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Alegacao de propriedades funcionais
aumentam a aceitacao de muesli de aveia por
consumidores

Functional claim increases the acceptance of oat muesli by
consumers

Resumo

Introdug@o: Mueslis de aveia contém betaglucanas, uma fibra sollvel com propriedades
hipocolesterolémicas e hipoglicémicas. Os beneficios do muesli de aveia podem ser
alegados em produtos para atrair potenciais consumidores. Objetivos: Este estudo avaliou
a influéncia de uma alegagdo funcional na aceitagdo de um muesli de aveia. Além disso,
avaliou-se o efeito da aveia do muesli sobre as percepcdes de saciedade e humor. Métodos:
Formularam-se dois produtos: muesli de aveia e muesli de flocos de arroz (controle), para
a realizacdo do estudo. Para os testes sensoriais, 0 muesli de aveia foi apresentado com
duas codificagdes: uma com alegacdo de alimento funcional e outra sem alegacdo. Aos
consumidores (n=160) foram abordadas questdes sobre gosto, interesse de consumo e
beneficio antes e depois da degustacdo do mueslis, utilizando escalas hedbnicas. Para
entender os efeitos do muesli na saciedade e humor, foi realizado um ensaio clinico com
9 mulheres adultas saudaveis (aproximadamente 22 anos). Um delineamento crossover
foi usado, com um periodo de washout de uma semana entre as interven¢des. Os
individuos preencheram um questionario de humor e saciedade usando escalas
analégicas visuais antes e apds consumir o0 mueslis no café da manha. Resultados: O muesli
de aveia com alegacdo foi apontado como o produto mais benéfico entre as amostras
(p<0,05), apresentando maiores escores para gosto e interesse de uso. O consumo de
muesli de aveia ndo influenciou o humor e a saciedade dos participantes pois ndo foram
encontradas diferencas significativas entre as interven¢des (p>0,05). Conclus@o: A alegacdo
funcional influenciou a aceitacdo dos beneficios do muesli de aveia para a salde dos
consumidores.

Palavras-chave: Beta-glucanas. Comportamento do Consumidor. Alimento funcional.
Apetite. Alegacdo de Propriedades Funcionais. Aveia.

Abstract

Background: Oats-based mueslis contain beta-glucans, a type of soluble fiber known for its
hypocholesterolemic and hypoglycemic properties. The claim of these health benefits, oat
muesli products may attract potential consumers. Objectives: This study aimed to assess
the impact of a functional claim on consumers' acceptance and attitudes toward oat
muesli. Additionally, the study evaluated the effects of muesli containing oats on satiety and
mood perceptions. Methods: Two muesli products were formulated: one with oats and
another with rice flakes (control) for sensory analysis. The oat muesli was presented with
two codings (n=160). one with a functional food claim and another without the claim.
Consumers were asked about their liking, interest in usage, and perceived benefits before
and after tasting the mueslis using hedonic scales. Furthermore, a clinical trial was
conducted with 9 healthy adult women subjects (average age 22 years) in a crossover
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design with a one-week washout period between interventions. The subjects completed a
self-perceived mood and satiety questionnaire using visual analog scales (VAS) at baseline
and 240 minutes after consuming the mueslis for breakfast. Results: The oat muesli with
the functional claim was perceived as the most beneficial product among the samples
(p<0.05), receiving high scores for liking and interest in use. However, oat muesli
consumption did not significantly influence participants' average mood and satiety during
the trial (p>0.05), as no significant differences between interventions were found.
Conclusion: The inclusion of a functional claim positively affected the acceptance of the
health benefits associated with oat muesli.

Keywords: Beta-glucans. Consumer behavior. Functional food. Apettite. Functional claim.
Oat.
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INTRODUCAO

O consumo de alimentos que promovam saciedade e bem-estar tem sido incentivado, pois estes sdo
alvos importantes para o controle do apetite e da ingestdo energética.”? No entanto, a falta de op¢des de
variedade de alimentos funcionais disponiveis no mercado leva as indUstrias a necessidade de inovacdo e os
consumidores a busca por novos produtos.

