Relevancia do trabalho: O desenvolvimento de novos produtos alimenticios com
ingredientes de maior densidade nutricional pode contribuir para ampliar a oferta de opcdes
praticas e diversificadas para a alimentacdo. Nesse contexto, a elaboracdo de uma granola
com sementes associa sustentabilidade a presenca de ingredientes reconhecidos por seu
contetdo de nutrientes e compostos bioativos. Ja a analise sensorial permite verificar a
aceitacdo do produto e aspectos relacionados a intencdo de compra, fornecendo informacdes
relevantes para sua aplicabilidade e potencial de consumo. Dessa forma, o estudo contribui
para o desenvolvimento e a caracterizacdo de uma alternativa de um novo alimento com

sementes.
Titulo completo: Desenvolvimento de Granola a Base de Pasta de Magd com Sementes.

Titulo para cabecalho: Granola com Magé e Sementes.
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RESUMO

Introducdo: Ingredientes com potenciais beneficios a salde despertam interesse no
desenvolvimento de novos alimentos. As sementes se destacam por Sua COMPOSICao
nutricional, enquanto a maca apresenta fibras, especialmente pectina, e caracteristicas que
favorecem sua incorporacdo a novas formulas. Objetivo: Desenvolver uma granola com pasta
de macd e sementes, avaliar suas caracteristicas sensoriais, intengdo de compra e estimar a
composicdo nutricional. Metodologia: A granola foi desenvolvida no Laboratério de
Tecnologia dos Alimentos. A avaliagdo sensorial utilizou escala hedbnica de nove pontos, e a
inten¢do de compra, escala de cinco pontos. A composicdo nutricional foi estimada a partir de
tabelas brasileiras de composicéo de alimentos. A pesquisa foi aprovada pelo Comité de Etica
em Pesquisa. Resultados: A granola apresentou médias superiores a 7,85 e indices de
aceitabilidade acima de 87%, destacando-se a qualidade global (91,74%). A intencdo de
compra do produto foi positiva para 61,4% dos participantes. Destacaram-se o alto teor de
proteinas, fibras e magnésio, além do baixo teor de sodio. Conclus@es: O produto apresentou
boa aceitagdo sensorial e intencdo de compra favoravel, com potencial para contribuir com o
consumo de sementes e fibras. Estudos futuros com anélises fisico-quimicas sdo necessarios

para confirmar os valores nutricionais estimados.

Aplicagdo préatica: Nova formulacdo de granola com sementes e avaliagdo nutricional e

sensorial.

Palavras-chave: Sementes; Tecnologia de Alimentos; Analise de alimentos; Perda e

Desperdicio de Alimentos.



ABSTRACT

Introduction: Ingredients with potential health benefits have attracted interest in the
development of new foods. Seeds stand out for their nutritional composition, while apples
provide dietary fiber, particularly pectin, and characteristics that favor their incorporation into
new formulations. Purpose: To develop a granola with apple and seeds, evaluate its sensory
characteristics and purchase intention, and estimate its nutritional composition. Methods: The
granola was developed at the Food Technology Laboratory. Sensory evaluation was
performed using a nine-point hedonic scale, while purchase intention was assessed using a
five-point scale. Nutritional composition was estimated based on Brazilian food composition
tables. The study was approved by the Research Ethics Committee. Results: The granola
showed mean scores above 7.85 and acceptability indices above 87%, with overall quality
standing out at 91.74%. Positive purchase intention was reported by 61.4% of the participants.
The product also stood out for its high protein, fiber, and magnesium content, as well as its
low sodium content. Conclusions: The product showed good sensory acceptance and
favorable purchase intention, with potential to contribute to the consumption of seeds and
dietary fiber. Further studies including physicochemical analyses are needed to confirm the

estimated nutritional values.

Practical Application: New granola formulation with seeds and nutritional and sensory

evaluation.

Keywords: Seeds; Food Technology; Food Analysis; Food Loss and Waste.



1. INTRODUCAO

O interesse por habitos alimentares saudaveis é crescente, tendo em vista os alertas
veiculados nas midias sobre os desfechos negativos na salde ocasionados por doencas
cardiovasculares, acidente vascular cerebral, arteriosclerose, doencas hepéaticas, canceres e
outras, que podem ocorrer por maus habitos. Assim, o assunto chama a atencdo da industria
alimenticia, que busca a criacdo de produtos voltados a um desfecho melhor para a salde
(Mendoza etal, 2017).

