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RESUMO

Introducdo: A alimentagdo exerce um papel fundamental na promoc¢ao da saude e prevengao
das doencas cronicas nao transmissiveis como obesidade, hipertensdo e diabetes. O aumento
dessas condi¢des tem sido associado a habitos alimentares inadequados, incluindo o consumo
excessivo de sodio, gorduras e alimentos ultraprocessados, além do sedentarismo. Diante desse
cenario, emerge a necessidade de desenvolver produtos alimenticios mais nutritivos, que
contribuam para uma alimentagdo sauddvel e sejam viaveis para o consumo cotidiano.
Objetivo: Desenvolver e descrever o processo de elaboragdo de empadas saudaveis, utilizando
farinha de aveia com recheio de tilapia, como alternativa nutricionalmente mais equilibrada e
funcional quando comparada aos alimentos ultraprocessados. Metodologia: Serdo recrutados
50 individuos adultos, de forma voluntaria, com idade igual ou superior a 18 anos, selecionados
por conveniéncia. Serd desenvolvida uma empada funcional com a massa de farinha de aveia
com recheio de tilapia e, aplicado o teste sensorial, utilizando a escala hedonica de 9 pontos e
o teste de intengdo de compra, avaliando sabor, textura, aroma e aparéncia. O produto sera
desenvolvido e testado no laboratorio de Técnica e Dietética do Unifunec, considerando as Boas
Praticas de Manipulagdo e Producdo de Alimentos. Para a andlise sensorial, o projeto sera
submetido ao Comité de Etica em Pesquisa. Resultados: Quanto ao desenvolvimento do
produto, a massa apresentou certa fragilidade, tornando-se mais espessa e de dificil manuseio,
enquanto o recheio de tildpia demonstrou textura densa e menor cremosidade que a desejada.
Apesar dessas limitagdes, o produto mostrou potencial como alternativa saudavel, com alto
valor proteico e menor teor de gordura, podendo ser aprimorado em textura e aceitabilidade
sensorial. Conclusio: Espera-se que o desenvolvimento dessa empada funcional, seja uma
estratégia viavel para substituir o elevado consumo de alimentos com menor teor nutritivo e
contribua para adog¢ao de praticas alimentares mais saudaveis.
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