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Tendências de consumo de 

alimentos no Brasil

Fonte: Ital/Fiesp/Ibope, 2010
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Princípios dos processos de preservação 

de alimentos

Secagem, Desidratação, Concentração, Adição de 

Solutos: Redução da atividade de água

Branqueamento, Pasteurização, Esterilização: 

tratamento térmico

Refrigeração e congelamento: conservação pelo frio

Acidificação e fermentação: controle de acidez

Adição de aditivos químicos
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TECNOLOGIAS 

EMERGENTES

Alta pressão                                 
(Hidrostática ou Homomogenização)

Campos elétricos pulsantes

Aquecimento ôhmico

Luz pulsante

Ozônio

Plasma a frio

Ultrassom

Membranas

Microondas

Irradiação
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OBJETIVOS

Destruir agentes deteriorantes de alimentos: 

microrganismos e enzimas

Manter ou aprimorar características sensoriais,  

nutricionais e/ou funcionais do produto in-natura

Evitar efeitos adversos do calor:

• Destruição de componentes termolábeis (vitaminas, 

pigmentos, sabor)

• Desenvolvimento de sabor e cor indesejáveis (sabor 

amargo, compostos de Maillard e de caramelização)

Promover maior eficiência energética 

Princípios: controle de outros parâmetros físicos 

(pressão, ondas/ energia eletromagnéticas, tamanho 

de partículas)
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ALTA PRESSÃO HIDROSTÁTICA 

• Pressão hidrostática 500 a 10.000 bar

• Transmissão instantânea e isostática

• Não afeta ligações covalentes 

(presentes em vitaminas, sabor e cor)

• Destrói bolores, leveduras e bactérias (células 

vegetativas; limitação sobre esporos) 

• Permite a formação de géis (geleificação de 

pectinas e proteínas, gelatinização do amido)

• Limitações: custo do equipamento e processo 

em batelada
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HISTÓRICO

• Início: Hite (1899)

• Programa Japonês (1990)

• Primeiro produto comercial - geléia (1991)

• Outros produtos japoneses: molhos, 

iogurtes, sucos, geléias (1992)

• Programas europeu e americano (1991)

• Disseminação industrial e mundial (2000)
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UTILIZAÇÃO INDUSTRIAL
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Número de equipamentos de alta pressão 

instalados no mundo

Atualmente: cerca de 380 Unidades
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Maioria das Aplicações: pasteurização 
a frio na embalagem

Commercial 
Products

~160 sistemas de APH em ~80 
companies

~350,000 t productos em 20122012

Fonte: NC Hyperbaric apud Juliano, 2013

UTILIZAÇÃO INDUSTRIAL
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Zygosaccharomyces bailii 1766

Zygosaccharomyces bailii 2406

Zygosaccharomyces bailii 1400

Saccharomyces cerevisae

Picchia anomala

Candida magnoliae 

Efeito sobre microrganismos

(10 min.)

(Rosenthal et al.,2001b)
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a) polifenol oxidase b) peroxidase

(extrato de abacaxi; 15 min)

Efeito sobre enzimas

(Rosenthal et al.,2001b)
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TENDÊNCIAS

APH aplicada a alimentos funcionais ̸ bioativos ̸

nutracêuticos ̸ com benefícios a saúde  
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Presunto: efeito da 

pressurização

Pressurizado com 120 dias 

de armazenamento a 5°C.

Não pressurizado com 32 dias 

de armazenamento a 5°C.



Sustentabilidade: Demanda 

energética e Emissão de gases 

de efeito estufa (ACV)
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CUSTOS

•Custos de Capital

➢ HPP 55-L.........................................US$ 500,000

➢ HPP 525-L........................................US$ 4,000,000

•Custo operacional (por libra)

➢Mão-de-obra..............................................$0.009/lb

➢Manutenção..............................................$0.018/lb

➢Depreciação.............................................$0.0185/lb

➢Subtotal....................................................$0.0455/lb
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Tabela 4. Resultados das análises de força de cisalhamento e perda de peso por cozimento de 

carne bovina (Longissimus dorsi) in-natura, maturada e pressurizada sob alta pressão 
hidrostática. 

