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RESUMO

O presente estudo aborda a valorização da cultura alimentar e da biodiversidade agrícola do Maciço de
Baturité por meio da inovação tecnológica aplicada à gastronomia plant-based. Objetivou-se desenvolver
propostas de preparações regionais utilizando um análogo vegetal de queijo tipo cheddar à base de abóbora,
avaliando sua viabilidade como alternativa aos derivados lácteos.  A metodologia consistiu em pesquisa
descritiva e exploratória, de abordagem qualitativa, fundamentada em revisão integrativa da literatura sobre
a gastronomia cearense, com ênfase nos saberes indígenas e quilombolas, e nas propriedades físico-químicas
e reológicas  de análogos  vegetais.  Foram selecionadas  quatro  aplicações:  tapioca recheada,  macaxeira
gratinada,  baião  de  dois  de  fava  e  cuscuz  recheado.  O  análogo  apresentou  potencial  para  conferir
cremosidade, fundibilidade, viscosidade e retenção de umidade às preparações. O estudo teórico subsidiou a
padronização das proporções dos ingredientes e a elaboração futura de fichas técnicas. As etapas práticas,
entrevistas, registros audiovisuais e materiais de divulgação não foram realizadas no período analisado.
Conclui-se que o análogo de queijo de abóbora apresenta viabilidade teórica para aplicação em pratos
regionais, promovendo inovação gastronômica, sustentabilidade, inclusão alimentar e valorização da cultura
e dos produtores locais.
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