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professor Marcelo Cristianini,

do Departamento de Tecno-

logia de Alimentos, da Facul-

dade de Engenharia de Ali-

mentos (FEA) da Unicamp,

mantém linha de pesquisa em que se dedica

a estudar o efeito do emprego da alta pres-

sdo isostatica (HPP — High Pressure Proces-

sing) na extensao da vida de prateleira de

alimentos processados, com vistas a man-

ter-lhes também as caracteristicas nutricio-

nais e sensoriais mais préximas possiveis

do alimento in natura. O processamento a

alta pressao isostdtica consiste na aplicacao

uniforme de determinadas pressdes em um

produto. O trabalho desenvolvido é pratica-

mente inédito no Brasil e, quanto se sabe,

o equipamento piloto de pesquisa utilizado

no laboratério da FEA é tnico do tipo na
América Latina.

A pesquisa atende aos anseios de con-
sumidores que procuram cada vez mais ali-
mentos industrializados com maior retencao
de nutrientes, com garantia de seguranca do
alimento e preservacao das caracteristicas
originais como sabor, cor, textura. Hoje os
processos convencionais de produgao de ali-
mentos, que possibilitam a extensao de vida
de prateleira, utilizam tecnologias que de al-
guma forma degradam nutrientes e alteram
suas propriedades sensoriais. Os habitantes
do Nordeste brasileiro, por exemplo, ten-
dem a rejeitar a poupa de agai industriali-
zado, que ndo tem nem a cor nem o paladar
do produto natural que consomem. A dgua
de coco verde encontrada nas praias brasi-
leiras, e seus frequentadores sabem disso,
tem caracteristicas bem diferentes daque-
las vendidas nos supermercados. O que faz
essa diferenca e como reduzi-la?

Para permitir o transporte dos alimen-
tos, sua manutengao nos pontos de venda
e garantir a extensao do tempo de utilizacdo
pelo consumidor, de forma a manter a se-
guranca do alimento, as industrias utilizam
a pasteurizag¢ao térmica convencional, reali-
zada em geral entre 70 e 90 graus Celsius.
Esse processo visa diminuir a carga de mi-
crorganismos deteriorantes e eliminar os de
carater patogénico, que sao os causadores
de doencas.

A reduc¢ao dos microrganismos deterio-
rantes permite ampliar os prazos de vali-
dade para consumo, desde que respeitadas
as condi¢des de estocagem adequadas. A
utilizacdo de altas temperaturas modifica
algumas caracteristicas nutricionais e sen-
soriais, que podem ser facilmente percebi-
das nos sucos e, principalmente na dgua de
coco, mas também em outros produtos in-
dustrializados prontos para consumo como
os sucos e polpas de frutas, produtos lacteos
e outros. Mas mais que isso, leva a perda de
preciosos nutrientes, como 0S COMpPOStOs
bioativos.

ALTERNATIVA

Para contornar esses problemas a tec-
nologia da alta pressao (HPP) vem sendo
apresentada como um método promissor
para a elimina¢ao ou reduc¢io de microrga-
nismos, causando danos minimos aos pro-
dutos e preservando suas caracteristicas nu-
tricionais. Trata-se de um processo de alto
potencial para o caso de alimentos termos-
sensiveis e consiste em colocar o alimento
ja em sua embalagem final em uma camara
na qual sao submetidos a pressdes eleva-
das, até o nivel desejado, que pode atingir
valores seis a sete mil vezes maiores que a
atmosférica, por inje¢do de um fluido, como
a 4gua, pela acdo de um pistao.
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Nesse processamento, o alimento ja em
sua embalagem final é colocado dentro de
uma camara e submetido durante trés a cin-
co minutos a pressao desejada. Esse proces-
so de pasteuriza¢io, geralmente realizado a
temperaturas abaixo de 20 graus Celsius,
evita a perda de compostos termossensiveis
e, mantendo a integridade dos componen-
tes, garante aos alimentos propriedades
préximas e semelhantes aos produtos in na-
tura, nao alterando significativamente suas
caracteristicas sensoriais. Além do que, eli-
minando os microrganismos patogénicos e
diminuindo os deteriorantes, permite obter
produtos em que os prazos de validade sao
pelo menos duplicados, possibilitando que
cheguem a centros de venda mais distantes
dos locais de origem e, ampliando o tempo
de prateleira, minimiza perdas de produgao,
flexibilizando ainda o uso do consumidor,
diminuindo desperdicios.

Como exemplos, o docente cita os casos
do queijo Minas Frescal e a d4gua de coco:
“As nossas pesquisas mostram que a agua
de coco assim processada pode atingir vali-
dade de trés a seis meses. No caso do quei-
jo fresco, que ndo resiste um més, conse-
guimos estender o prazo de validade para
pelo menos trés meses. O mesmo ocorre
com os produtos carneos fatiados e o blan-
quet de peru, por exemplo”.

OUTRAS VANTAGENS

Mas além dessas, existem outras im-
portantes vantagens decorrentes do trata-
mento por HPP nos produtos processados:
a possibilidade da redugao de sal e até de
aditivos utilizados como conservantes, que
desempenham papel chave sobre a estabi-
lidade microbiolédgica e sua simples redu-
¢ao pode resultar em produtos instaveis.
De fato, hoje os produtos embutidos tém
uma quantidade de sal muito grande que,
aliado ao uso de conservantes, lhes garante
a conservagao. O processamento por HPP
permitiu a reducao de sal de até 25% em
um embutido de Peru fatiado, sem com-
prometer a aceitacdo do consumidor e es-
tendendo a vida de prateleira. Isto atende
as recomendagdes, que ocorrem em nivel
mundial, para diminui¢do do consumo de
sodio, o maior responsavel pela hiperten-
sdo e problemas corondrios. Outro aspecto
benéfico é o da possibilidade de reduzir ou
até eliminar conservantes, que constituem
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também uma das grandes preocupagoes dos
organismos de satide em todo o mundo.