Nesse contexto, ingredientes que possuam potenciais beneficios para a saude
despertam interesse na producdo de alimentos. As sementes se destacam nesse contexto
devido a composicdo nutricional, sendo fontes de diversos nutrientes e compostos bioativos
(CBA), entre os quais destacam-se os carotenoides, 0s acidos graxos poli-insaturados, as
fibras alimentares, 0os minerais, como potassio, fosforo, célcio, zinco e magnésio, as vitaminas
A, E e do complexo B, além de aminoacidos essenciais (Slawinska & Olas, 2022; Ma et al.,
2022). Sao, também, fontes promissoras de proteinas vegetais, a exemplo da semente de
abobora, que destaca-se pelo expressivo teor desse nutriente (24,5 a 36% em base seca),
mostrando ser uma fonte vegetal interessante (Pacheco et al., 2022), podendo contribuir para
a diversidade alimentar. Diversos estudos tém investigado a associagdo entre o consumo de
sementes como abobora, girassol, gergelim, linhaca e chia e a reducdo do risco de doencas
cronicas, incluindo doencas cardiovasculares, diabetes e céancer. Assim, considerando esse
potencial nutricional e funcional, sua incorporacdo em produtos alimenticios constitui uma
estratégia para ampliar possibilidades de utilizacdo, agregar valor as matérias-primas e
contribuir para o desenvolvimento de alimentos com caracteristicas nutricionais escassas no
mercado (Slawinska & Olas, 2022; Ma etal., 2022).

Ademais, a magd é reconhecida por sua composicdo rica em fibras alimentares,

destacando a pectina, a qual contribui para a saude digestiva, atuando como prebiético no



trato intestinal (Neves et al., 2025). Além disso, por apresentar reduzida densidade calérica e
acUcares naturais, a fruta é facilmente inserida no contexto de uma alimentagdo saudavel,
destacando-se pelo potencial de conferir dulgor e atuar como substituta do aglcar refinado em
formulacdes alimentares (Hutu, D., & Amariei, S. 2024), contribuindo para melhores
desfechos na salde, reduzindo doencas cardiovasculares, obesidade, diabetes e outras, uma
vez que a sua utilizacdo em produtos alimentares pode reduzir o teor de aclcar e gorduras,
auxiiando em um menor consumo desses (Hutu; Amariei, 2024).

A granola é considerada um produto alimenticio com base de cereais, geralmente
composta por cereais e sementes oleaginosas (Granada et al. 2003), sendo normalmente
consumida como um cereal matinal. Sendo um alimento energético, pode ser utilizado como
um complemento na rotina alimentar. Ainda, é frequentemente consumida em associacdo com
outros alimentos, como iogurte e frutas, favorecendo sua insercdo em diferentes refeicGes e
contribuindo para a praticidade do consumo de alimentos e maior ingestdo de substancias
bioativas (Mendonza et al, 2016).

Assim, o desenvolvimento de uma granola com macé e sementes amplia 0 uso desses
ingredientes e confere nutrientes e compostos bioativos a um produto de consumo pratico,
além de contribuir para o maior aproveitamento integral dos alimentos, reduzindo os residuos
gerados pelas industrias de alimentos (Pacheco et al., 2022), os quais estdo relacionados a
utilizacdo incompleta de suas matérias-primas, contribuindo de forma significativa para o
desperdicio e para a geracdo de subprodutos alimentares (Aziz et al., 2023). Nesse contexto,
aproveitar subprodutos do processamento de alimentos € uma estratégia para reduzir o
desperdicio e, simultaneamente, agregar valor a essas matérias-primas. Embora as sementes
possam ser consideradas um desafio para a indistria, o seu potencial de agregar valor

nutricional a um novo produto quando utilizadas como ingrediente possibilita a sua utilizacdo



e sua transformacdo em produtos de maior valor agregado, beneficiando tanto os
consumidores quanto a industria de alimentos (Maroli etal., 2022).

Assim, esse estudo teve como objetivo desenvolver uma granola saudavel a base de
pasta de macd e sementes, avaliar suas caracteristicas sensoriais, a intencdo de compra do
produto e estimar sua composicdo nutricional. Além disso, a utilizacdo de sementes
provenientes de diferentes cadeias de producdo pode contribuir para o aproveitamento de
matérias-primas com potencial valorizacdo e ampliar suas possibilidades de aplicagdo na

indlstria de alimentos.

