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RESUMO 

 
 

AVALIAÇÃO DA INFLUÊNCIA DA DECLARAÇÃO DAS PROPRIEDADES FUNCIONAIS NA 
PERCEPÇÃO DOS BENEFÍCIOS PARA A SAÚDE DO CONSUMIDOR 

 

 
AUTOR: Emanuelle Barbosa de Quadros 

ORIENTADORA: Profª Ângela Giovana Batista 
 
 

Os alimentos que possuem compostos bioativos em quantidades específicas são 
considerados alimentos com propriedades funcionais e exercem efeitos benéficos à saúde.O 
objetivo do estudo foi desenvolver formulações de muesli, contendo ou não betaglucana com 
alegação funcional, verificar a sua aceitabilidade, e intenção de consumo diante de declarações 
de propriedade funcional.Os produtos foram formulados com ingredientes que continham 
compostos bioativos com alegação de propriedade funcional. Para realizar a análise sensorial 
foram recrutados indivíduos aleatoriamente, sendo excluídos os participantes fumantes e aqueles 
que não responderam o questionário corretamente, totalizando 58 participantes. Estes foram 
expostos a três amostras dos produtos, sendo: muesli de arroz: flocos de arroz, semente de 
abóbora, linhaça marrom, uva passa, canela em pó, mel e leite, sem alegação declarada; muesli 
de aveia: aveia, semente de abóbora, linhaça marrom, uva passa, canela em pó, mel e leite, sem 
declaração declarada; e muesli de aveia com alegação declarada. Foram verificados os níveis de 
atenção à saúde por meio de um questionário socioeconômico elaborado pelos autores. Também 
foram aplicados questionários para análise sensorial contendo escalas hedônicas. De forma geral 
a formulação de muesli de aveia foi bem aceita. O muesli de aveia com alegação foi a que 
demonstrou maior escore com relação à expectativa de benefícios para a saúde, mas a 
expectativa foi reduzida depois do consumo. Desta forma, comprovou-se que a declaração de 
saúde alegada influenciou a impressão de benefícios do produto funcional.  

 
 

Palavras Chave: Compostos bioativos. Consumo alimentar. Alimentos funcionais 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

ABSTRACT 

 
 

EVALUATION OF THE INFLUENCE OF THE DECLARATION OF FUNCTIONAL PROPERTIES 
ON THE PERCEPTION OF THE CONSUMER HEALTH BENEFITS 

 
AUTHOR: Emanuelle Barbosa de Quadros 
ADVISOR: Profª Ângela Giovana Batista 

 
Foods that contain bioactive compounds in specific quantities are considered to be foods 

with functional properties and have beneficial health effects. The aim of the study was to develop 
muesli formulations, whether or not containing beta-glucan with functional claim, to verify its 
acceptability, and consumption intention in the face of declarations of functional property. The 
products were formulated with ingredients that contained bioactive compounds with a claim of 
functional property. To carry out the sensory analysis, individuals were randomly recruited, with 
smoking participants and those who did not answer the questionnaire correctly, totaling 58 
participants. These were exposed to three samples of the products, being: rice muesli: rice flakes, 
pumpkin seed, brown flaxseed, raisin, cinnamon powder, honey and milk, without any stated claim; 
oat muesli: oatmeal, pumpkin seed, brown flaxseed, raisin, cinnamon powder, honey and milk, 
without declared declaration; and oat muesli with stated claim. Health care levels were checked 
using a socioeconomic questionnaire prepared by the authors. Sensory analysis questionnaires 
containing hedonic scales were also applied. In general the formulation of oat muesli was well 
accepted. The alleged oat muesli was the one that showed the highest score in relation to the 
expectation of health benefits, but the expectation was reduced after consumption. Thus, it was 
proven that the alleged health declaration influenced the impression of benefits of the functional 
product. 

 
Keywords: Bioactive compounds. Food consumption. Functional foods. 
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TÍTULO: AVALIAÇÃO DA INFLUÊNCIA DA DECLARAÇÃO DAS PROPRIEDADES 70 

FUNCIONAIS NA PERCEPÇÃO DOS BENEFÍCIOS PARA A SAÚDEDO CONSUMIDOR 71 

 72 

RESUMO: Os alimentos que possuem compostos bioativos em quantidades específicas 73 

são considerados alimentos com propriedades funcionais e exercem efeitos metabólicos e 74 

ou fisiológicos, beneficiando a saúde, se aliado a uma alimentação saudável. O muesli é 75 

um cereal matinal, à base de aveia, rico em proteínas e fibras alimentares. O objetivo 76 

deste estudo foi desenvolver formulações de muesli, contendo ou não betaglucanas, com 77 

e sem alegação de propriedade funcional, verificando a sua aceitabilidade, e intenção de 78 

consumo. Os produtos foram formulados com ingredientes que continham compostos 79 

bioativos com alegação de propriedade funcional. Para a realização deste estudo 58 80 

voluntários foram selecionados. Estes foram expostos a três amostras dos produtos, 81 

sendo que duas tinham a formulação original, mas somente uma tinha declaradaa 82 

alegação de propriedade funcional; e outra com a substituição do ingrediente com 83 

betaglucanas por flocos de arroz de pouca ou nenhuma bioatividade, sem alegação 84 

declarada. Foram verificados os níveis de atenção à saúde por meiode um questionário 85 

socioeconômico. Também foram aplicados questionários com escalas hedônicas para 86 

análise sensorial. Os dados foram avaliados utilizando-se testes ANOVA e Tukey 87 

