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 A homogeneização a alta pressão (HAP) é uma tecnologia 
emergente que pode ser utilizada para promover alterações desejáveis 
em alimentos líquidos e produtos de frutas. Produtos derivados de 
tomate são suspensões que consistem de células e material da parede 
celular dispersos e arranjados em uma solução viscosa (soro). Assim 
as alterações físico-químicas, especialmente propriedades reológicas 
como o comportamento ao fluxo e a distribuição do tamanho de 
partícula (DTP) são de fundamental importância para o 
dimensionamento de equipamentos e processos, sendo desejável a 
abordagem de processamento em ciclos com o objetivo  de redução de 
pressão de processamento e custos  de equipamento e operação.
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A HAP reduziu o tamanho das partículas aumentando a 
consistência do suco de tomate, comportamento que se 
mostrando assintótico em função da PH, confirmando estudos 
anteriores. Além disso, não foram obtidas diferenças com 
relação ao número de ciclos de processamento (NH) dentro das 
pressões estudadas.  

Reômetro com tensão de cisalhamento 
controlada; Geometria placa-placa 

serrilhada (40 mm) com gap de 1 mm; 
25ºC; 5 min repouso + 10 min / 300 s-1 + 

300-0,1 s-1

O comportamento ao fluxo do suco de tomate foi bem descrito pelo 
modelo Herschel-Bulkley (R²>0,99).

Como pode ser observado, o  aumento na pressão de 
homogeneização (PH) reduziu o índice de consistência (k), aumentando 
os outros parâmetros 0 e n. Além disso, o comportamento se mostrou 
assintótico em relação à pressão de homogeneização (PH). Entretanto, 
o comportamento ao fluxo não apresentou diferenças entre o número de 
ciclos (NH).

Este comportamento assintótico é confirmado pela DTP, o efeito da 
HAP no rompimento das partículas em suspensão mostrou um efeito 
reduzido em altos valores de pressões de homogeneização e não 
mostrou diferenças para processamento em ciclos, possivelmente 
indicando que a energia fornecida por múltiplas passagens não foram 
suficientes para modificar as partículas em suspensão ou que a primeira 
passagem gerou energia suficiente para a quebra e as subsequentes 
não foram suficientes no mesmo nível de pressão.

DTP

Avaliar o efeito da HAP nas características reológicas do suco 
de tomate, quanto a PH (pressão de homogeneização) e NH 
(número de ciclos de processamento).
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