsulamento de substancias para utilizacdo como aditivos ou

ingredientes em diferentes produtos.



