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A perspectiva de conservagdo de sucos de frutas por
tecnologia de alta pressao hidrostatica foi avaliada com base na
destrui¢io de leveduras comumente integrantes da microbiota
deteriorante. Amostras de sucos (laranja, abacaxi, magd e
tomate) foram acondicionadas em embalagens plésticas de
polietileno, sendo seladas e submetidas ao processamento apos a
inoculagio. Foi empregado um inéculo composto por diferentes
espécies de  leveduras (Saccharomyces  cerevisiae,
Zygossacharomyces bailii, Candida magnolieae, Rhodotorula
glutinis). O processamento  foi efetuado utilizando-se
equipamento Stanstead com controle digital automatizado. A
avaliagdo do niimero de células viaveis foi realizada através de
contagem em placa, a partir da inoculagdo com o suco tratado
submetido a dilui¢des sucessivas. Os resultados demonstraram
existir diferencas na baroresiténcia dos microrganismos testados,
dependendo do suco considerado. Foi observado que niveis de
pressio de 300 MPa sdo, em geral, suficientes para a destrui¢do
microbiana, proveniente de reducdo de 3,5 a 4 ciclos
logaritmicos no nimero de células viaveis.
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