O muesli é uma preparac¢do de origem suica a base de cereais, sementes e frutas secas, adicionada a
uma bebida lactea, estudada por seu papel na melhoria da saciedade.? Quando feito com aveia ou centeio,
0 muesli pode ser considerado uma fonte de fibras sollveis, como as betaglucanas,* que estdo ligadas a
efeitos hipoglicemiantes em individuos diabéticos e saudaveis®> bem como a propriedades
hipocolesterolémicas, com reducdo do colesterol LDL.> As propriedades funcionais das betaglucanas
presentes na aveia podem ser alegadas em seus roétulos de produtos, para impactar favoravelmente a
percepgdo e as atitudes dos consumidores em relacéo a eles.®

A atitude do consumidor é influenciada por diversos fatores relacionados a ele, como género, idade,
escolaridade, fatores relacionados ao produto, como saudabilidade, familiaridade e rétulo, ou o contexto em
que esté inserido.”? Quando um produto tem a alegacdo de propriedade funcional, gera um efeito diferente
na percepc¢do de potenciais consumidores, de forma que eles prestam mais atencdo aos valores benéficos
inerentes a esses produtos (fator utilidade) do que a fatores sensoriais ou hedbnicos, como sabor e
aparéncia.”'%1? No entanto, nem todos os consumidores conseguem entender o fator utilitdrio de produtos
funcionais para desfrutar de seus beneficios. Os potenciais consumidores de alimentos com propriedades
funcionais sdo geralmente aqueles razoavelmente bem informados, observadores e cautelosos em rela¢cdo
aos fatores sociais, culturais e linguisticos que compdem as alegacdes funcionais, os chamados
“consumidores médios”.'>"4

Nesse sentido, é necessario entender o grau de influéncia da alegacdo de propriedade funcional e dos
fatores hedonicos na atitude de potenciais consumidores de alimentos funcionais. Assim, este estudo teve
como objetivo avaliar a influéncia da alegacdo funcional do muesli de aveia na aceita¢cdo e nas atitudes dos
consumidores. Além disso, a percepc¢do subjetiva de saciedade, humor e bem-estar foi avaliada apds o
consumo de muesli de aveia em um estudo crossover.

METODOS

O estudo foi organizado em duas fases. Na primeira fase, foram elaboradas duas formulacdes de
muesli e realizada a andlise sensorial. Na segunda fase, foi realizado um ensaio clinico controlado, Crossover
e randomizado.

O presente estudo foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa com Seres Humanos da UFSM
(CAAE: 11672919.2.0000.5346; e 26492719.8000.5346) e da UFPEL (CAAE 78603517.2.0000.5316).

Formulacoes

Foram preparados dois muesli: um com aveia, a base do popular muesli suico, e um segundo com
flocos de arroz (controle), da seguinte forma: Os ingredientes secos (Tabela 1) foram pesados e misturados
homogeneamente. Vinte minutos antes de servir, foram adicionados os ingredientes Umidos (Tabela 1), para
amaciar os grdos. As formula¢Bes foram ajustadas para uma quantidade semelhante de ingredientes,
fornecendo de 3 a 3,5 g de betaglucanas por por¢do.
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Tabela 1. Formula¢des dos Mueslis. Palmeira das Miss@es, RS, 2019.

