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Resumo

O mercado consumidor esta cada vez mais consciente quanto a qualidade geral dos alimentos e
a seguranca alimentar. A crescente demanda por produtos saudaveis e nutritivos estimula a
indUstria a investir emnovos produtos e novas tecnologias. A Alta Pressdo Hidrostatica (APH) é
uma tecnologia emergente que tem ganhado destaque na conservacao de alimentos. O método
garante seguranga microbiologica semelhante aos processos térmicos convencionais, com a
vantagem de preservar caracteristicas sensoriais e nutricionais, oferecendo ao consumidor
produtos mais proximos ao natural. O objetivo deste estudo foi formular uma bebida composta
de soro de queijo minas frescal e suco de maracuja, submeté-la a pressurizacdo a 400 MPa por
5, 10 e 15 minutos e determinar os efeitos de cada processamento sobre as caracteristicas fisico-
quimicas do produto. A formulacao, baseada em testes sensoriais piloto, foi composta por soro
(80%), agua (10%) e suco de maracuja (10%). Foram adicionados ainda citrato de sédio (0,2%)
e aglcar (8%). Nao houve diferenca entre os valores de pH da bebida controle e as bebidas
pressurizadas por 5, 10 e 15 minutos, tendo estas apresentado pH de 4,26. Também ndo houve
diferenca com relacdo ao contetdo de solidos soliveis, uma vez que todas as bebidas
apresentaram 13,0° Brix. Considerando a amostra controle como referéncia, houve incremento
de 9,57%, 16,21% e 32,61% para a turbidez nas amostras pressurizadas por 5, 10 e 15 minutos,
respectivamente. A pressurizacao influenciou a cor das amostras. Houve decréscimo no valor de
a* (-62,82%, -67,95% e -66,67%) e acréscimo no valor de L* (13,75%, 18,31% e 19,97%) e b*
(68,82%, 80,61% e 91,63%) das amostras pressurizadas por 5, 10 e 15 minutos,
respectivamente, considerando a amostra controle como referéncia. Desta forma, conclui-se que
a pressurizacdo ndo alterou pH e contetdo de sélidos soliveis das bebidas, no entanto, foi capaz
de influenciar a turbidez e a cor do produto, melhorando a aparéncia do mesmo, o que pode
contribuir para a maior aceitacdo pelo consumidor. Assim, a APH pode ser apontada como uma
tecnologia promissora para 0 processamento de bebida a base de soro de queijo minas frescal e
suco de maracuja, resultando em caracteristicas fisico-quimicas favoraveis, de forma a agregar
valor e propiciar aproveitamento de residuo agroindustrial de alto impacto ambiental.
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