 

Tratamento 
Força de 

cisalhamento 

(Kgf) 

% de ganho 
médio no 

amaciamento 

IFM Perda de peso 
por cozimento 

(%) 

Carne in-natura  3,07 c ± 0,24 - 13,78 a ± 0,75 35,40 a± 4,42 

Carne maturada* 2,77b ± 0,21 9,77% 44,00 b ± 1,65 38,00 a± 4,35 

Carne 
preaaurizada** 

2,40a ± 0,19 21,82% 
61,44 c ± 2,31 

40,80 a± 4,87 

*: Carne maturada em temperatura de 2oC por 14 dias. 

**: Carne pressurizada a 200 MPa/ em tempo corresponde apenas ao necessário para atingir a pressão estabelecida. 
Letras diferentes na mesma coluna indicam diferença estatística significativa (P<0,05), segundo teste F e t -Student. 

Amaciamento de carne 

NOVAS APLICAÇÕES 

POTENCIAIS 

(Longissimus dorsi, zebuino)



Rosenthal, A.

100 MPa – 15’ 200 MPa – 15’ 300 MPa – 15’

100 MPa 200 MPa 300 MPa 

Carne in natura

(controle)
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AP e Maturação de queijos

Beresford & Lane, 2005
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APH demanda menos tempo (5 min vs. 80 min) e 

energia que processo térmico. 

Ativação enzimática: mostura na 

fabricação de cerveja

NOVAS APLICAÇÕES POTENCIAIS 
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Extração de fenólicos e 

atividade antioxidante do 

extrato de bagaço de uva

NOVAS APLICAÇÕES POTENCIAIS 
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SUCESSO NO 

MERCADO

Julgamento  

Aceitação

CONSUMIDOR
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Consumidores
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IMPACTO SOBRE O CONSUMIDOR
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Riscos: novas tendências; comunicação 

inadequada; marketing negativo 
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Homogenização a Alta 

Pressão

• Sistema contínuo

• Incipiente

• Aplicação em modificação 

de textura; potencial para 

conservação e 

encapsulação
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Fonte: Danisco, 2005

Fonte: Alzamora, S.M.(2005)

Métodos Combinados 
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(Heiji, 2012)

Processo térmico assistido por alta pressão
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Visão 2030
Global:

•Demanda por alimentos saudáveis (sem aditivos, sal, açúcar, 

gordura, agrotóxicos, funcionais, alimentos para grupos especiais, 

maior sustentabilidade) 

•Incremento da APH para preservação em diferentes 

setores/produtos (lácteos; pescados; cárneos, funcionais) 

•Esterilização de alimentos inclusive refeições prontas;

•Incremento de métodos combinados (PATS)

•Utilização em novas vertentes: extração de compostos bioativos, 

processos enzimáticos e fermentativos; vacinas

•Incremento da utilização da HAP (conservação e novos produtos 

e/ou com menos aditivos)

•Comprovação/percepção de benefícios x custos (relativo) 

Brasil

•Poder aquisitivo; retorno de investimento.

•Valorização de qualidade x custo

•Comunicação científica e tecnológica efetiva
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Visão 2050
Global:

•Restrições por sustentabilidade: menor impacto energético e 

demanda de água, redução na geração de resíduos, obtenção de 

coprodutos, efeito estufa)

•Estruturação de alimentos (impressão 3D, encapsulação e 

liberação controlada, cultura de células/ engenharia de tecidos : 

biossíntese/ôhmicos; simbiose nutracêuticos/funcionais;

•Dietas personalizadas com base em ciência ôhmicas, 

microbiota (grupos: idosos, infantil, alérgicos, intolerantes) 

•APH e HAP: conforme custos e avanços pode atender ou se 

inserir (métodos combinados) para atendimento das demandas

Brasil

•Mais alinhado com mercado globalizado;

•Maior pode aquisitivo

•Maior demanda por alimentos de qualidade e por 

sustentabilidade 
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CONCLUSÕES

• A tecnologia de APH já é consolidada em vários países;

• A APH atende demandas por produtos mais saudáveis, com 

características sensoriais mais próximas aos produtos 

frescos;

• A APH e HAP possuem perspectivas promissoras de 

crescimento com ampliação de aplicações potenciais e novos 

produtos 

• As tecnologias APH e HAP ainda são incipientes no Brasil;

• O cenário em futuro mais distante depende de avanços 

científicos e tecnológicos, comparativamente, em termos de 

concorrência e/ou possibilidade de alinhamento outras 

tecnologias 
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OBRIGADO!

Amauri.rosenthal@embrapa.br


