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Objetivou-se com este estudo avaliar a eficiéncia da goma gelana na estabilidade fisica de
suco de cagaita. Avaliou-se a principio a acdo da peroxidase através de teste qualitativo
com guaiacol 0,2%, porque a peroxidase € uma enzima termoresistente e sua presenca é
indicativa da necessidade de um processamento térmico mais severo. O delineamento
experimental constituiu-se de forma inteiramente casualizada sendo uma concentracdo
de goma gelana (0,3%), um suco controle (0% de goma gelana) e 3 tempos de
pasteurizagdo (0, 2, 5 minutos), em trés repeticdes. O teste de estabilidade fisica foi
realizado em tubos de ensaio devidamente identificados, com altura de liquido
correspondente a aproximadamente 5 cm, a pasteurizacdo foi realizada em banho-maria
a 85°C. A estabilidade fisica foi avaliada visualmente, medida pela quantidade de
sedimento em cada tubo, no periodo de 24 apds o tratamento térmico. O teste de
peroxidase no fruto foi negativo, o que garante a eficiéncia de tempos e temperaturas mais
brandos no processamento. Através da andlise de componentes principais notou-se que o
suco controle em qualquer tempo apresentou sedimentagdo dos sdlidos de até 4 cm. Nos
tempos de 5 e 10 minutos os sucos de cagaita com goma gelana ndo apresentaram
sedimentacdo, no entanto, estavam completamente gelatinizados. Finalmente o suco com
goma gelana nos tempos 0 e 2 minutos ndo apresentaram decantagdo. Logo, notou-se que
o uso de goma gelana na por¢do recomendada pelo fabricante foi eficiente para manter a
estabilidade da dispersdo do suco apds pasteurizacdo por 2 minutos sem promover
gelatinizagao.
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