Ingrediente Muesli de Aveia Muesli Controle

(8 % (g %

Ingrediente seco

Aveia em flocos laminada 50 24,2 -

Flocos de arroz - - 50 24,9
Semente de abdbora (sem casca) 15 7.3 15 7.2
Linhaga marrom 10 4.8 10 4,8
Uvas passas tintas 15 7,3 15 7,2
Canela em pé 1.5 0,7 1.5 0,7

Ingredientes dmidos

Mel 15 7.3 15 7.2
Leite integral UHT 100 48,4 100 48,00
Total (por¢do) 206,5 100 206,5 100

Testes sensoriais

Para os testes sensoriais, foram recrutados 160 consumidores. A amostra incluiu alunos e funciondrios de duas
Universidades Federais (UFSM em Palmeira das Missdes-RS, e UFPel, em Pelotas- RS). Os critérios de inclusdo foram idade
entre 18-60 anos, e os critérios de exclusdo foram tabagismo e veganismo. Para os testes de andlise sensorial, 0 muesli
de aveia recebeu duas codificacdes aleatérias de trés digitos e o muesli de flocos de arroz apenas uma codificacao;
totalizando 3 amostras: 1) flocos de arroz (controle) muesli sem alegacdo, 2) muesli de aveia sem alegacdo, 3) muesli de
aveia com alegacdo (Tabela 2). Os testes ocorreram em cabines individuais, onde foram entregues ao consumidor
aproximadamente 20 g de cada amostra, apresentadas simultaneamente em ordem aleatdria, sob luz branca, em
temperatura ambiente (em torno de 25 °C). O desenho do teste sensorial foi baseado em um estudo anterior,® e a
alegacdo de funcionalidade do produto seguiu as regulamentacBes brasileiras para alimentos funcionais
(www.gov.br/anvisa).

Tabela 2. Amostras de muesli e alegacées declaradas aos consumidores. Palmeira das Missdes, RS, 2019.

Cédigo Ingredientes Alegacdo

I T T 1
726 Contém flocos de arroz, sementes de abdbora, Nenhuma
(Muesli Controle) linhaca marrom, passas, canela em pé, mel e leite

T T T 1
831 Contém flocos de aveia, sementes de abdbora, Nenhuma
(Muesli de aveia) linhaca marrom, passas, canela em pé, mel e leite

T T T 1
904 Contém flocos de aveia, sementes de abdbora, “Este produto regula os niveis
(Muesli de aveia) linhaca marrom, passas, canela em p6, mel e leite de colesterol, glicose e o

funcionamento do intestino”.
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Antes da avaliagdo sensorial, 0s participantes responderam a questionarios sobre sexo, idade, escolaridade, estilo
de vida e frequéncia de consumo de produtos integrais. Os niveis de aten¢do a salide em relacdo ao colesterol, glicose e
salde intestinal foram avaliados por meio de uma escala ndo estruturada de 9 cm ancorada nos extremos
"extremamente necessario" e "extremamente desnecessario". Em seguida, na andlise sensorial, 0 consumidor foi
questionado sobre 0 quanto gostou, 0 interesse pelo consumo e a percepcdo de beneficios do produto, antes e depois
de consumir as amostras. Todos os testes sensoriais foram realizados usando uma escala heddnica ndo estruturada de
9 cm ancorada nos extremos de "nenhum/nada’ e "muitissimo/extremamente”. Antes do consumo, 0s consumidores
conheciam a lista de ingredientes das amostras.

Ensaio clinico

Foi realizado um ensaio clinico com 9 individuos do sexo feminino (idade 21,63 + 1,99 anos), adultos, sem histdrico
de qualquer doenga, com IMC entre 20 a 29,9 kg/m2 e pressao arterial entre 120/80 mmHg a 90/60 mmHg (Tabela 3).

Um design crossoverfoi conduzido com um periodo de washout de 1 semana entre as intervencdes.'> Doze
individuos foram recrutados, 11 se juntaram ao estudo, mas apenas 9 completaram os experimentos. Os sujeitos
compareceram ao Laboratério de Andlise Sensorial 2 vezes em um periodo de 2 semanas. Na noite (21h30) antes de
cada dia experimental, os voluntarios comeram uma quantidade padronizada de pdo branco. Em seguida, as 22h,
iniciaram jejum de 10 horas até a chegada a unidade de investigacdo (as 7h45) da manha. Logo apds a chegada, a pressdo
arterial, 0 peso corporal e a altura foram medidos (Tabela 3), e os participantes devolveram os diarios alimentares das 48h
anteriores. Antes do consumo, 0s sujeitos estavam cientes da lista de ingredientes das duas amostras, conforme
mostrado na Tabela 2. Além disso, para esta andlise, os participantes ndo foram expostos a alegacBes de salde e
comeram apenas duas amostras: muesli controle e muesli de aveia.

