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Tabela 1 — Valores de pH, viscosidade, caracteristicas organolépticas no tempo
inicial (To)

GEL GEL
To com SEM COR ODOR ASPECTO

CAFEINA  CAFEINA
Visc. pH Vise. PH CC SC ¢CcC SC ¢¢c SC
(cP) (cP)

Geladei Homogéneo, Homogéneo,
ira 1960 620 1962 600 T T CR CR b"';’o‘s';“ b’;‘f‘m’"

Temperatura g Homogéneo, Homogéneo,
Sioblart 1971 610 191 6.30 T T CR CR oo b'::::o

o Homogéneo, Homogéneo,
Estufa 1963 615 1967 640 T T  CR CR Mgace HOTe

CIC - com cafeina; S/C - sem cafeina: T - transparente; CR - caracteristico

Fonte: o autor
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Tabela 2 — Valores de pH, viscosidade, caracteristicas organolépticas do estudo

de estabilidade acelerada em geladeira.

GEL GEL
DIAS (o] )V} SEM COR ODOR ASPECTO

CAFEINA CAFEINA

Visc. pH Visc. pH CC SC CC SC ¢CC SC
(cP) (cP)

7 NA NA 1964 6.50 NA N NA N P N
15 NA NA 18668 654 NA N NA N P N
30 NA  NA 1968 658 NA N NA N P N
60 NA  NA 1972 662 NA N NA N =] N

C/C - com cafeina; S/C - sem cafeina; N - normal; NA - ndo avaliado; P - precipitado

Fonte: o autor
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Tabela 3 — Valores de pH, viscosidade, caracteristicas organolépticas da

-estabilidade acelerada em temperatura ambiente.

GEL GEL &7 =
DIAS com SEM COR ODOR  ASPECTO
CAFEINA CAFEINA

Vise. pH Visee pH Cc/C SC C/C SC CC SC
(cP) (cP)
7 1973 G45 1966 6.11 N N N N N N

15 1969 640 1968 654 N N N N N N

30 1970 621 1969 665 N N N N N N

60 1975 6.02 1871 686 N N N N N N

Fonte: o-autor
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Tabela 4 — Valores de pH, viscosidade, caracteristicas organolépticas da
estabilidade acelerada em estufa.

GEL GEL

DIAS oM SEM COR ODOR  ASPECTO
CAFEINA  CAFEINA
Visc. pH Visc. pH CIC SC C/C SC CIC SC
(cP) (cP)

7 199 596 1966 614 LM N N N N

N
15 1871 605 1964 663 M N N N N N
30 1988 6.15 1969 660 M N M N N N

60 1972 6.08 1973 617 M N M N N N

C/C - com cafeina; S/C - sem cafeina; N - normal; LM - levemente modificado; M - modificado

Fonte: o-autor
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Gel sem cafeina
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Figura 1 — Curva dos valores de pH, para os géis sem cafeina, em fung¢ado do
tempo da estabilidade acelerada em diferentes temperaturas.

Fonte: o autor
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Gel com cafeina
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Figura 2 — Curva dos valores de pH, para os géis com cafeina, em fungéo do

tempo da estabilidade acelerada em diferentes temperaturas.
Fonte: o-autor
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Figura 3 — Curva dos valores de viscosidade, para os géis sem cafeina, em
fungao do tempo da estabilidade acelerada em diferentes temperaturas.

Fonte: o autor
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Figura 4 — Curva dos valores de viscosidade, para os géis com cafeina, em
fungzo do tempo da estabilidade acelerada em diferentes temperaturas.

Fonte: o autor





 


 


 


 


 


 


 


 


 




                 