2. MATERIAISEMETODOS

2.1 Delineamento do estudo

Trata-se de um estudo de carater qualitativo e quantitativo, realizado na Faculdade
Pernambucana de Saude (FPS), em Recife, Pernambuco. O estudo compreendeu o
desenvolvimento de uma granola a base de pasta de macéa e sementes, seguido da avaliacao de
suas caracteristicas sensoriais e da intencdo de compra do produto, além da quantificacdo

indireta de sua composicao centesimal e de micronutrientes.

2.2 Formulacdo do produto
Encontra-se na Tabela 1 a lista de ingredientes e suas respectivas quantidades em

percentual utilizados no desenvolvimento do produto.

Tabelal. Formulacdo utilizada para o desenvolvimento da granola.

Ingredientes Quantidades (%0) Ingredientes Quantidades (%o)
Macéa em pasta 31,03 Azeite extra virgem 2,85
Aveia em flocos 19,28 Lascas de coco 2,63
Cranberry 548 Semente de chia 2,63
desidratado

Quinoa em flocos 5,26 Mel 1,97



Semente de 5,26 Cacauempo 197

abobora
Semente de girassol 4,60 Carcuma 0,22
Améndoas em 4,60 Extrato de baunilha 0,22

[aminas
Pasta de amendoim 4,60 Canela em pd 0,11
Semente de linhaca 3,94 Sal 0,07
Pastade gergelim 3,28 Total 100

(tahine)

Fonte: Autores, 2026

2.3 Desenvolvimento do produto

Os ingredientes utilizados foram adquiridos em estabelecimentos comerciais do
municipio de Recife, Pernambuco, onde a Figura 1 do fluxograma de produgdo encontra-se
abaixo.

Figura 1. Etapas do desenvolvimento da granola.
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Fonte: Autores, 2026.



A pasta de amendoim e o tahine foram obtidos pela torrefagcdo do amendoim cru e do
gergelim branco em frigideira antiaderente, respectivamente, em fogdo doméstico, sob fogo
médio, até a coloracdo dourada por média de 10 a 15 minutos, seguida de trituragdo dos
insumos em processador de alimentos de alta poténcia, por tempo de 30 a 40 minutos, até a
obtencdo de pastas homogéneas. A canela em pau foi triturada em processador doméstico até
a obtencdo de um po6 fino e homogéneo, por 15 minutos. A linhacga foi triturada no mesmo
equipamento para romper a estrutura da semente e facilitar 0 acesso aos seus componentes,
por 1 minuto.

Para a obtencdo das laminas de coco, 0 mesmo foi partido ao meio com auxilio de uma
faca peixeira, descartado a 4gua, e levados para a airfryer (180°C, 20 minutos) para facilitar a
separacdo da polpa da casca. Em seguida a laminagdo ocorreu com auxilio de um descascador
de legumes e posterior branqueamento (1 minuto) para inativacdo enzimatica (Carelle et al.,
2015) e permanéncia em estufa a 50°C por 24 horas para reduzir a umidade e conferir
crocancia. A maca, com casca, foi higienizada com agua e hipoclorito de so6dio, cortada em
quatro partes, e processada em multiprocessador até a obtencdo de uma pasta homogénea por
cerca de 2 minutos.

Para a elaboracdo da granola, o forno foi previamente aquecido a 160 °C e todos 0s
ingredientes foram pesados em Balanga digital SF-400 (Kitchen Scale, modelo SF-400,
China). Os ingredientes Umidos (pasta de amendoim, pasta de gergelim, mel, extrato de
baunilha, pasta de macd e azeite), foram homogeneizados até a obtencdo de uma mistura
uniforme.

Em paralelo, os ingredientes secos (quinoa e aveia em flocos, sementes de abobora,
girassol, linhaca e chia, améndoas, cacau em pé 100% e cdrcuma em pd) homogeneizados.

Posteriormente, essa mistura foi incorporada aos ingredientes secos, promovendo-se a



homogeneizacdo da preparacdo com o auxilio de uma espatula. A mistura foi entdo distribuida
em assadeira previamente forrada com papel-manteiga e compactada.

A preparagdo foi assada durante 30 a 35 minutos, sendo cuidadosamente misturada a
cada 10 minutos, a fim de promover coc¢do uniforme. ApGs atingir coloracdo levemente
dourada, a granola foi retirada do forno e, ap6s esfriar em temperatura ambiente, foi
desagregada. Posteriormente, foram adicionados o cranberry desidratado e as lascas de coco,
previamente secas em estufa a 50 graus Celsius.

