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Resumo: Inovagdo e desenvolvimento de novos produtos alimenticios tem se tornado
muito importante na inddstria de alimentos e é crescente a exigéncia dos consumidores
por alimentos que apresentem além da qualidade sensorial e nutricional, beneficios
associados a saude e bem-estar. Diante deste contexto, o objetivo deste trabalho foi
desenvolver um mix para cookies com mistura de farinha integral farinha de blueberry
(mirtilo), com gotas de chocolate e também caracterizar diferentes formula¢ées de mix
quanto ao parametro microbiolégico e sensorial do produto. Foram desenvolvidas trés
formula¢des com diferentes concentracdes de farinhas e diante disso escolheu-se uma
das farinhas, para utilizar as gorduras, sendo uma com manteiga, dleo de coco e outra
com azeite de oliva. As amostras foram submetidas a analises de microbioldgicas para
contagem de coliformes 45°C/g, Salmonella sp/25g e Staphylococcus aureus. Verificou-se
que nas analises microbiolégicas ndo houve altera¢des significativas. Quanto a analise
sensorial os resultados demonstraram que o cookie éleo de coco, obteve os melhores
resultados nos atributos avaliados, enquanto que o cookie manteiga obteve diferenca
significativa no atributo avaliado aroma com menor aceita¢do. O cookie azeite de oliva
nao diferiu significativamente dos demais nos atributos avaliados.
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