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O mercado de alimentos naturais tem crescido de forma expressiva,
impulsionado pela demanda de consumidores cada vez mais atentos a saude e
a preservacgao das caracteristicas nutricionais e sensoriais dos produtos. Entre
esses alimentos, os sucos prensados a frio se destacam. Contudo, apesar da
elevada qualidade nutricional, esses produtos apresentam como principal
desafio a curta vida util, em funcdo da rapida deterioragdo microbiolégica.
Nesse contexto, surge a necessidade de alternativas tecnoldgicas que
garantam a conservagao e a seguranga, sem recorrer a processos térmicos
tradicionais que podem comprometer atributos sensoriais. Entre as alternativas
estudadas, destaca-se a bioconservagao, baseada no uso de bactérias acido-
laticas como o Lacticaseibacillus casei, associada ao processamento por
homogeneizagdo a alta pressdao (HAP), capaz de promover alteragdes
estruturais e microbiolégicas que favorecem a estabilidade do produto. O
presente estudo teve como objetivo avaliar a influéncia da HAP, aplicada em
diferentes intensidades de pressdo (40 e 80 MPa), sobre parametros fisico-
quimicos, microbioldgicos e sobre a viabilidade de L. casei em suco de macga



prensado a frio bioconservado. Para isso, macas da variedade Gala foram
higienizadas, prensadas a frio e inoculadas com L. casei BGP93, seguido de
fermentagcdo a 37 °C por 6 horas e posterior armazenamento a 8 °C. As
amostras foram divididas em trés grupos: suco controle (apenas
bioconservado), suco submetido a HAP a 40 MPa e suco submetido a HAP a
80 MPa. Os tratamentos foram acondicionados em frascos estéreis e avaliados
nos tempos de 0, 7, 15 e 21 dias quanto ao pH, acidez titulavel, sdlidos
soluveis (°Brix), viabilidade do microrganismo e contagem de bolores e
leveduras. As analises estatisticas foram realizadas por ANOVA e teste de
Tukey (p<0,05). Os resultados demonstraram que a HAP promoveu alteragdes
fisico-quimicas relevantes, como aumento do pH e redugdo da acidez em
relacdo ao controle, sem diferencas significativas entre as pressdes de 40 e 80
MPa. A analise de sélidos soluveis indicou diminuigdo no °Brix das amostras
submetidas a alta presséo, efeito associado ao metabolismo das bactérias
acido-laticas. Quanto a viabilidade de L. casei, observou-se aumento de até um
ciclo logaritmico nas amostras processadas por HAP, enquanto no controle
ocorreu reducao apds o 15° dia de armazenamento. Em relacédo a estabilidade
microbiolégica, ndo foram detectados coliformes ou E. coli em nenhuma das
amostras, porém todas apresentaram crescimento de bolores e leveduras
acima do limite estabelecido pela legislagdo a partir do 7° dia. Ainda assim, a
aplicagdo da HAP retardou a multiplicagdo desses microrganismos
deteriorantes, prolongando a estabilidade em comparagao ao controle. Conclui-
se que a associagdo da bioconservagao por L. casei com a homogeneizagao a
alta pressédo apresenta potencial para prolongar a qualidade e a vida util de
sucos de maca prensados a frio, favorecendo a manutencdao de
microrganismos probidticos e retardando o crescimento microbiano indesejado.
Dessa forma, a integracao entre bioconservagcdo e HAP se mostra uma
estratégia promissora para a industria de alimentos, desde que acompanhada
de melhorias nas condi¢gdes higiénico-sanitarias e na padronizacdo do
processamento, de modo a viabilizar sua aplicagdo em escala industrial e
atender a demanda crescente por bebidas naturais.
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