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AVALIACAO DO EFEITO DA PRESSAO HOMOGENEIZACAO E PROCESSAMENTO EM
CICLOS NO COMPORTAMENTO AO FLUXO DE SUCO DE TOMATE

Gabriela Secco Ocanha (Bolsista PIBIC/CNPq), Pedro E. D. Augusto (Coorientador) e Prof. Dr.
Marcelo Cristianini (Orientador), Faculdade de Engenharia de Alimentos - FEA, UNICAMP

A homogeneizagdo a alta pressdo (HAP) tem sido estudada por diversos autores como
metodologia ndo térmica para a conservacao de alimentos, especialmente produtos de frutas.
Ainda, essa tecnologia tem se mostrado uma ferramenta extremamente interessante para
provocar alterac8es intencionais e desejaveis em alimentos, como aumento de consisténcia e
diminuic&o de separacéo de fases e, consequentemente, aumento da aceitabilidade comercial.
O presente trabalho avaliou o comportamento ao fluxo do suco de tomate submetido ao
processamento de HAP, considerando a pressdo de homogeneizacdo (P, até 100 MPa) e
ciclos de homogeneizagao (Ny 1-3) como varidveis de processo. Com o aumento da Py se
observou reducao no tamanho médio das particulas e de sua distribuicdo (PSD), aumentando a
consisténcia do produto, sendo as alteracBes reoldgicas relacionadas as mudancas na PSD.
As propriedades reolégicas do suco mostraram um comportamento assintético com relacdo a
PH e puderam ser descritas pelos modelos de Herschel-Bulkley e Falguera-lbarz. Entretanto,
ndo se observou nenhuma diferenga com relacdo ao nimero de ciclos nos parametros dos
modelos utilizados, indicando que o processamento por HAP em ciclos ndo altera as

propriedades reolégicas do suco de tomate.
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