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RESUMO

A crescente demanda por alimentos de base vegetal, impulsionada por fatores como sustentabilidade, satide
e restricdes alimentares, tem fomentado o desenvolvimento de analogos de produtos tradicionalmente
obtidos a partir de matérias-primas de origem animal, estabelecendo desafios tecnoldgicos relacionados a
obtengdo de propriedades fisico-quimicas, sensoriais e funcionais compativeis com as caracteristicas
esperadas pelo consumidor. Nesse contexto, o presente trabalho teve como objetivo desenvolver um analogo
de queijo cremoso plant-based tipo cheddar, elaborado a base de abobora (Cucurbita moschata), avaliando a
viabilidade técnica de formulagdes com diferentes fontes lipidicas. Foram desenvolvidas duas formulagdes
experimentais, denominadas F1 e F2, diferenciadas exclusivamente pela fonte lipidica empregada, sendo a
F1 formulada com 6leo de soja e a F2 com 6leo de abdbora, ambas constituidas pela mesma matriz basica,
composta por abdbora, agua, extrato de castanha de caju, 6leo, polvilho azedo, levedura nutricional, sal e
acido ascorbico. A abdbora atuou como base estrutural, conferindo corpo e cor caracteristica ao produto; o
extrato de castanha de caju contribuiu para a cremosidade e o teor de sélidos; o polvilho azedo proporcionou
consisténcia e textura compativeis com queijos cremosos convencionais; a levedura nutricional conferiu
sabor caracteristico tipo queijo (umami); e o acido ascorbico atuou como regulador de acidez e antioxidante.
A partir da avaliagao inicial, a formulagdo F1 (6leo de soja) foi selecionada para as etapas subsequentes, em
razdo de sua viabilidade técnica, reprodutibilidade e perfil lipidico adequado a formagdo de emulsdes
estaveis. Conclui-se que o analogo plant-based de queijo tipo cheddar a base de abdbora apresenta
viabilidade técnica de desenvolvimento, constituindo alternativa promissora aos derivados lacteos, com
potencial de aplicagao na industria de alimentos e de contribuicdo para a diversificagao da oferta de produtos
vegetais no mercado. O trabalho contribui para a Diversidade, Inclusao e Transformagdo Social ao
desenvolver um analogo de queijo plant-based a base de abdbora, insumo tipico da agricultura familiar,
oferecendo uma opcdo alimentar acessivel a vegetarianos, veganos e intolerantes a lactose. Ao valorizar uma
matéria-prima regional, a pesquisa fortalece a cadeia produtiva local, favorece a geracao de renda de
pequenos produtores e amplia a seguranca alimentar de comunidades do semiarido, impulsionando a
transformacao social.
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