(p<0,05). De forma geral, as amostras de muesli de aveia foram bem aceitas pelos 88 

consumidores. Antes do consumo, a formulação de muesli com alegação foi a que mais 89 

apresentou expectativa de benefícios para a saúde, mas esta impressão foi reduzida após 90 

o consumo. Desta forma, comprovou-se que a declaração de saúde alegada influenciou a 91 

percepção de beneficidade do produto, mesmo sabendo que o outro produto continha os 92 

mesmos ingredientes alimentícios. A declaração de funcionalidade e lista de ingredientes 93 

dos mueslis de aveia parecem ser importantes para criar expectativas positivas antes do 94 

consumo, mas a incompatibilidade das características sensoriais com a expectativa 95 

diminuiu a aceitação do consumidor. 96 

PALAVRAS-CHAVE:Compostos bioativos. Consumo alimentar. Alimentos funcionais. 97 

Alimentação. Fibras alimentares. Alegação de propriedades funcionais. 98 

 99 

 100 



11 

 

 101 

TITLE: EVALUATION OF THE INFLUENCE OF THE DECLARATION OF FUNCTIONAL 102 

PROPERTIES ON THE PERCEPTION OF THE CONSUMER HEALTH BENEFITS 103 

 104 

ABSTRACT: Foods that contain bioactive compounds in specific quantities are considered 105 

foods with functional properties and exert metabolic and or physiological effects, benefiting 106 

health, combined with a healthy diet. Muesli is an oat-based breakfast cereal, rich in 107 

protein and dietary fiber. The aim of this study was to develop muesli formulations, 108 

whether or not containing beta-glucans, with and without a claim of functional property, 109 

verifying their acceptability and consumption intent. The products were formulated with 110 

ingredients that contained bioactive compounds with a claim of functional property. 58 111 

volunteers were selected for this study. These were exposed to three samples of the 112 

products, two of which had the original formulation, but only one had declared the claim of 113 

functional property; and another with the substitution of the ingredient with beta-glucans by 114 

rice flakes of little or no bioactivity, without any stated claim. Health care levels were 115 

verified using a socioeconomic questionnaire. Questionnaires with hedonic scales were 116 

also applied for sensory analysis. The data were evaluated using ANOVA and Tukey tests 117 

(p <0.05). In general, samples of oat muesli were well accepted by consumers. Before 118 

consumption, the muesli formulation with the claim was the one that most expected health 119 

benefits, but this impression was reduced after consumption. Thus, it was proved that the 120 

alleged health declaration influenced the perception of the product's benefit, even though it 121 

knew that the other product contained the same food ingredients. The oatmeal declaration 122 

of functionality and ingredient list seems to be important to create positive expectations 123 

before consumption, but the incompatibility of sensory characteristics with the expectation 124 

has reduced consumer acceptance 125 

KEYWORDS: Bioactive compounds. Food consumption. Functional foods. Food. Food 126 

fibers. Allegation of functional properties. 127 

 128 

 129 

 130 

 131 
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1. Introdução 132 

Nos dias atuais o foco da nutrição é muito voltado para a prevenção de doenças 133 

crônicas, que podem ser o resultado de uma má alimentação e qualidade de vida. Com o 134 

intuito de auxiliar na prevenção dessas doenças, os alimentos com propriedades 135 

funcionais são desenvolvidos e indicados para consumo. Seu diferencial é que não 136 

fornecem somente os nutrientes clássicos, mas também compostos bioativos que 137 

auxiliam na manutenção de uma vida saudável (Bastos et al., 2009). 138 

A alegação de propriedade funcional diz respeito ao papel metabólico ou 139 

fisiológico, que um nutriente ou não-nutriente desempenha no crescimento, 140 

desenvolvimento, manutenção e outras funções normais do organismo humano. Os 141 

alimentos ou ingredientes que alegam propriedades funcionais ou de saúde, exercem 142 

efeitos metabólicos, fisiológicos e benéficos à saúde, devendo ser seguro para consumo 143 

sem necessidade de supervisão médica (ANVISA, 1999).  144 

Diversos fatores vêm influenciando o desenvolvimento de novos produtos 145 

alimentícios com alegação funcional na indústria, visando atender a demanda dos 146 

consumidores que procuram alimentos do tipo, por serem saudáveis e atrativos, 147 

oferecendo uma alimentação com estilo de vida mais benéfico à saúde e bem estar 148 

(Raud, 2008).   149 

Estudos têm avaliado os efeitos das dietas como intervenção na prevenção e no 150 

tratamento dos fatores de risco de determinadas doenças, por exemplo, as doenças 151 

cardiovasculares (DCV). As fibras alimentares tem se destacado fortemente nesses 152 

tratamentos pelos seus diversos benefícios à saúde (Nornberg, 2014).O consumo regular 153 

de alimentos ricos em fibras alimentares, solúveis e insolúveis,é importantena prevenção 154 

e controle da obesidade, DCV e diabetes mellitus (Mckeown et al., 2004; Sahyoun et al., 155 

2006), atuando no controle glicêmico e reduzindo o colesterol LDL no plasma sanguíneo, 156 

contribuindo beneficamente no controle de peso (Slavin, 2005). Em comparação com as 157 
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fibras insolúveis, as fibras solúveis possuem maior eficácia em reduzir os fatores de risco 158 

para as DCV em seres vivos (El Khoury et al., 2012). 159 

O muesli, produto criado por um médico suíço para cuidar de seus pacientes, é um 160 

cereal matinal popular à base de flocos de aveia, elaborado com o intuito de fornecer 161 

propriedades nutricionais e ao mesmo tempo proporcionar um sabor agradável. No 162 

muesli, como não há cozimento, as qualidades nutricionais do alimento não são alteradas, 163 

além de possuir quantidades controladas de açúcar e gordura, e apenas alimentos 164 

minimamente processados, é um alimento rico em fibras e proteínas (Sumczynski et al., 165 

