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RESUMO

A palha italiana € um doce popular, geralmente composto por leite condensado, chocolate e
manteiga, 0 que resulta em um produto altamente cal6rico e rico em agucares e gorduras
saturadas. Este projeto de pesquisa teve por objetivo, reformular a receita de palha italiana,
substituindo ingredientes convencionais por alternativas que oferecem beneficios adicionais a
salde, sem sacrificar o sabor e a textura que fazem deste doce um favorito. Para atingir esse
objetivo, foram realizadas pesquisas para identificar ingredientes que substituam o leite
condensado, o chocolate convencional e a manteiga por op¢Ges mais saudaveis. Os resultados
mostraram que o leite condensado pode ser substituido por versdes a base de leite vegetal e
adocantes naturais, o chocolate convencional pode dar lugar a chocolate com menor teor de
acucar ou chocolate amargo, e a manteiga pode ser trocada por gorduras vegetais saudaveis,
como o 6leo de coco ou manteiga de abacate. Além disso, constamos que ingredientes
adicionais enriquecem o perfil nutricional da receita, como sementes, nozes e graos integrais.
O projeto desenvolveu um protétipo de palha italiana para analise sensorial (sem
experimentagdo) para garantir que a nova versdo do doce contempla a textura desejada. Os
resultados mostraram que a receita criada oferece um produto pode satisfazer a vontade de
comer doce, 0 que poderd contribuir para uma alimentagdo equilibrada e saudavel. Espera-se
que a palha italiana saudavel desenvolvida se torne uma opcao popular entre consumidores que
buscam alimentos mais conscientes e nutritivas.
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1 INTRODUCAO

A palha italiana € um doce popular, geralmente composto por leite condensado, chocolate
e manteiga, o que resulta em um produto altamente caldrico e rico em agUcares e gorduras
saturadas.

E um alimento muito saboroso e consequentemente muito consumido, 0 que vem a expor
as pessoas a uma grande carga calorica.

Devido a necessidade de solucionar este problema a nossa equipe vem propor um meio

alternativo menos cal6rico e mais saudavel sem comprometer o sabor e a textura do doce.
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2 JUSTIFICATIVA

Essa ideia surgiu da necessidade de se buscar opcBes saudaveis em substituicdo aos
alimentos processados e muito caldricos o que vem desencadeando diversos problemas
de salde, dentre eles a obesidade, hipertensdo e diabetes.

Encontrar alternativas viaveis a substituicdo destes alimentos € uma forma de contribuir
com asolucdo deste problema de saude publica e oferecer a populacdo opgdes que trardo

melhor bem estar a satde em geral.
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3 OBJETIVOS

3.1 Objetivo geral
Reformular a receita de palha italiana, substituindo ingredientes convencionais por
alternativas que oferecem beneficios adicionais a salide, sem sacrificar o sabor e a textura

que fazem deste doce um favorito.

3.2 Objetivos especificos

e Desenvolver uma versdo saudavel da palha italiana, substituindo ingredientes
tradicionais por alternativas nutritivas e de baixo valor calorico.

e Oferecer uma opcdo saborosa, nutritiva e adequada para diferentes necessidades
alimentares e preferéncias, sem comprometer o sabor e a textura caracteristicas da
receita original.

e Estudar sobre alimentacdo saudavel e alternativas de alimentos saudaveis.
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4 METODOLOGIA

Para atingir esse objetivo, fizemos pesquisas e testes para identificar ingredientes que
substituam o leite condensado, o chocolate convencional e a manteiga por opcdes mais
saudaveis.

Por exemplo, o leite condensado pode ser substituido por versdes a base de leite vegetal
e adogantes naturais, o chocolate convencional pode dar lugar a chocolate com menor
teor de acucar ou chocolate amargo, e a manteiga pode ser trocada por gorduras vegetais
saudaveis, como o 6leo de coco ou manteiga de abacate.

Além disso, integramos & ingredientes adicionais que enriquecem o perfil nutricional da

receita, Como sementes, nozes e graos integrais
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Banana

Criacdo de protétipos, analise sensorial (sem experimentacdo) para garantir que a nova
versdo tenha a textura desejada. Chegamos aos seguintes ingredientes
[ ]

Cacau em Po6
[ ]

Aveia

Acreditamos que a nossa palha italiana € um produto que satisfaz:
e A vontade de comer doce

Contribui com consumidores que buscam uma alimentacdo mais nutritiva.
Ajudar na diminuicdo da obesidade, principalmente a infantil.
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6 CONCLUSOES OU CONSIDERACOES FINAIS

A meta ¢ oferecer um produto que ndo apenas satisfaca a vontade de comer um doce, mas

também contribua para uma alimentacédo equilibrada e saudavel.

Esperamos que a nossa palha italiana saudavel se torne uma opg¢éo popular e nutritiva.
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