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Resumo: O café é uma bebida mundialmente conhecida, principalmente por suas
caracteristicas facilmente percebidas. As producbes agricolas incorporaram o café,
devido a sua grande relevancia na economia mundial e facilidade de comercializar.
Nesse cenario, o Brasil € o maior produtor e consumidor de café. Durante muito tempo,
o café sofreu rejeicdo por parte das pessoas, devido seu forte odor e sabor. Diante disso,
uma serie de estudos foram realizados para regular o amargor do café. Nesse cenario,
esse trabalho foi realizado com o objetivo de incorporar o café na alimentacdo dos
estudantes através dos cookies, para assim mascarar amargor que o café apresenta. Na
producdo de biscoitos, utilizou-se farinha de trigo, acUcar cristal, aglcar mascavo,
bicarbonato de sodio, manteiga, ovos, café sollivel, café torrado e moido; utensilios
empregados no preparo de alimentos, como vasilhas plasticas, colheres e espatulas,
entre outros. Nos testes de andlise sensorial, foram usados materiais descartaveis como
colheres, copos, pratos e guardanapos. Foram preparadas diferentes formulagoes,
variando-se as proporgdes entre os ingredientes e a forma de introducdo do café na
receita, bem como o tempo e a temperatura de cozimento, a fim de obterem-se opgdes
viaveis para a amostra. As quantidades foram acertadas pela consisténcia da massa. O
critério de selecdo das amostras-teste foi baseada na opinido dos préprios alunos
desenvolvedores do projeto. Os resultados para trés formulac6es desenvolvidas, sendo
utilizado diferentes formas de café, sdo: Formulacdo 1 preparada com café expresso;
formulacdo 2 preparada com café soltvel em p6; formulacdo 3 preparada com café
torrado e moido em pd. Nas analises sensoriais das trés formulacdes de cookies de café,
foram avaliados os seus atributos durante a etapa de seu desenvolvimento, atribuindo-se
notas de 1 a 5, conforme a sua intensidade. Os resultados esperados vém a partir da
analise sensorial dos estudantes. Em relacdo as caracteristicas sensoriais avaliadas,
notou-se que a forma de insercdo do café influenciou nas caracteristicas sensoriais do
biscoito. No geral, a formulacdo com insercdo de café expresso apresentou as melhores
notas nos atributos sensoriais.
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