Tabela 3. Parametros de salde dos participantes antes de cada intervencdo no estudo clinico (N=9)*. Palmeira das
Missdes, RS, 2019.

Caracteristica Média + Desvio-padrdo

Controle Muesli de aveia
Altura (m) 1,64 +0,07 1,64 +0,07
Peso (kg) 62,79+ 10,77 62,63+ 10,76
IMC (kg/m2) 23,18 + 2,99 23,12+ 2,96
Pressédo arterial (sistélica) 109 + 6,91 113 +£8,28
Pressédo arterial (diastdlica) 71 +5,10 71 +5,75
Frequéncia cardiaca (bpm) 71 +13,60 79 +11,39

* Todos os participantes eram do sexo feminino, idade média de 21,62 + 1,99 anos.

Um questionario de humor autopercebido, usando escalas analdgicas visuais (EVA) de 100 mm, foi aplicado no inicio e
repetido apds 30, 90, 180, 240 min apds o consumo das formulacdes. Para calcular o humor médio, foi utilizada a seguinte
equagdo: Humor Médio (mm) = [alerta mental + alegria + calma + capacidade de concentracdo + energia + (100 - tristeza) + (100
—tensdo) + (100 — esforco) + 198 (100 — cansaco) + (100 — sonoléncia)}/10.

Sinais subjetivos de apetite também foram avaliados usando EVA de 100 mm no inicio e apds o consumo das formulactes
(15,30, 60, 90, 120, 180 e 240 min) no café da manha. Os participantes consumiram as por¢des de muesli (Tabela 1) em 10-15
minutos (8h00). Além disso, foi aplicado um questionario de palatabilidade por meio de uma EVA de 100 mm que avaliou os
seguintes itens: prazer ao consumir, por¢ao, aceitacdo, aparéncia, aroma, gosto, palatabilidade, gosto residual, sede e nausea. A
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saciedade média (mm) foi calculada = [(100-fome) + (100-vontade de comer) + plenitude + saciedade + (100 - consumo
prospectivo) + (100-sede)] / 6.

Analise estatistica

Os resultados da analise sensorial e saciedade/humor que continham as variaveis tratamento e tempo foram submetidos
a ANOVA two-way e Bonferroni; ou quando apresentavam apenas a variavel de tratamento, eram analisados pelo teste ¢ de
Student ou ANOVA one-way, sempre usando p<0,05. Todas as andlises estatisticas foram realizadas usando o software GraphPad
Prism versdo 5.0 (GraphPad Software, Inc. La Jolla, CA, EUA).

RESULTADOS
Testes sensoriais

Aidade média dos consumidores na primeira fase do estudo foi de 24,99 + 8,67 anos. A maioria dos participantes
era do sexo feminino e tinha entre 12 e 16 anos de estudo (Tabela 4).

Tabela 4. Caracteristicas dos participantes dos testes sensoriais, habitos de consumo e cuidados com a salde.
Palmeira das Missdes, RS, 2019.