2015). 166 

Nas últimas décadas, as betaglucanas tem ganhado uma atenção especial pelas 167 

suas propriedades funcionais. A aveia possui concentração significativa da fibra solúvel 168 

betaglucana, encontrada em maior concentração nas paredes celulares da camada de 169 

aleurona, sub aleurona e do endosperma amiláceo (Fujita & Figueroa, 2003). Uma das 170 

principais ações benéficas do consumo da betaglucana de aveia é o auxílio no 171 

funcionamento do intestino e redução da absorção de colesterol (ANVISA, 2008). Um 172 

determinado produto de aveia para ser considerado um alimento funcional, deve conter 173 

pelo menos 0,75 g de betaglucanas por porção, e deve ser baixo em gordura e colesterol, 174 

logo, apenas 20g de flocos de aveia em uma porção de muesli atende o requisito (Gibson, 175 

1997). Para o consumo, a preparação precisa ser hidratada, por alguma bebida láctea ou 176 

outra de preferência do consumidor (Kälviäinen et al., 2002). 177 

No estudo de Battilana et al. (2001), o consumo de muesli contendo 4g de 178 

betaglucana, diminuiu significamente as respostas de glicemia e insulinemia em pessoas 179 

saudáveis. No estudo de Tappy et al. (2002) foi observado o mesmo efeito, mas em 180 

pacientes diabéticos, indicando uma diminuição de 60% nas respostas glicêmicas com 181 

ingestão de 6g de betaglucana, mostrando ser eficaz no tratamento da glicemia para 182 

pacientes diabéticos. 183 
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Para melhor conhecimento é importante desenvolver pesquisas sobre o assunto, já 184 

que existem poucos estudos a respeito do consumo de muesli disponíveis na literatura 185 

cientifica brasileira, avaliando a influência das propriedades funcionais do muesli e seus 186 

efeitos na saciedade e bem-estar do indivíduo. Diante disso esta pesquisa teve como 187 

objetivo desenvolver formulações de muesli, contendo ou não betaglucana, com e sem 188 

alegação de propriedade funcional, verificando a sua aceitabilidade, e intenção de 189 

consumo e expectativas quanto aos benefícios à saúde. 190 

 191 

2. Material e métodos 192 

2.1 Formulações  193 

 194 

Para o preparo das formulações, os ingredientes secos listados em proporção na 195 

Tabela 1, foram pesados e misturados na ordem dos que tem menor peso para o maior, 196 

para que ficassem homogêneos. Vinte minutos antes de servir, os ingredientes úmidos 197 

foram adicionados em proporção formulada (Tabela 1), para o amaciamento dos grãos 198 

dos mueslis. 199 

As formulações foram ajustadas com relação à quantidade de ingredientes, de 200 

forma que o volume delas fosse similares. A Tabela 2 mostra a estimativa do valor 201 

nutricional e quantidade de compostos bioativos presentes nas duas formulações de 202 

muesli de acordo com a quantidade por porção completa a ser consumida em uma 203 

refeição como café da manhã ou lanche, de forma a fornecer a quantidade adequada de 204 

betaglucana, conforme estabelecidona Tabela 1. 205 

 206 

Tabela 1 - Formulações de muesli testados 207 
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Ingredientes 
Muesli de Aveia 

 Muesli de Flocos 

de Arroz 

 

Porção (g) %  Porção (g) %  

Ingredientes secos 

Aveia integral laminada 50 24,2  -   

Flocos de arroz  - -  50 24,9  

Semente de abóbora (sem 

casca) 

15 7,3  15 7,2  

Linhaça  10 4,8  10 4,8  

Uva Passa  15 7,3  15 7,2  

Canela em pó 1,5 0,7  1,5 0,7  

Ingredientes úmidos 

Mel  15 7,3  15 7,2  

Leite  100 48,4  100 48,0  

Total 206,5 100  206,5 100  

*A porção foi baseada na quantidade de betaglucana. 208 

Tabela 2– Valor nutricional e quantidade de bioativos estimada nas formulações de 209 

muesli conforme porção indicada na Tabela 1 210 

Nutrientes g/porção Muesli de Aveia Muesli de Flocos de 

Arroz 

Proteína             14,6             12,0 

1,2,3, 

4,5 

Lipídeos             10,9             9,6 

Carboidratos              57,0             87,0 

Fibras             16,3  5,45 

Energia (kcal/porção)             384,5              482,4 
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Densidade energética (kcal/g) 1,86    2,33 

Compostos bioativos 

β-glucanas 3,24               - 1 

Ômega-3 1,96  1,96 2 

Polifenóis mg/ porção 194  194 2,3,4 

1Fujita e Figueroa (2003); 2Bozan e Temelli (2008); 3Zhao e Hall (2008); 4Vallverdú-211 

Queralt et al. (2014).; 5Mujoo e Ali (1998). 212 

 213 

2.2 Participantes e aspectos éticos 214 

Foram convidados a participar da pesquisa, de forma voluntária, pessoas de 215 

ambos os sexos, estudantes e funcionários da UFSM, Campus Palmeira das Missões, Rio 216 

Grande do Sul. Os critérios de inclusão considerados foram: ser maior que 18 anos.E o 217 

critério de exclusão foi uso de tabaco nas duas últimas semanas anterior a analise 218 

sensorial. 219 

Os participantes receberam informações sobre o objetivo do projeto e quais 220 

atividades iam ser submetidos e assinaram o Termo de Consentimento Livre e 221 

Esclarecido previamente aprovado pelo Comitê de Ética de Pesquisa em Seres Humanos. 222 