O método por HPP vem sendo utilizado
ja ha algum tempo em varios paises, mas no
Brasil comegou a ser empregado por algu-
mas poucas empresas apenas no ano passa-
do. Este fato justifica sobremaneira a pes-
quisa que, além disso, atende a necessidade
de se desenvolver o emprego da tecnologia
para produtos tipicamente nacionais ou
mais amplamente adaptados as condigdes
brasileiras, diversas das dos outros paises
em que esses procedimentos ja sao estuda-
dos e empregados em maior escala.

Esse processamento, que garante a me-
lhoria de seguranca dos alimentos devido
a inativagdo de organismos deteriorantes
e patogénicos - que possibilita a diminui-
¢do da adi¢io de sal e até a eliminacao de
conservantes, neste caso chamados de ali-
mentos clean label - pode ser realizado nas
préprias embalagens destinadas ao consu-
midor, independentemente do seu tama-
nho e geometria, o que minimiza riscos
de contaminagao; adota tecnologia susten-
tavel, livre de residuos; e atende cada vez
mais a demanda global, que anseia por sau-
de e bem estar através do consumo de pro-
dutos com apelo “all natural”.

O método permite ainda a ampliagdo
de mercados externos com a inclusiao de
paises que adotam regulamentagdes para
controle de patogénicos, caso dos EUA e
de nagdes europeias, face ainda a extensao
de vida de prateleira; aprimoramento da
qualidade; maior tolerdncia na flutuagao de
temperatura na distribui¢ao e exposicao; e
reducdo de sinérese, ou seja, da liberagdo
de liquidos que alteram o paladar, tipico do
queijo tipo Minas Frescal.

Resumindo, Cristianini enfatiza: “A tec-
nologia por HPP permite obter produtos
em que sio preservados oOs aspectos nu-
tricionais, com sabores préximos dos ali-
mentos in natura, possibilita a diminui¢ao
do uso de sal, nos industrializados que o
exigem, e até a redugdo e eliminagao de
conservantes. Essas sao as principais preo-
cupacdes de nossa linha de pesquisa”.

EMPREGOS

O pesquisador vem empregando esse
processamento em queijos tipo Minas
Frescal; sucos e poupas de frutos; suco
de laranja fresco; extratos hidrossoluveis,
como deveriam ser denominados os popu-
larmente conhecidos leites de soja, de caju,
de aveia, etc.; smoothies, que sdo mistos de
leite com frutas; agua de coco, que enfren-
ta hoje um boom de consumo; embutidos
e respectivos fatiados; feijao carioca; mis-
turas de vegetais; produtos nutracéuticos,
assim denominados porque apresentam
beneficios a saude, incluindo a prevengao
e/ou tratamento de doencas.

Em relagao ao agai, por exemplo, o seu
laboratério conseguiu pasteurizar a poupa
mantendo-lhe as caracteristicas mais pro-
ximas do produto in natura, o que atrai in-
clusive os que estao acostumados a utilizar
o proprio fruto.

Mais recentemente o docente orientou
dissertagao de mestrado em que foi estu-
dado o efeito do processamento por HPP
nas caracteristicas do queijo Minas Frescal,
que estd entre os produtos lacteos mais
consumidos no Brasil, mas que apresenta
caracteristicas intrinsecas muito favoraveis
ao desenvolvimento de microrganismos. O
objetivo do estudo foi o de avaliar o efei-
to da HPP na inativagio de Listeria innocua,
Escherichia coli e Lactobacillus pantarum - as
duas primeiras bactérias patogénicas e a
ultima deteriorante, seus microrganismos
mais representativos - e determinar a vida
de prateleira dos produtos submetidos ao
processo. Os resultados foram promissores
em relagdo ao aumento da vida de pratelei-
ra e a garantia de seguranca do alimento.

A 4gua de coco, uma bebida isotdnica
natural, tem tido, por sua vez, relevante
e crescente demanda no mercado. Apesar
dos processos térmicos do seu processa-
mento revelarem-se capazes de inativar en-
zimas e microrganismos, provocam efeitos
deletérios nas suas propriedades sensoriais
e nutricionais, justificando o estudo de
suas substituicoes por HPP. Neste caso, a
investigagdo concentrou-se na inativagao
das enzimas polifenoloxidase e peroxidase
e dos microrganismos Lactobacillus fructivo-
rans, Saccharomyces cerevisiae e Eschrichia coli
quando submetidos, em vdarios intervalos
de tempos, a diferentes pressdes e tempe-
raturas. No caso, os resultados se mostra-
ram também muito significativos na amos-
tra processada em relagdo as caracteristicas
nutricionais e sensoriais, quando compara-
da com a amostra controle, e verificou-se
também um consideravel aumento da vida
de prateleira.

OUTRA LINHA

Outra linha de pesquisa orientada pelo
docente trata do processamento de carnes
frescas. Em seu laboratério tem-se estu-
dado a reducio da carga contaminante de
carnes frescas e o amaciamento de cortes.
O processamento por HPP acelerou o ama-
ciamento de cortes comerciais diminuindo
o tempo de processamento sem alterar as
caracteristicas do produto final. Estabele-
cendo um paralelo, nos processos conven-
cionais de maturaciao a carne é embalada a
vacuo e deixada na geladeira por cerca de
um més para atuagdo das enzimas que le-
vam ao seu amaciamento. “Conseguimos
fazer isso, mesmo com carnes menos no-
bres, em tempo mais curto”, diz ele.



