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Para a industria de suco o caju apresenta um problema que é a instabilidade de sua polpa,
uma vez que é possivel observar a sedimentacdo das particulas suspensas logo apds o seu
preparo. Neste trabalho foi estudada a influéncia dos hidrocoldides xantana e gelana
(separadamente e combinadas por meio de um planejamento experimental) na estabilidade do
suco de caju com o intuito de se obter um produto com viscosidade suficientemente alta para
manter as particulas em suspensdo e ao mesmo tempo baixa viscosidade na condigdo de
consumo, conservando as caracteristicas sensoriais do suco in natura. Além disso, foram
realizadas analises de distribuicdo de tamanho de particulas e caracterizagdo da matéria-
prima. As curvas de escoamento foram obtidas através de ensaios em estado estacionario com
taxa de deformacgao variando de 0 a 300 s',a25°C, e ajustadas a diversos modelos. Solugdes
adicionadas de xantana apresentaram melhor ajuste ao modelo Lei da Poténcia enquanto que
a adigdo de gelana levou ao melhor ajuste do modelo Herschel-Bulkley. Quando estudadas
separadamente, gelana apresentou tensdo residual, o que é um parametro bastante importante
para manter em suspensdo essas particulas e a xantana se destacou por possuir baixa
viscosidade na condicdo de consumo. Quando combinadas, xantana e gelana apresentaram

bons resultados como potenciais estabilizadores do suco de caju.
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