Os testes de Análise Sensorial envolvendo seres humanos foram aprovados pelo CAAE: 223 

11672919.2.0000.5346 com título: Avaliação do Consumo de Produtos com Alegação 224 

Funcional, seguindo todas as diretrizes de ética em pesquisa conforme a Resolução 225 

466/2012 (ANVISA, 2012). 226 

 227 

2.3 Métodos 228 

2.3.1 Análise sensorial e de consumo dos produtos 229 



As análises sensoriais230 

LaSenso, Departamento de 231 

Maria (UFSM), no campus Pal232 

Os testes ocorreram em233 

ao participante aproximadam234 

codificação de três número235 

randomizada. Os consumido236 

apresentadas da seguinte form237 

- amostra 726 - contém flocos238 

canela em pó, mel e leite, sem239 

- amostra 831 - contém aveia240 

em pó, mel e leite, sem alegaç241 

- amostra 904 - contém aveia242 

em pó, mel e leite, produto de243 

244 

Figura 1 - Forma de apresenta245 

Mueslis 246 

A forma de apresentaç247 

ocorreu no período da tarde, e248 

is foram realizadas no Laboratório de 

 Alimentos e Nutrição, da Universidade

almeira das Missões. 

em cabines sensoriais individuais, onde for

amente 20 g das três amostras dos p

ros aleatórios, apresentados simultanea

ores tiveram conhecimento dos ingredie

rma (Figura 1):  

os de arroz, semente de abóbora, linhaça 

m alegação declarada de benefícios à saú

a, semente de abóbora, linhaça marrom

ação declarada de benefícios à saúde; e  

ia, semente de abóbora, linhaça marrom

eclara que possui alegação funcional.  

tação das declarações de propriedades fu

ação das amostras com alegação de prop

, e para cada participante a ordem das am

17 

 

 Análise Sensorial - 

de Federal de Santa 

foram disponibilizadas 

 produtos com uma 

eamente em ordem 

ientes das amostras 

a marrom, uva passa, 

aúde;  

m, uva passa, canela 

m, uva passa, canela 

 

 funcionais dos 

opriedades funcionais 

mostras foi sorteada 
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de modo aleatório, e após apresentação os consumidores foram instruídos no modo de 249 

proceder com a degustação e preenchimento dos questionários. Foi baseada no trabalho 250 

de (Lyly et al., 2007) e de acordo com regulamentação da ANVISA para alimentos 251 

funcionais (ANVISA, 2019). 252 

2.3.2 Questionário de dados pessoais dos consumidores e estilo de vida 253 

Os consumidores informaram dados pessoais como: sexo, idade, escolaridade e 254 

hábito de fumar. Também foi realizado um questionário referente aos níveis de atenção 255 

do consumidor com parâmetros de saúde. Foi analisada a necessidade de atenção com: 256 

Níveis de colesterol; Níveis de glicose; Saúde intestinal. Os resultados foram obtidos por 257 

meio das atribuições de escores diante de escala não-estruturada bipolar de 9 cm, 258 

ancorada pelos extremos: extremamente necessário e extremamente desnecessário. Esta 259 

avaliação foi baseada no trabalho de (Lyly et al., 2007). Os dados foram expressos em 260 

médias ± desvio-padrão dos escores. 261 

2.3.3 Questionário e testes com o consumidor 262 

A fim de se traçar o perfil do consumidor, foi aplicado um questionário aos 263 

participantes, para verificar se os consumidores das formulações tinham o hábito de 264 

consumir produtos similares, a frequência deste consumo; e sobre o conhecimento sobre 265 

o produto em questão. 266 

O teste de aceitabilidade juntamente com perguntas sobre benefícios e consumo 267 

prospectivo dos diferentes produtos foi feito utilizando-se escala hedônica não-estruturada 268 

de 9 cm, ancoradas por extremos de termos como nenhum/nada e 269 

muitíssimo/extremamente na qual o voluntário avaliou cada produto. A aceitabilidade 270 

também foi testada utilizando-se escala hedônica de 9 pontos para avaliar os atributos: 271 

aparência, aroma, sabor, textura e impressão global (IAL, 2008). O índice de aceitação 272 
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(IA%) foi avaliado por meio da Equação 3 utilizando-se os dados de impressão global do 273 

teste do consumidor e deve ser de no mínimo 70% para o produto ter uma aceitabilidade 274 

adequada (IAL, 2008). 275 

IA (%) = A × 100 / B                                               (3) 276 

Onde: A = nota média obtida para o produto; B = nota máxima dada ao produto.  277 

A obtenção dos resultados foi realizada por meio da medição com régua do cm 278 

correspondente ao julgamento do consumidor ou média dos escores. Os dados foram 279 

expressos como médias ± desvio-padrão dos valores encontrados na escala hedônica.  280 

 281 

2.3.4 Testes Estatísticos 282 

Os resultados dos testes de aceitabilidade e atenção à saúde foram submetidos à 283 

análise de variância ANOVA e teste de Tukey a posteriori, também utilizando p<0,05. As 284 

expectativas de gostar, ter benefícios e intenção de consumo das formulações foram 285 

submetidas à análise estatística com testes two-way ANOVA e Bonferroni. Todas as 286 

análises estatísticas foram realizadas utilizando-se o software GraphPad Prismversão 5.0 287 