Caracteristica N %
Sexo Feminino 17 73,13
Masculino 43 26,88
Anos de estudos 0-12 8 5,00
12-16 127 79,38
17 ou mais 25 15,63
Consumidor de produtos Regular 100 62,50
integrais
Irregular 60 37,50
Frequéncia de consumo >3x/semana 34 21,25
2-3x/ semana 42 26,25
1x/ semana 29 18,13
1-2x/més 35 21,88
Raramente 20 12,50
Conhecimento sobre o Nao conhecia 105 65,63
muesli
Conhecia 55 34,38
Parametro Média Desvio-padrdo
Nivel de atencdo a salde Colesterol 7,76a 1,76
(escore)
Glicose 7,844 1,71
Salde intestinal 7,72a 1,59

Mesma letra na coluna indica diferenca estatistica ndo significativa entre os escores de atenc¢do a saude de acordo com
ANOVA one-way (p>0.05).
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Ndo houve diferencas entre as pontuag¢des atribuidas a necessidade de atencdo ao colesterol, niveis
de glicose ou saude intestinal (p>0,05) (Tabela 4). O escore médio obtido foi de aproximadamente 8 para
todos os parametros de salde, o que é um escore de cuidado satisfatorio.

Os resultados do questionario de perfil do consumidor mostraram que em relagdo ao consumo de
produtos integrais, a maioria dos consumidores se declarou consumidor regular. No entanto, a frequéncia
de consumo foi considerada baixa, pois apenas 34 participantes (21,25%) consumiam graos integrais mais
de trés vezes na semana (Tabela 4). Quanto ao conhecimento sobre muesli, para 105 participantes (65,6%),
o produto foi considerado desconhecido.

Os consumidores atribuiram escores entre 4 e 7 as 3 amostras de muesli para os julgamentos de gosto,
beneficios percebidos e interesse no uso antes de consumi-los (Figura 1). Em rela¢do ao quanto esperavam
gostar do muesli, as duas amostras de aveia tiveram melhor escore em relacdo ao muesli controle, tanto
antes quanto apo6s a degustacdo (p<0,05). Em relagcdo a percepc¢do de beneficio, a amostra de aveia com
alegacao apresentou escores superiores as demais, antes e apds o consumo (p<0,05; Figura 1). O interesse
no consumo foi maior no muesli de aveia com alegacdo antes e depois da degustagdo (p<0,001).

Figura 1. Gosto (A), beneficio (B) e interesse de uso (C) de formula¢8es de muesli com ou sem aveia ou alegacdo de
propriedade funcional antes e depois da degustacdo. *Indica diferenca significativa entre as amostras *p<0,05;
**p<0,01; ***p<0,001; de acordo com os testes ANOVA two-way e Bonferroni; N=160.

A) O quanto vocé espera gostar / gostou deste produto? B) Quéo benéfico este produto é para vocé?

6.0 7.5 _
-o- Muesli Controle
- - . .
. . 701 Muesli de Aveia
o 554 .1 = s ox 2 o T Muesli de Aveia com
5 . D, 65 Il - uesli de Aveia co
2 * *: : £ ¥t N * alegacao
o 50{ = : - o 6.04 « Sl
S — - Ll P | 3§ —-— -
g - :
o 0 554 I\{ :
w454 w
5.0
4.0 T T 4.5 T T
Antes do consumo Ap0s consumo Antes do consumo Ap6s consumo

C) Vocé se interessa em consumir este produto regularmente no futuro?
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Ensaio clinico

Os resultados do humor percebido e da saciedade mostraram que comer a por¢do de muesli no café
da manha melhorou o humor médio (escore médio de 5,6 a 6,9) e a saciedade média (escore médio de 3,7
a 8,6) dos participantes durante o periodo pds-prandial (p<0,05), mas ndo houve diferencas significativas
para a intervenc¢do e intera¢do entre as variaveis (p>0,05), conforme mostrado na Figura 2.
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Figura 2. Humor médio e saciedade apds o consumo de formula¢des de muesli por individuos saudaveis usando escala
visual analdgica (VAS) de 100 mm. N&o houve diferencas estatisticas de acordo com os testes ANOVA two-way e
Bonferroni; N=9.