Para o0 armazenamento, foram utilizados recipientes herméticos de vidro previamente
esterilizados em agua fervente. Apos a esterilizacdo, os recipientes foram secos e resfriados a
temperatura ambiente antes do acondicionamento da granola. O produto foi mantido nos
recipientes hermeticamente fechados sob condicBes adequadas de armazenamento até a

realizagdo das analises.

2.4 Andlise sensorial e intencédo de compra

A andlise sensorial ocorreu através da aplicacdo do Teste de Aceitacdo Sensorial,
avaliando os atributos de aparéncia, cor, aroma, textura, sabor, crocancia e qualidade global,
utilizando a escala hedonica estruturada de nove pontos, ancorados de 1 (“desgostei
muitissimo™) a 9 (“gostei muitissimo”). A intencdo de compra foi mensurada por meio de
escala estruturada de cinco pontos, ancorados de 1 (“certamente ndao compraria”) a 5
(“certamente compraria”), segundo proposto por Dutcosky (2019).

A analise sensorial ocorreu no Laboratorio de Analise Sensorial da instituicdo, onde os
provadores avaliaram a amostra em cabines individuais sobre luz branca, ambiente inodor e
sem ruidos. Cada provador recebeu uma bandeja com 20 gramas (g) da amostra
acondicionada em copo descartavel de 50 mililitros (ml) na cor branca, acompanhada de uma
colher descartavel na cor branca para degustagdo, um copo descartavel na cor branca de 180

ml com &gua para limpeza do palato, e a ficha sensorial (Figura 2).



Figura 2. Ficha sensorial do Teste de Aceitacdo Sensorial da granola.

1. Por favor, deguste 2 gramcla e avalie o gquanmto gostou ou desgestou dos
atributos lztados, conforme a sscala abaimo:

) Gostel Extremamente

B} Gostei Muito

T} Gostei hoderadaments
§) Gostel Ligsiraments

5) Mo gostel nem desgostel
4} Diezzostei Ligsiramente
3} Dazgoztei hloderadamente
2} Dazzostei Muito

1} Dezgostsi Extramamente

ATRIEUTOS SEMNSORTATS NOTA

AROMA

COR

APARENCIA

SABOR

CROCANCIA

TEXTURA

ASPECTO GERAL

2. Cazo esse prodiuto estivesse & vends marque tm X no s=u grau de certeza de
compra:

1- Certaments nio comprania

- Provavelmente nio compraria
3- Talves zim Talvez ndo

4- Provavelmente sim compraria
5- Certaments sim compraria

Fonte: Autores, 2026.

Para cada atributo sensorial, foi calculado o Indice de Aceitabilidade (IA) indicado por
Teixeira, Meinert e Barbetta (1987) para confirmar a aceitacdo de cada atributo, pela férmula
IA (%) = (A x 100)/B, em que A corresponde a nota média obtida e B a nota maxima possivel
na escala hedobnica. Sendo classificado como aceito o indice de aceitabilidade acima de 70%.
Além disso, foram coletados dados sociodemogréficos, incluindo idade, sexo e ocupacéo,
além das outras informacdes, conforme Figura 3.

Figura 3. Questionario sociodemografico e de habitos de consumo de granola.



1. Ante:s de prossezuir com 3 amalize semsorial da granola, rezponda a: seguimtes
perguntas:

Faita etaria: () 15 2 25 anos; () 26 2 35 anos; () 36 2 30 anos; () mais de 50 anos.
Sexo: ( ) Famining; { ) Masculing.
Ocuopacao: { ) Discente; () Docente; () Funciowario (g) da FPE.
2. Com que frequénda vocé consome granela?
{ ) Alsumas vezes por semana
() Faramente
() Munca
3. Wocg espera que wmma granola tenha (pode marcar mais de um opgda):
() Sabor marcante
() Boa cocincia
() Alto valor mnricional
{ ) Praticidsde no dia a dis
() Baine teor de aglcar

4. Quais ingredientes vocé costuma observar am uma granala? Pode marcar mais

de uma opgso:

() Aseda; () Castenhss/cleaginosas; ( ) Frutas secss; | ) Sementes (chia, linhaga
girazzol, et ) ) Mlel'adocants

Fonte: Autores, 2026.