(GraphPad Software, Inc. La Jolla, CA, USA). 288 

 289 

3. Resultados e discussão 290 

3.1 Análise das informações dos participantes 291 

A pesquisa foi realizada na Universidade Federal de Santa Maria - Campus 292 

Palmeira das Missões. Ao total, foram recrutados 73 voluntários e após exclusão dos 293 

fumantes e aqueles que não responderam ao questionário corretamente, 58 foram 294 

selecionados. 295 
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Mediante análise de dados, representados na Tabela 3, observou-se que a faixa 296 

etária dos participantes da pesquisa que mais se destacou foi a de 21 a 30 anos. A 297 

maioria dos participantes era do sexo feminino, e possuíam de 12 a 16 anos de estudos. 298 

Apenas 19 voluntários eram da área da saúde. 299 

A caracterização dos consumidores no presente trabalho é de extrema importância 300 

para avaliação dos determinantes das escolhas e aceitação dos produtos avaliados. Do 301 

ponto de vista do marketing, a escolha por produtos é influenciada por parâmetros de 302 

referência que servem como marco para influência de atitudes ou comportamentos 303 

específicos, são eles: fatores culturais, sociais, pessoais e psicológicos (Shifman & 304 

Kanuk, 2000).Quanto mais idade e conhecimento as pessoas tiverem, maior interferência 305 

na decisão de compra dos seus produtos, pois se atentam mais aos detalhes e 306 

informações (Tarigo et al., 2016). Dos participantes, 89,66% possuíam16ou mais anos de 307 

estudos. Entende-se que um adulto com maior grau de escolaridade possui maior 308 

esclarecimento sobre a funcionalidade dos alimentos, portanto, tendem a ser mais 309 

cuidadosos com a alimentação, escolhendo opções mais saudáveis para suas refeições. 310 

Quanto ao consumo de produtos à base de cereais integrais, a maioria se auto 311 

declarou consumidor (Tabela 3). No entanto, a frequência de consumo foi considerada 312 

baixa, pois apenas 11 participantes (18,97%) consumiam cereais integrais mais de três 313 

vezes na semana, e destes, apenas 1 era do sexo masculino. Um estudo(Assumpção et 314 

al., 2017) mostrou que a alimentação de mulheres apresenta melhor qualidade no que se 315 

refere ao consumo de alimentos saudáveis, enquanto os homens apresentam maior 316 

prevalência no consumo de ultraprocessados (Oliveira et al., 2013), assim como menor 317 

consumo de frutas e hortaliças (Malta et al., 2015). 318 

Em relação ao conhecimento sobre o muesli, para 37 participantes (63,79%) esta 319 

era desconhecida, pois como é de origem suíça e mais consumida por países europeus, 320 

como a Alemanha (Ebenegger et al., 2010; Hau, 2003, p.351), ainda é um produto pouco 321 
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conhecido pela população brasileira, embora seja encontrado com grande facilidade nas 322 

prateleiras dos mercados nos dias atuais.Por ser baseado em alimentos in natura e 323 

principalmente de cereais integrais, a inclusão do muesli de aveia nos cafés da manhã e 324 

lanches seria uma boa alternativa para melhorar o consumo de fibras alimentares e em 325 

especial a betaglucana (Fujita & Figueroa, 2003).A OMS recomenda o consumo de 25g/ 326 

dia (Marques, 2007) de fibra alimentar para adultos saudáveis, o que pode ser alcançado 327 

facilmente consumindo regularmente cereais integrais. 328 

O aumento do consumo de alimentos integrais, frutas e verduras, causam efeitos 329 

significativos na saúde geral das pessoas, atuando na prevenção de doenças crônicas 330 

como obesidade, diabetes, doenças cardiovasculares e alguns tipos de câncer (Bernaud 331 

& Rodrigues, 2013). Estudos epidemiológicos mostraram que indivíduos que consomem 332 

alta quantidade de fibras alimentares, apresentam menores níveis séricos de lipídeos e 333 

uma baixa incidência de doença coronariana (Figueiredo, 2009). Em relação à 334 

manutenção de peso e obesidade, pesquisadores na USDA Beltsville Human Nutrition 335 

Research Center testaram nove dietas com quantidades variadas de fibras alimentares e 336 

gorduras. Os participantes que se alimentaram da dieta contendo maior parte de fibras 337 

alimentares absorveram menos gorduras do que aqueles que comeram poucas fibras 338 

alimentares (Hurtado & Calliari, 2010). 339 

As betaglucanas, fibras alimentares altamente viscosas, atuam na redução do 340 

colesterol quando associado à uma alimentação balanceada (ANVISA, 2019). Além disso, 341 

seu consumo está relacionado a diminuição da resposta glicêmica e insulínica pós 342 

prandial, seu consumo é recomendado para controle glicêmico, no tratamento da 343 

obesidade e do diabetes (Mira et al., 2009). 344 

 345 

 346 
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Tabela 3 - Características dos consumidores (N=58). 347 

Características N % 

Faixa Etária 

18 a 20 anos 17 29,31 

21 a 30 26 44,83 

31 a 40 6 10,34 

41 ou mais 9 15,52 

Sexo 
Feminino 49 84,48 

Masculino 9 15,52 

Área de ocupação 
Saúde 19 32,76 

Outros 39 67,24 

Escolaridade 

até 12 anos de estudo 6 10,34 

12 a 16 anos de estudo 40 68,97 

17 anos ou mais de 

estudo 

12 20,69 

Consumidor de produtos a 

base de cereais integrais 

Sim 41 70,69 

Não 17 29,31 

Frequência de consumo de 

cereais integrais 

> 3 x /semana 11 18,97 

2-3 x /semana 19 32,76 

1x /semana 13 22,41 

1-2 x /mês 11 18,97 

Raramente 4 6,90 

Conhecimento sobre muesli 
Não conhecia 37 63,79 

Conhecia 21 36,21 

 348 
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3.2 Perfil de atenção à saúde 349 

