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O objetivo deste trabalho foi utilizar uma Rede Neural Artificial (RNA) para a formulação de 
gorduras especiais “zero trans” à base de óleo de soja e gorduras interesterificadas de soja, 
para aplicação em biscoitos tipo cookie. Foram preparados biscoitos com: Blend 1, Blend 2, 
Blend 3 e Blend 4 (sugeridos pela RNA), e comparados com gordura vegetal hidrogenada (H), 
gordura low-trans (LT) e óleo de soja (OS) comerciais e com uma formulação sem gordura 
(SG). A formulação foi composta de: farinha, açúcar, gordura (0 ou 30%), amido, açúcar 
invertido, bicarbonato de sódio, sal, lecitina, aroma de baunilha e água (50 ou 25%). A massa 
foi moldada utilizando-se um bico de confeiteiro (1,65 cm de diâmetro) e assada a 160 (lastro) 
e 170oC (teto) por 10 min. Os biscoitos foram avaliados quanto à umidade, cor instrumental (L, 
a, b), textura instrumental, expansão e volume específico. Os cookies sem gordura e com OS 
apresentaram valores de umidade, firmeza e expansão do diâmetro diferentes dos demais 
testes. Os cookies produzidos com os Blends 1, 2 e 3 mostraram-se muito próximos daqueles 
com as gorduras comerciais H e LT. 
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