A)Humor e bem-estar B) Saciedade
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O questionario de palatabilidade ndo mostrou diferencas significativas entre os mueslis para a
palatabilidade média. No entanto, quando questionados sobre como os voluntarios acham o gosto das
refei¢ces, os sujeitos do ensaio clinico pontuaram um escore menor para o muesli controle em comparagdo
com o muesli de aveia (p<0,01), conforme mostrado na Figura 3.

Figura 3. Escores médios das respostas ao questionario de palatabilidade apds o consumo das formula¢des de
mueslis. A) Palatabilidade média; B) Gosto. *Indica diferenca estatistica de acordo com o teste t de Student (p<0,05), N=

9.
A) Palatabilidade B) Gosto
8- 8- %
 ——

6
o6 T - o 6-
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DISCUSSAO

O presente estudo mostrou a influéncia das alegacdes de propriedade funcional sobre as atitudes dos
consumidores. Os resultados da analise sensorial demonstraram que os valores utilitarios dos produtos sdo
mais importantes para os consumidores do que os fatores heddnicos.
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Neste estudo, percebeu-se que a alegacdo de propriedade funcional influenciou na percepc¢do do
beneficio do muesli de aveia. Uma das hipdteses para esse achado é que o estudo foi composto
principalmente por mulheres, e elas estdo mais preocupadas com a saudabilidade dos alimentos do que os
homens, sendo potenciais consumidores de alimentos funcionais.”'®"” Além disso, como todos os
participantes atribuiram pontuac¢des altas para os niveis de cuidados de saude em relacdo a glicose no
sangue, saude intestinal e colesterol, esperava-se que as alegacbes de muesli de aveia relacionadas a esses
parametros influenciassem o julgamento (Tabela 4).

Os participantes tinham, em sua maioria, de 12 a 16 anos de escolaridade, o que é superior a média
brasileira (<https://ourworldindata.org/grapher/mean-years-of-schooling>), sendo considerados potenciais
consumidores médios, o que influencia o nivel de compreenséo da alegacdo de propriedade funcional.’>141®

Mesmo que os consumidores leiam os ingredientes do que comem, eles identificam dois produtos de
forma diferente, devido a presenca de uma alegacdao em um deles. Como tal, a confianca do consumidor em
alegacBes de propriedade funcional do produto também pode levar os consumidores a erros. Este estudo
contribui para a reflexdo sobre a vulnerabilidade dos consumidores em ler, identificar e entender
corretamente rétulos de produtos com propriedades funcionais.” 819 Estudos anteriores demonstraram que
os consumidores acreditavam que a alegacdo poderia melhorar a qualidade de suas escolhas alimentares.?%
2 Portanto, é importante entender como o mercado de alimentos funcionais utiliza as alegacdes de
propriedade funcional de forma a beneficiar o entendimento do consumidor, garantindo uma leitura do
rétulo que os influencie a fazer escolhas mais saudaveis.

O maior interesse em consumir muesli com alegacdo de propriedade funcional pelos consumidores
mostrou o valor das alegac¢8es para o consumo de produtos funcionais. As experiéncias sensoriais também
foram importantes para o interesse pelo muesli de aveia neste estudo, uma vez que a aveia ja é conhecida
como alimento saudavel, facilitando o menor interesse pelo consumo do muesli controle. O consumo regular
de grdos integrais (62,5% dos participantes) e o melhor sabor também podem ter influenciado na escolha
do muesli de aveia.'>? Assim como observado no ensaio clinico pelos voluntarios, um estudo piloto mostrou
melhor aceitacdo do muesli de aveia em comparac¢do ao muesli de flocos de arroz (dados ndo apresentados)
quando os atributos sensoriais (aparéncia, aroma, sabor, textura, impressao global) foram investigados.

O estudo clinico mostrou que ndo houve diferencas significativas em relacdo a interven¢do nem
interacdo significativa entre tempo e intervencdo. Uma das hipdteses para essa constatacao do humor era
que os pesquisadores ndo controlavam o ambiente em que 0s participantes se encontravam no perfodo
pos-prandial. O ideal é que esses participantes fiquem isolados durante as horas de investigacdo.? Apesar
disso, o resultado é interessante para simular a realidade da rotina dos participantes.