Em relação ao perfil de atenção à saúde, não houve diferença estatística entre os 350 

parâmetros apresentados (p>0,05). Dos 58 participantes, 19 (32,7%) marcaram escore de 351 

9 (máximo) para os parâmetros de necessidade de atenção à saúde: colesterol, glicose e 352 

saúde intestinal. O escore médio obtido foi de 8, o que representou uma nota satisfatória, 353 

visto que, a maioria dos participantes são em sua maioria jovens e já se mostravam 354 

preocupados com a saúde.Corroborando este achado, um estudo (Ravagnani et al., 2011) 355 

mostrou que os jovens e as mulheres são mais preocupados com aspectos relacionados 356 

à saúde. 357 

De 58 participantes, 49 eram mulheres. Sabe-se que estas têm tendência a terem 358 

uma maior preocupação e cuidado com a saúde, se comparadas aos homens, por 359 

diferentes motivos: seja por interesse em manter uma boa alimentação ou por questões 360 

diversas, seja estética ou preventiva de doenças (Costa-Júnior & Maia, 2009). Além disso, 361 

mulheres de maior escolaridade possuem um interesse maior por alimentos funcionais do 362 

que os homens (Szakály et al., 2012). 363 

A partir dos resultados da Figura 2, percebeu-se que os participantes acham 364 

necessária a preocupação com a saúde intestinal. No entanto, eles declararam não 365 

consumir cereais integrais regularmente (Tabela 3). Este resultado mostrou que os 366 

participantes, não dão importância ao papel das fibras alimentares na saúde intestinal. 367 

Sabe-se que o consumo de fibras alimentares, provenientes de cereais, está relacionado 368 

à melhora da saúde intestinal, já que uma parcela da fermentação de seus componentes 369 

ocorre no intestino grosso, produzindo impacto sobre a velocidade do trânsito intestinal, 370 

sobre o pH do cólon e a produção de subprodutos com importante função fisiológica 371 

(Bernaud & Rodrigues, 2013).  372 

A microbiota tem influência sobre várias funções que ocorrem no nosso organismo. 373 

Uma microbiota saudável evita a proliferação de microrganismos patogênicos, porém, no 374 
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seu desequilíbrio, ela fica altamente vulnerável propiciando infecções e 375 

consequentemente a respostas inflamatória e doenças relacionadas (Santos, 2010). 376 

Sendo assim, o consumo frequente de fibras alimentares está associado com menor 377 

índice de fatores de risco ligados a doenças cardiovasculares, diabetes mellitus, 378 

obesidade e dislipidemias (Bernaud & Rodrigues, 2013). 379 

Conforme a Figura 2, também pode-se perceber a preocupação dos participantes 380 

com a necessidade de atenção ao colesterol e à glicose. Neste sentido esperava-se que a 381 

alegação de que o muesli de aveia poderia reduzir os níveis de colesterol e glicose 382 

sanguíneos causasse impacto nas escolhas dos consumidores deste estudo (Figura 2). 383 

De fato, como mencionado anteriormente, o consumo regular de alimentos com fibras 384 

alimentares reduz os níveis séricos de colesterol total e LDL-colesterol, e promove 385 

melhora na glicemia em pacientes diabéticos (Bernaud&Rodrigues, 2013). O muesli de 386 

aveia se diferencia do muesli de flocos de arroz, por apresentar um maior teor de fibras 387 

solúveis e insolúveis. As fibras insolúveis encontradas na aveia, auxiliam na regulação do 388 

trânsito intestinal, enquanto as fibras solúveis, especialmente as betaglucanas, por terem 389 

a capacidade de reduzir os níveis de colesterol,diminuem o risco de doenças 390 

cardiovasculares. Além disso, são benéficas ao controle da pressão arterial e na redução 391 

da glicose sanguínea (Galdeano, 2012).  A alegação da betaglucana em auxiliar na 392 

redução do colesterol já é regulamentada pela (Agência Nacional de Vigilância Sanitária, 393 

2019). 394 

Em um estudo epidemiológico, a oferta de muesli contendo 4g de betaglucana 395 

acompanhado de pão branco reduziu significativamente a resposta glicêmica, bem como 396 

diminuiu a resposta de insulina pós prandial, já o muesli contendo 3g não apresentou 397 

resultados significativos (Granfeldt et al., 2008). 398 

 399 
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amostras de muesli de aveia e flocos de arroz. Ressalta-se que apesar de uma amostra 419 

de muesli de aveia alegar propriedade funcional e outra não, as duas amostras possuíam 420 

os mesmos ingredientes com quantidades iguais. Ao contrário, no estudo de Lyly et al. 421 

(2007), as bebidas com alegação propriedade funcional da betaglucana foram 422 

compreendidas como mais benéficas do que as bebidas sem nenhuma alegação 423 

declarada, mas após o consumo da bebida essa percepção foi reduzida. 424 

Quanto ao interesse em consumir regularmente o produto, antes de consumir as 425 

amostras, os participantes se mostravam moderadamente  favoráveis para aceitação das 426 

três formulações de muesli. A neofobia alimentar é um comportamento caracterizado pela 427 

resistência em comer alimentos diferentes do padrão habitual de consumo (Silva & Teles, 428 

2013), e, portanto, comum diante de novas formulações. Os consumidores apesar de 429 

possuírem interesse em novos produtos, ainda são resistentes ao novo, um fator 430 

determinante nas escolhas alimentares dos comensais (Goulart & Lucchese-Cheung, 431 