2.5 Analise da composic¢ao nutricional do produto

O teor nutricional dos ingredientes utilizados na formulacédo da granola foi calculado
de maneira indireta através dos dados disponiveis na Tabela Brasileira de Composicdo de
Alimentos (TACO) e na Tabela Brasileira de Composicdo de Alimentos (TBCA). Foram
quantificados proteinas, carboidratos, lipidios, cinzas, fibras dietéticas, além de vitaminas e
minerais. A quantidade de energia foi calculada utilizando os valores de lipidio (8,37 kcal/g),
proteina (3,87 kcal/g) e carboidrato (4,11 kcal/g), de acordo com Coutinho et. al (2021).

Os ingredientes empregados na formulagdo foram considerados nutrientes de
declaracdo obrigatoria para fins de rotulagem nutricional, conforme estabelecido pela

Instrucdo Normativa n® 75/2020 (IN n° 75/20).

2.6 Processamento de dados e analise estatistica



Os dados obtidos foram organizados em planilha eletronica padronizada e,
posteriormente, submetidos a analise estatistica descritiva, com célculo de médias e
desvios-padrdo para as variaveis quantitativas e distribuicdo de frequéncias para as variaveis

categoricas.

2.7 Aspectoséticos

A realizacdo desta pesquisa seguiu 0s preceitos éticos estabelecidos pelo Conselho
Nacional de Saude (CNS), conforme a Resolucdo n® 466/2012, que dispde sobre as diretrizes
e normas regulamentadoras de pesquisas envolvendo seres humanos. A participacdo foi
voluntaria e condicionada a assinatura do TCLE, apds os participantes serem devidamente
informados, de forma clara e acessivel, acerca dos objetivos, procedimentos, possive is riscos
e beneficios da pesquisa.

Foram asseguradas a confidencialidade das informacdes coletadas e a protecdo da
identidade dos participantes, bem como o direito de recusar ou interromper sua participacdo a

qualquer momento, sem prejuizo ou penalidade.

3. RESULTADOSE DISCUSSOES

A analise sensorial foi realizada com 101 julgadores ndo treinados, recrutados por
conveniéncia, sendo discentes, docentes, funcionarios e visitantes da FPS, de ambos os sexos,
com idade >18 anos, sem alergia ou intolerancia aos componentes da formulagao e que
concordaram em participar mediante assinatura do Termo de Consentimento Livre e

Esclarecido (TCLE).

3.1 Apresentacdo dagranola desenvolvida

A caracterizacdo visual da granola desenvolvida é apresentada na Figura 4.



Figura 2. Caracterizagéo visual do produto desenvolvido.

Observa-se, a partir da imagem, que as cores e formatos originais das matérias-primas

foram parcialmente preservados, com destaque para o verde oliva da semente de abGbora, o
vermelho-bordd do cranberry desidratado, o branco das lascas de coco e o tom dourado
devido ao assamento dos demais ingredientes. Aspectos que serdo retornados em discussdo da

analise sensorial.

3.2. Caracterizagao s6cio demografica dos julgadores

A caracterizacao sociodemogréafica dos julgadores estaapresentada na Tabela 2.

Tabela 2. Caracterizagdo sociodemogréfica dos julgadores da anlise sensorial.

Variavel n %
Sexo
Feminino 70 69,3

Masculino 31 30,7



Idade

18 a 25 anos 67 66,3

26 a 35 anos 14 139

36 a 50 anos 14 139

> 50 anos 14 139
Ocupagéo

Discente 69 68,3

Docente 5 50

Funcionario da FPS 25 248

Visitantes 1 1,0

Fonte: Autores, 2026
Observou-se maior frequéncia de julgadores do sexo feminino, com predominancia da
faixa etaria de 18 a 25 anos e discentes.

Em relacdo aos habitos de consumo dos participantes, os resultados encontram-se na

Tabela 3.

Tabela 3. Caracteristicas de consumo e critérios considerados na escolha de uma granola.