Outra hipdtese que explica a ndo diferenca do humor subjetivo conforme a intervencgdo refere-se ao
mecanismo de acdo das fibras alimentares sobre o humor. O processo de fermentacdo das fibras
alimentares no intestino leva a uma sele¢do e maior diversidade da microbiota intestinal, que vai atuar na
producdo de serotonina, melhorando o humor e promovendo o bem-estar.?? No entanto, tal efeito esté
ligado ao consumo regular, de forma que, por um periodo maior, a intera¢do das fibras alimentares com a
microbiota intestinal promovam alteragdo no humor.?42°

Por mais que os participantes se declarassem consumidores de graos integrais, a maioria apresentava
baixa frequéncia de consumo (Tabela 4). Portanto, essa interacdo em uma intervenc¢do de curto prazo com
alimentos ricos em fibras alimentares ndo gerou diferentes respostas fisioldgicas esperadas para o consumo
de aveia, quando comparado ao muesli de arroz. Talvez um estudo de longo prazo traria mais resultados a
esse respeito para entender o efeito dos betaglucana presentes no muesli.?62’
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Um estudo realizado na Suécia mostrou que 4 g de betaglucanas no muesli de aveia seria uma dose
critica para uma diminuicdo significativa nas respostas de glicose e insulina em pessoas saudaveis.? Portanto,
recomenda-se aumentar a quantidade de aveia na por¢do ofertada, pois a quantidade de betaglucana neste
estudo foi estimada em aproximadamente 3,5g, segundo estudos com aveia produzida no Brasil,?4?° e pode
ndo ter sido suficiente para promover a saciedade.

Outra hipotese que explica a ndo diferenca para a resposta de saciedade seria a falta de familiaridade
com muesli entre os brasileiros. Apenas 34,38% dos participantes da primeira etapa deste estudo conheciam
o produto. Isso é importante porque a familiaridade com o alimento resulta em maior percepcao de beneficio
nas respostas fisiolégicas.

Os outros ingredientes do muesli, como leite e sementes, influenciam a saciedade,?’ e apenas a
substituicdo de um ingrediente (aveia) em uma intervenc¢do aguda ndo foi suficiente para gerar respostas
diferentes entre mueslis de aveia e controle.?” Sabe-se que as proteinas do leite aumentam a saciedade
quando consumidas sozinhas ou com carboidratos. 22" Além disso, o tamanho da porcdo para todos 0s
produtos talvez fosse maior do que o habitual e, portanto, ndo houve diferencas significativas entre as
interacdes.?23 Apds o consumo, os voluntarios tiveram dificuldade moderada em consumir a porcdo de
muesli conforme o questionario de palatabilidade (escore médio 6,3 - 6,4; p>0,05). Além disso, alguns
voluntarios relataram verbalmente que tiveram dificuldade em terminar as por¢des. Um estudo que
considere por¢des individualizadas poderia elucidar essa questdo.

O presente estudo mostrou perspectivas promissoras no mercado de produtos com valor funcional,
como o muesli de aveia. O mercado de alimentos funcionais deve explorar melhor as alegacdes de
propriedade funcional para promover uma alimenta¢do mais saudavel, uma vez que os consumidores se
preocupam com os fatores utilitarios do produto, considerando também as caracteristicas heddnicas. Assim,
os resultados levantam a necessidade de fiscalizacdo das alegacdes funcionais nas embalagens pelas
agéncias reguladoras, pois estas podem ser enganosas para os consumidores. Percebe-se a necessidade de
educag¢do nutricional dos consumidores, para que conhecam os ingredientes que atribuem funcionalidade
aos produtos, bem como se acostumem a entender a tabela nutricional e a lista de ingredientes de um
produto.
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