2014).Após a degustação, não houve uma mudança significativa na pontuação para as 432 

amostras de muesli de aveia (p>0,05).Já para amostra de flocos de arroz, o interesse foi 433 

reduzido quando comparado aos de aveia, mostrando uma percepção desfavorável dos 434 

participantes em consumir o produto regularmente. 435 
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 436 

Figura 3 -Gosto (A), percepção de benefícios (B), interesse de consumo (C),e atributos 437 

sensoriais (D) das formulações de muesli em relação aos seus ingredientes, análise 438 

sensorial e alegação de redução dos níveis sanguíneos de colesterol e glicose. *Indica 439 

diferença estatística (**p<0,01; ***p<0,001) de acordo com ANOVA two-way e Bonferroni 440 

(N=58). 441 
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mueslis de aveia, oscilando no escore médio entre 5 e 6. Para as amostras de aveia, não 444 

houve diferença entre elas, as duas mantiveram escore entre 7 e 8 pontos em todas 445 

características sensoriais, sendo elas favoráveis para o consumo(Figura 3.D). Percebeu-446 

se então a maior aceitação do muesli de aveia, mesmo considerando que os julgadores 447 

não eram consumidores frequentes de cereais integrais e não conheciam o muesli 448 

(Tabela 1).Alguns estudos mostraram que o sabor é um fator determinante na escolha 449 

dos alimentos funcionais (Lyly et al., 2007; Lähteenmäki, 2013; Kraus, 2014). Logo, não 450 

adianta o produto apresentar alegação à saúde e não possuir um sabor aceitável. Diante 451 

destes fatos, pode-se entender melhor porque os escores sobre benefício e intenção 452 

consumo regular do muesli de flocos de arroz decaíram, assim como porque o muesli de 453 

aveia sem declaração manteve o mesmo escore após degustação dos produtos. 454 

O índice de aceitação (IA) evoca, mede e interpreta como são percebidas as 455 

reações pelos participantes, e ao desenvolver um produto, um dos pontos fundamentais é 456 

avaliar sua aceitabilidade (Bastos et al., 2014). As amostras de muesli com e sem 457 

alegação declarada apresentaram o mesmo valor de IA 84%, sendo ele superior a 70%, 458 

limite que denota boa aceitabilidade. Já a amostra de muesli de flocos de arroz, obteve IA 459 

64% ficando abaixo da média para uma aceitação adequada. 460 

 461 

4. Conclusão 462 

A partir dos resultados obtidos, pode-se concluir que as amostras de muesli de 463 

aveia tiveram melhor aceitação pelos participantes deste estudo. A declaração alegada à 464 

saúde influenciou-os na hora de reconhecer os benefícios do muesli de aveia como 465 

alimento funcional, mas após a degustação das amostras, a expectativa sobre benefícios 466 

foi a mesma para amostra sem declaração, provavelmente porque tinham a mesma 467 

qualidade sensorial. Sendo assim, a declaração de funcionalidade e lista de ingredientes 468 

dos mueslis de aveia parecem ser importantes para criar expectativas positivas antes do 469 
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consumo. Um produto deve ser aceitável sensorialmente para que a alegação de 470 

funcionalidade estimule o consumo. 471 

 472 

 473 
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2.3. TABELAS E FIGURAS: Devem ser numeradas em algarismos arábicos na ordem 
em que são mencionadas no texto. Seus títulos devem estar imediatamente acima das 
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ou seja, não devem ser apresentadas como figura nem devem ser enviadas em arquivo 
separado. Recomendamos o uso do MathType ou Editor de Equações, tipo MS Word, 
para apresentação de equações no texto. Não misture as ferramentas MathType e Editor 
de Equações na mesma equação, nem tampouco misture estes recursos com inserir 
símbolos. Também não use MathType ou Editor de Equações para apresentar no texto 
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texto. As abreviaturas e siglas não devem aparecer no Título, nem, se possível, no 
Resumo e Palavras-chave.  
 
2.6 NOMENCALTURA: Reagentes e ingredientes: preferencialmente use o nome 
internacional não-proprietário (INN), ou seja, o nome genérico oficial. Nomes de 
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e abreviaturas. Se for necessário usar números, esses e suas unidades devem vir por 
extenso. Gênero e espécie devem ser escritos por extenso e itálico; a primeira letra em 
maiúscula para o gênero e em minúscula para a espécie. Incluir nomes de cidades ou 
países apenas quando os resultados não puderem ser generalizados para outros locais. 
Deve ser escrito em caixa alta e não exceder 150 caracteres, incluindo espaços. O 
manuscrito em português deve também apresentar o Título em inglês e o manuscrito em 
inglês deve incluir também o Título em português.  
 
TÍTULO ABREVIADO (RUNNING HEAD): Deve ser escrito em caixa alta e não exceder 
50 caracteres, incluindo espaços.  
 
AUTORES/FILIAÇÃO: São considerados autores aqueles com efetiva contribuição 
intelectual e científica para a realização do trabalho, participando de sua concepção, 
execução, análise, interpretação ou redação dos resultados, aprovando seu conteúdo 
final. Havendo interesse dos autores, os demais colaboradores, como, por exemplo, 
fornecedores de insumos e amostras, aqueles que ajudaram a obter recursos e 
infraestrutura e patrocinadores, devem ser citados na seção de agradecimentos. O autor 
de correspondência é responsável pelo trabalho perante a Revista e, deve informar a 
contribuição de cada coautor para o desenvolvimento do estudo apresentado. Devem ser 
fornecidos os nomes completos e por extenso dos autores, seguidos de sua filiação 
completa (Instituição/Departamento, cidade, estado, país) e endereço eletrônico (e-mail). 
O autor para correspondência deverá ter seu nome indicado e apresentar endereço 
completo para postagem.  
 
