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RESUMO: A redugio de aglicares em sobremesas congeladas pode modificar caracteristicas estruturais e
instrumentais do produto. Objetivou-se com este trabalho avaliar a influéncia da adigdo de agtcar no perfil
instrumental de textura de sorbets de morango. Foram avaliadas duas formula¢des sendo uma tradicional, com
adicdo de agucar, e outra sem adi¢do de aglcar. As amostras foram submetidas & analise instrumental,
considerando dureza, fraturabilidade, adesividade, elasticidade, coesividade, gomosidade, mastigabilidade e
resiliéncia. O sorbet sem adi¢do de acUcar apresentou maior dureza (9.875,940 g) em comparacdo ao
tradicional (1.052,573 g), além de maiores valores de elasticidade, gomosidade, mastigabilidade e resiliéncia.
A coesividade apresentou valores proximos entre as formulagdes. Os resultados indicam que a retirada do
acUcar alterou significativamente o comportamento textural dos sorbets avaliados, especialmente quanto a
resisténcia a deformacao.
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INTRODUCAO MATERIAL E METODOS

Os sorbets sdo sobremesas congeladas O estudo foi realizado no IF Goiano —
formuladas predominantemente com  agua, Campus Morrinhos, no laboratério de Analise de
apresentando estrutura influenciada pela formagao Alimentos com duas formulacdes de sorbet de
de cristais de gelo e pela composicao da fase nao morango a base de 4gua obtidos no comércio local
congelada. Em produtos a base de frutas, essas da cidade de Morrinhos. As formula¢des foram
caracteristicas  interferem  diretamente  na diferenciadas pela presenga ou auséncia de agucar,
percepcao e nas propriedades fisicas do produto, sendo denominadas sorbet tradicional e sorbet sem
tornando a textura um importante parametro de adicdo de agucar.

avaliagio (SZEKELYHIDI et al., 2025).

A reducdo ou retirada de agiicar modifica o
equilibrio entre agua congelada e fase nao
congelada. Estudos recentes demonstram que o
teor de gelo e a viscosidade da fase ndo congelada
estdo relacionados a dureza de sobremesas
congeladas, enquanto alteragdes na composi¢ao
podem modificar a conectividade dos cristais e,
consequentemente, as propriedades mecanicas do
produto (WANG et al., 2025).

Dessa forma, objetivou-se avaliar o perfil

A andlise instrumental de textura foi realizada
considerando os pardmetros de dureza,
fraturabilidade, adesividade, elasticidade,
coesividade, gomosidade, mastigabilidade e
resiliéncia seguindo a metodologia de Aime
(2001). Os resultados foram registrados e
analisados com o auxilio do software (Texture
Exponent Lite, Versdo 4.0.13.0, Surrey, Inglaterra)
acoplado ao equipamento.

instrumental de textura de dois sorbets de RESULTADOS E DISCUSSAO

morangosendo um tradicional, com adigdo de A andlise instrumental demonstrou
agucar, e outro sem adicdo de agucar, verificando diferencas entre as formulagdes. O sorbet
as alteracdes nos principais pardmetros texturais. tradicional apresentou dureza de 1.052,573 g,

enquanto o produto sem adigdo de aglcar
apresentou 9.875,940 g, aproximadamente 9,4
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vezes maior. Esse resultado indica maior
resisténcia a deformacdo da formulacdo sem
acucar. A diferenga pode estar relacionada a
alteragdo da quantidade de 4gua congelada
provocada pela retirada da sacarose, uma vez que a
composi¢do do sistema interfere na formagao ¢ na
organizacdo da fase cristalina. Estudos recentes
demonstram que a quantidade de gelo e a estrutura
dos cristais apresentam relac¢ao direta com a dureza
de sobremesas congeladas (WANG et al., 2026).
Também foram observados maiores
valores de elasticidade (0,114), gomosidade
(430,256), mastigabilidade (48,845) e resiliéncia
(0,020) no sorbet sem adigdo de agucar, enquanto
o tradicional apresentou 0,059, 43,872, 2,572 ¢
0,004, respectivamente, como mostra a Tabela 1.

Tabela 1 -Parametros instrumentais de textura
dos sorbets de morango.

Parametro Tradicional S/ Agucar adicionado
Dureza (g) 1.052,573 9.875,940
Fraturabilida 285.607 i

de (g) .

Adesividade 357 599 -925,631
(g:s)

Elasticidade 0,059 0,114
Coesividade 0,042 0,044
Gomosidade 43,872 430,256
g/éastlgablllda 2,572 48.845
Resiliéncia 0,004 0,020

Fonte: Elaborado pelos autores, 2026.

A coesividade apresentou  valores
proximos, de 0,042 e 0,044. A maior dureza
acompanhada dos demais parametros indica que a
retirada do agtcar produziu uma matriz mais
resistente nas condicdes avaliadas. Em sobremesas
congeladas nao lacteas, diferencas na composicao
e na microestrutura também estdo associadas a
alteragOes nas propriedades reoldgicas e fisicas do
produto (Freire et al., 2025).

A fraturabilidade foi determinada apenas
para o sorbet tradicional, com valor de 285,607 g,
ndo sendo possivel estabelecer comparagdo para o
produto sem agtcar. A adesividade apresentou
maior magnitude no sorbet sem adi¢do de agucar,
com -925,631 g-s, em comparagdo a -357,529 g-s
no tradicional. Assim, os resultados indicam que a
auséncia de agucar provocou alteragdes
importantes na estrutura € no comportamento
mecénico do sorbet.

CONCLUSAO
A retirada do aglicar modificou o perfil
instrumental de textura dos sorbets de morango. O

produto sem adigdo de agucar apresentou maior
dureza, elasticidade, gomosidade, mastigabilidade
e resiliéncia, enquanto a coesividade permaneceu
semelhante entre as formulag¢des. Dessa forma, a
presenca de agucar mostrou-se relevante para a
defini¢do das propriedades texturais do sorbet
avaliado.
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