Variavel n %

Frequénciade consumo

Diariamente 1 10
Algumas vezes na semana 37 36,6
Raramente 50 495

Nunca 13 12,9

Critérios de escolha”

Sabor marcante 44 43,6
Boa crocéncia 83 82,2
Valor nutricional 53 525

Praticidade 27 26,7



Baixo teor de acUcar 38 37,6

Mel e adogante 24 23,8
Sementes 45 446
Frutas secas 61 60,4
Castanhas 77 76,2
Aveia 42 41,6

*QOs participantes poderiam selecionar mais de umaopcio, de modo que os percentuais ndo totalizam 100%. Fonte: Autores, 2026

A frequéncia de consumo de granola foi baixa entre os participantes, com predominio
das respostas “raramente” e “nunca”, indicando que o produto ndo fazia parte habitualmente
da alimentacdo da maior parte da amostra. Em contrapartida, estudos com consumidores de
cereais prontos para consumo observaram maior qualidade global da alimentacdo e maior
frequéncia de consumo de frutas e iogurte entre esses individuos. Embora esses achados ndo
possam ser diretamente extrapolados para a granola, sugerem que produtos desta categoria
podem favorecer o consumo de alimentos mais saudaveis. Assim, o baixo consumo observado
na amostra refor¢a a necessidade de explorar produtos como a granola desenvolvida neste
estudo (Michels et al., 2015).

Entre os critérios considerados na escolha da granola, destacaram-se respectivamente
boa crocéncia, a presenca de castanhas e frutas secas, o valor nutricional e a presenca de
sementes. Esses resultados séo pertinentes a formulacdo desenvolvida, que retne oleaginosas,
cranberry desidratado e diferentes sementes. Estas apresentam composicdo nutricional
diversificada e compostos bioativos associados a potenciais efeitos benéficos a salde,
despertando interesse cientifico quanto a sua aplicacdo em produtos alimenticios (Siminiuc et

al., 2023; Oboza etal., 2024).

3.3 Resultado da Analise sensorial e intencdo de compra

Os resultados da analise sensorial e indice de aceitabilidade, encontram-se na Tabela 4.



Tabela 4. Resultado do teste de analise sensorial e indice de aceitabilidade

Atributos Média+DP indice de Aceitabilidade (%)
Aparéncia 7,90 £1,38 87,79
Cor 8,06 +1,23 89,55
Aroma 804 +£1.2 89,33
Textura 8,05 +£1,46 89,44
Sabor 785 +16 87,23
Crocéancia 789 £17 87,67
Qualidade Global 8,26 +0,96 91,74

Fonte: Autores, 2026

Observa-se que o produto desenvolvido teve boa aceitacdo sensorial, com médias
acima de 7,85 em todos os atributos avaliados na escala hedonica de 9 pontos, resultando em
indices de aceitabilidade superiores a 87%, conforme Tabela 4, com destaque para a
Qualidade Global (91,74%).

Esse resultado corrobora o achado de Moldakulova et al. (2026), que, ao
desenvolverem barras de granola com sementes e extrato de cranberry, avaliadas na mesma
escala hedbnica de 9 pontos, observaram que 0s maiores escores sensoriais foram obtidos em
formulagbes com teor moderado de sementes, sendo a crocancia um dos atributos centrais na
avaliacdo da qualidade sensorial do produto. De forma similar, o presente estudo obteve
elevados indices de aceitabilidade para crocancia (87,67%) e sabor (87,23%), 0 que atende ao

critério esperado pelos julgadores.

3.3.1 Aparéncia

A aparéncia obteve média de 7,9, entre "gostei moderadamente™ e "gostei muito™ na
escala hedbnica. Essa boa aceitacdo pode ser atribuida a diversidade de cores e a integridade
estrutural dos componentes, como as sementes inteiras de abobora, girassol e chia, a linhaca

dourada parcialmente triturada e a base de aveia em flocos.



O cranberry preservou a coloragdo vermelho-bordd, e o coco, branqueado antes da
secagem em estufa, manteve a cor branca. Esse somatdrio gera contraste visual atraente e
evidenciam a presenca de ingredientes inteiros. O resultado corrobora Kowalska et al. (2025),
que obtiveram pontuacOes elevadas de aparéncia (médias préximas a 8,0, em escala de 10
pontos) em barras multigrdos com sementes de abdbora, linhaca e frutas, destacando que
ingredientes parcialmente inteiros e cores caracteristicas da matriz vegetal reforcam a

percepcdo de um alimento natural e minimamente processado.

3.32 Cor

A cor obteve média de 8,06 na escala hedénica, entre "gostei muito" e "gostei
extremamente”, indicando elevada aceitacdo. Esse resultado pode estar relacionado a
manutencdo das caracteristicas cromaticas das matérias-primas, como o verde-oliva das
sementes de abobora, o branco das lascas de coco, o vermelho-bordd do cranberry e a
coloragdo dourada a marrom-escura da matriz de aveia e mel, decorrente da reagdo de
Maillard durante o assamento, além do escurecimento enzimatico da macé e cacau, gerando
um contraste visual valorizado sensorialmente.