Para o autor de correspondência:  
Nome completo (*autor correspondência)  
Instituição/Departamento (Nome completo da Instituição de filiação quando foi realizada a 
pesquisa)  
Endereço postal completo (Logradouro/ CEP / Cidade / Estado / País)  
Telefone  
e-mail. 
 
Para co-autores:  
Nome completo  
Instituição/Departamento (Filiação quando realizada a pesquisa)  
Endereço (Cidade / Estado / País)  
e-mail  
 
3.2 DOCUMENTO PRINCIPAL: título, resumo, palavras-chave, texto do artigo com a 
identificação de figuras e tabelas  
 
Artigo científico original, nota científica e relato de caso deverão conter os seguintes 
tópicos: Título; Resumo; Palavras-chave; Introdução com Revisão de Literatura; Material 
e Métodos; Resultados e Discussão; Conclusões; Agradecimentos (se houver) e 
Referências.  
 
Artigo de revisão bibliográfica deverá conter os seguintes tópicos: Título; Resumo; 
Palavraschave; Introdução e Desenvolvimento (livre); Conclusão; Agradecimentos (se 
houver) e Referências.  
 
Título: Deve ser claro, preciso, conciso e identificar o tópico principal da pesquisa. Usar 
palavras úteis para indexação e recuperação do trabalho. Evitar nomes comerciais e 
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abreviaturas. Se for necessário usar números, esses e suas unidades devem vir por 
extenso. Gênero e espécie devem ser escritos por extenso e itálico; a primeira letra em 
maiúscula para o gênero e em minúscula para a espécie. Incluir nomes de cidades ou 
países apenas quando os resultados não puderem ser Normas para Publicação – 
Revisão 07 de 18/10/2019 4/10 generalizados para outros locais. Deve ser escrito em 
caixa alta e não exceder 150 caracteres, incluindo espaços. O manuscrito em português 
deve também apresentar o Título em inglês e o manuscrito em inglês deve incluir 
também o Título em português  
 
Resumo: Deve incluir objetivo(s) ou hipótese da pesquisa, material e métodos (somente 
informação essencial para a compreensão de como os resultados foram obtidos), 
resultados mais significativos e conclusões do trabalho, contendo no máximo 2.000 
caracteres (incluindo espaços). Não usar abreviaturas e siglas. Os artigos em português 
devem também apresentar Resumo (Abstract) em inglês e os artigos em inglês devem 
incluir também o Resumo em português.  
 
Palavras-chave: Devem ser incluídas no mínimo 6, logo após o Resumo e Abstract, até 
no máximo 10 palavras indicativas do conteúdo do trabalho, que possibilitem a sua 
recuperação em buscas bibliográficas. Não utilizar termos que apareçam no título. Usar 
palavras que permitam a recuperação do artigo em buscas abrangentes. Evitar palavras 
no plural e termos compostos (com "e" e "de"), bem como abreviaturas, com exceção 
daquelas estabelecidas e conhecidas na área. Os artigos em português devem também 
apresentar as Palavras-chave (Keywords) em inglês e os artigos em inglês devem incluir 
também as Palavras-chave em português.  
 
Introdução: Deve reunir informações para uma definição clara da problemática 
estudada, fazendo referências à bibliografia atual, preferencialmente de periódicos 
indexados, e da hipótese/objetivo do trabalho, de maneira que permita situar o leitor e 
justificar a publicação do trabalho. Visando à valorização da Revista, sugere-se, sempre 
que pertinente, a citação de artigos publicados no BJFT. Material e métodos: Deve 
possibilitar a reprodução do trabalho realizado. A metodologia empregada deve ser 
descrita em detalhes apenas quando se tratar de desenvolvimento ou modificação de 
método. Neste último caso, deve destacar a modificação efetuada. Todos os métodos 
devem ser bibliograficamente referenciados ou descritos.  
 
Resultados e discussão: Os resultados devem ser apresentados e interpretados dando 
ênfase aos pontos importantes que deverão ser discutidos com base nos conhecimentos 
atuais. Deve-se evitar a duplicidade de apresentação de resultados em Tabelas e 
Figuras. Sempre que possível, os resultados devem ser analisados estatisticamente.  
 
Conclusões: Neste item deve ser apresentada a essência da discussão dos resultados, 
com a qual se comprova, ou não, a hipótese do trabalho ou se ressalta a importância ou 
contribuição dos resultados para o avanço do conhecimento. Este item não deve ser 
confundido com o Resumo, nem ser um resumo da Discussão.  
 
Financiamento/Agência de fomento: Deve ser feita a identificação completa da agência 
de fomento: nome da Agencia de Fomento, constando seu nome, país, nº do(s) projeto(s) 
com todos os dígitos e o ano de concessão.  
 
Agradecimentos: Colaboradores que não atendem aos critérios de autoria devem 
receber agradecimentos, contudo, devem consentir em que seu nome apareça na 
publicação. Agradecimentos a pessoas ou instituições são opcionais.  
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3.3 REFERÊNCIAS:  
 
A revista BrazilianJournalof Food Science adota, a partir de 2019, o estilo de citações e 
referências bibliográficas da American PsychologicalAssociation - APA. A norma 
completa e os tutoriais podem ser obtidos no link http://www.apastyle.org.  
 
A lista de referências deve ser elaborada primeiro em ordem alfabética e em seguida em 
ordem cronológica, se necessário.  
 
Os nomes de todos os autores deverão ser listados nas referências, portanto não é 
permitido o uso da expressão "et al.", utilizá-la somente nas citações.  
 
Citações no texto: 
As citações bibliográficas inseridas no texto devem ser feitas de acordo com o sistema 
"Autor Data". 
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