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Introducao Resultados

. .. Qe e . A batata doce foi escolhida como um dos ingredientes principais para elaboracao da pizza saudavel
A busca por alimentos saudaveis em substituicao aos alimentos ultraprocessados vem 9 P P P ¢ P

crescendo significativamente, o que exige da industria alimenticia o desenvolvimento de neste estudo.Trata-se de um alimento de baixo custo e de facil acesso, tendo em sua composicio
novos produtos.

. . . . . fisico-quimica caracteristicas que garantem umidade e resisténcia a massa desta preparacao, similares
A pizza € um alimento popularmente conhecido, amplamente consumido, mas geralmente 9 que g preparacao,

associado a fast food em decorréncia dos ingredientes que a compdem nutricionalmente. as apresentadas pela farinha de trigo. Contém um elevado valor nutritivo pelo seu conteudo de
Atualmente, além de serem comercializadas em pizzarias, sao facilmente encontradas em | N _ _ _ _
supermercados em seu formato semipronta ou pré-assada, sendo um alimento de facil carboidratos, versatilidade sensorial, sabor e textura. Outro ingrediente escolhido para compor a nossa

acesso aos consumidores (Monteiro,2013). Segundo DE SOUSA, et al. (2016) por ser um
alimento muito aceito e consumido, € relevante propor uma nova versao mais saudavel e rica
em nutrientes. vitaminas como a tiamina e acido pantoténico, minerais e fibras alimentares, como a - glucana, fibra

pizza € a aveia (Avena sativa L.), cereal de alto valor nutricional, rico em aminoacidos, acidos graxos,

soluvel que possui acoes efetivas para combater o colesterol elevado. Um estudo DE SOUZA et al.
(2016) avaliou a utilizacao da farinha de aveia em substituicao parcial a farinha de trigo branca na
Objetivos massa de pizzas, nas proporcoes de 10% (Teste 1), 15% (Teste 2) e 20% (Teste 3). Os autores
observaram que a massa com maior aceitacao pelos participantes foi o Teste 2, que obteve 35% de
preferéncia contrastando com as demais.
Desenvolver uma pizza saudavel com reducdao em sodio, utilizando alimentos funcionais.
Um estudo avaliou a qualidade da alimentacao de trabalhadores, e os participantes declararam ter
dificuldade em escolher alimentos com teor reduzido de sédio e um bom valor nutritivo (85,9%), e se
houvessem opcoes de pizza disponiveis no mercado, mesmo que com o valor mais elevado quando

MetOdO I Og Ia comparado a uma pizza de massa comum, eles optariam pela opcao mais saudavel e nutritiva.

Realizamos uma pesquisa na literatura cientifica com o objetivo de desenvolver um novo

Conclusoes

alimento funcional que possa servir como alternativa aos alimentos ultraprocessados para

consumidores preocupados com a qualidade de sua dieta. A coleta de dados foi conduzida _ _ _ ] _
A busca por uma melhora na qualidade da alimentacao esta ganhando destaque entre a populacao.

entre agosto e outubro de 2023 e envolveu as seguintes bases de dados: Google Académico, No entanto, enfrentamos desafios significativos devido a escassez de produtos alimenticios
Pubmed e Scientific Electronic Library Online (Scielo). funcionais disponiveis para atender a essa demanda crescente. Essa falta ou oferta limitada de
alimentos funcionais pode contribuir para o desenvolvimento de habitos alimentares nao saudaveis
na populacao. Portanto, € fundamental aumentar a conscientizacao sobre a importancia de uma
alimentacao saudavel e destacar a necessidade urgente de desenvolver novos produtos alimenticios

gue possam atender as exigéncias dos consumidores nesse sentido.
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