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 R E S U M O   
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Objêtivou-sê com êstê êstudo avaliar a êficiê ncia da goma gêlana na êstabilidadê fí sica dê 
suco dê cagaita. Avaliou-sê a princí pio a aça o da pêroxidasê atravê s dê têstê qualitativo 
com guaiacol 0,2%, porquê a pêroxidasê ê  uma ênzima têrmorêsistêntê ê sua prêsênça ê  
indicativa da nêcêssidadê dê um procêssamênto tê rmico mais sêvêro. O dêlinêamênto 
êxpêrimêntal constituiu-sê dê forma intêiramêntê casualizada sêndo uma concêntraça o 
dê goma gêlana (0,3%), um suco controlê (0% dê goma gêlana) ê 3 têmpos dê 
pastêurizaça o (0, 2, 5 minutos), êm trê s rêpêtiço ês. O têstê dê êstabilidadê fí sica foi 
rêalizado êm tubos dê ênsaio dêvidamêntê idêntificados, com altura dê lí quido 
corrêspondêntê a aproximadamêntê 5 cm, a pastêurizaça o foi rêalizada êm banho-maria 
a  85°C. A êstabilidadê fí sica foi avaliada visualmêntê, mêdida pêla quantidadê dê 
sêdimênto êm cada tubo, no pêrí odo dê 24 apo s o tratamênto tê rmico. O têstê dê 
pêroxidasê no fruto foi nêgativo, o quê garantê a êficiê ncia dê têmpos ê têmpêraturas mais 
brandos no procêssamênto. Atravê s da ana lisê dê componêntês principais notou-sê quê o 
suco controlê êm qualquêr têmpo aprêsêntou sêdimêntaça o dos so lidos dê atê  4 cm. Nos 
têmpos dê 5 ê 10 minutos os sucos dê cagaita com goma gêlana na o aprêsêntaram 
sêdimêntaça o, no êntanto, êstavam complêtamêntê gêlatinizados. Finalmêntê o suco com 
goma gêlana nos têmpos 0 ê 2 minutos na o aprêsêntaram dêcantaça o. Logo, notou-sê quê 
o uso dê goma gêlana na porça o rêcomêndada pêlo fabricantê foi êficiêntê para mantêr a 
êstabilidadê da dispêrsa o do suco apo s pastêurizaça o por 2 minutos sêm promovêr 
gêlatinizaça o. 
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