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RESUMO

EIXO TEMATICO: ALIMENTOS DA SOCIOBIODIVERSIDADE E DESENVOLVIMENTO DE
PRODUTOS

DESENVOLVIMENTO DE COOKIE DE MORANGA CABQTIA COM FARINHA DE NOZ
PECAN - SEM GLUTEN E COM REDUCAO DE ACUCARES E GORDURAS
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Introducdo: O presente estudo teve como objetivo desenvolver um cookie mais balanceado
nutricionalmente do que os tradicionais, sem perder as suas principais caracteristicas sensoriais. A
formulacao foi pensada de modo a estar alinhada aos principios da sustentabilidade, saudabilidade e
qualidade nutricional, a fim de valorizar ingredientes locais, como a moranga cabotia e a noz-peca, além de
se alinhar as tendéncias globais ligadas a busca por saude e bem estar. Procedimentos metodologicos: A
formulagdo do cookie foi realizada no laboratério de gastronomia da Unisinos, campus Sao Leopoldo, ao
longo de aproximadamente um més, no primeiro semestre de 2025. O ponto de partida foi a formulagdo-base
de cookie tradicional ja desenvolvida previamente em aula, que passou por diversas adaptacdes para
incorporar ingredientes funcionais. A massa base do cookie desenvolvido foi preparada com agua (11,7%),
acucares demerara (8,3%) e mascavo (6,5%), farinha de linhaca (3,9%), psyllium (1,0%), 6leo de girassol
(11,2%), farinha de arroz (11,7%), farinha de noz-peca (11,7%), moranga cabotia assada (9,1%), fermento
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quimico (1,5%), féculas de mandioca (5,2%) e batata (2,6%), amido de milho (2,6%) e sementes de abobora
(13,0%). O preparo seguiu o método da cremagem adaptada, onde, apds o mise en place, os agiicares foram
dissolvidos em agua quente com psyllium e farinha de linhaca. Em seguida, os ingredientes secos foram
incorporados até formar uma massa homogénea, a qual se adicionou a moranga assada e as sementes de
abdbora. As unidades foram moldadas, pesadas individualmente (80g) e assadas por 15 minutos em forno
pré-aquecido a 170 °C. Durante processo de desenvolvimento do cookie foram selecionados ingredientes
conhecidos por potencial funcional, como linhaga, psyllium, e sementes de abobora, com a inten¢do de
tornar a formulacdo mais alinhada as tendéncias de saudabilidade, além de ser priorizado receita, sem gluten,
ovos, leites e derivados, a fim de alinhar as demandas de consumidores com restricoes alimentares. Os
cookies foram avaliados sensorialmente por um painel de 10 pessoas, composto por professores e estudantes
do curso de Gastronomia, todos com conhecimentos prévios em andlise sensorial. Apesar de ndo
configurarem um painel sensorial oficial, os avaliadores tinham vivéncia técnica suficiente para contribuir
na analise informal da aparéncia, sabor, textura e equilibrio do produto. Resultados: A formulagao do
presente cookie apresentou resultado satisfatorio em relagdo as suas caracteristicas sensoriais. Observou-se
que o uso da moranga cabotid e da farinha de noz-peca conferiram sabores tunicos ao produto, valorizando
insumos regionais associados a sociobiodiversidade do sul do Brasil, sem perder as caracteristicas desejadas
para um cookie. O cookie desenvolvido apresentou textura caracteristica, sendo levemente crocante por fora
e macio por dentro. As sementes de abdbora trouxeram crocancia adicional, contribuindo para a
complexidade sensorial do produto. No aspecto gustativo, foi identificado um leve dulgor equilibrado por
notas salgadas sutis. Destacaram-se ainda sabores caracteristicos da moranga cabotid, perceptiveis de forma
suave, bem como o sabor marcante da farinha de noz-peca, que agregou perfil aromatico levemente
amanteigado. A combinagdo desses elementos resultou em um produto com identidade sensorial propria.
Conclusdo: O desenvolvimento do cookie de moranga cabotia com farinha de noz-pecad representa um
avanco no desenvolvimento de produtos alimenticios alinhados a qualidade sensorial, nutricional e a
valorizacdo de ingredientes regionais. A presente pesquisa demonstra ainda a viabilidade de incorporar
insumos locais em formulagdes acessiveis, sem gliten e veganas, contribuindo para aumentar as alternativas
inclusivas e sustentaveis na gastronomia. Além disso, evidencia como a inovacao pode atender demandas
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contemporaneas de consumo, fortalecendo a relacdo entre alimentacdo, saide e responsabilidade
socioambiental.
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