Esse grau de escurecimento ndo enzimatico € desejavel em produtos assados, pois a
cor marrom remete a percepcdo de qualidade (Liu et al., 2022). Samakradhamrongthai et al.
(2021), na avaliacdo de barras de cereal com diferentes proporcdes de frutas, traz que o
aumento no teor de frutas intensifica a tonalidade avermelhada do produto, reforgcando que a

presenca de frutas desidratadas, como o cranberry, pode ter contribuido para a coloracédo

caracteristica e para a aceitacao sensorial do atributo cor na formulacédo avaliada.

3.3.3 Aroma

O aroma da granola obteve média de 8,04 na andlise sensorial, resultado que, de

acordo com a escala hedonica, representa que a avaliacdo esteve entre as categorias "gostei

muito” e "gostei extremamente”, indicando elevada aceitacdo desse atributo.



Esse resultado pode estar associado a formacdo de compostos volateis durante o
tratamento térmico das matérias-primas utilizadas, processo que pode ter favorecido a reacao
de Maillard e contribuido para o aroma caracteristico do produto. Dentre 0s compostos,
destacam-se as pirazinas e furanos, que trazem notas amendoadas, tostadas e semelhantes ao
caramelo associadas ao processo de assamento dos cereais e sementes presentes na
formulacdo (El Hosry etal., 2025).

Um padrdo similar foi encontrado por Laaksonen et al. (2020), que descreve o aroma
da aveia submetida a tratamento térmico como predominantemente amendoado, tostado, doce
e caracteristico de cereal, reforcando a contribuicdo desse ingrediente para o perfil aromatico

da granola avaliada.

3.3.4 Textura

Na andlise sensorial, a textura da granola obteve media de 8,05, correspondendo a
categoria entre "gostei muito” e "gostei extremamente™ na escala hedonica, evidenciando boa
aceitacao.

A textura representa a percepcdo do produto pelo avaliador durante a mastigacéao.
Embora a formulacéo apresente composicdo heterogénea (aveia, quinoa, sementes de abobora,
girassol, linhaca e chia, améndoas, cranberry e coco), que deixariam os ingredientes soltos, a
elevada proporcdo de pasta de macd (31,03%), associada as pastas de amendoim (4,60%) e
gergelim (3,28%), ao mel (1,97%) e ao azeite extravirgem (2,85%), pode ter contribuido para
a formacao de uma matriz de ligacdo entre os componentes solidos.

Esse resultado alinha-se aos achados de Blicharz-Kania et al. (2023), que, ao
avaliarem derivados de frutas em barras de cereais, relacionaram o teor de umidade, a
capacidade de retencdo de agua e substancias estruturantes (pectina, celulose) as propriedades
mecanicas, & compactagéo e a resisténcia das barras, associando ainda a aceitacdo sensorial da

textura ao equilibrio entre umidade e composicao dos ingredientes.



Ademais, as sementes de chia e linhaga contém mucilagens com propriedades
espessantes e capacidade de formar géis quando hidratadas, influenciando a textura de
produtos de panificacdo (Pontes et al., 2020), o que pode ter contribuido para a coesdo da
matriz. Assim, apesar da diversidade de ingredientes, a combinagdo entre esses pode ter

favorecido a coesdo da mistura e a percepcao de textura agradavel pelos provadores.

3.3.5 Sabor

A analise sensorial quanto ao sabor apresentou média de 7,85, correspondendo a
classificacao entre “gostei moderadamente” e “gostei muito” na escala hedonica.

A granola possui como ingrediente principal a maca (31,03%), que pode atuar como
ingrediente estruturante em razdo da presenca de pectina e fibras, além de contribuir para o
dulgor natural do produto devido aos seus agucares soluveis (Hutu & Amariei, 2024). O uso
do mel (1,97%), embora em menor propor¢ao, pode complementar o perfil sensorial da
formulacdo. Adicionalmente, a presenca de sementes, oleaginosas e pastas, como abdbora,
girassol, améndoa, amendoim, linhaga, gergelim, chia e azeite, pode ter contribuido para o
perfil de sabor e para a aceitacao observada.

Um estudo que avaliou barras de granola enriquecidas com extrato de cranberry
verificou que as pontuacdes de sabor foram influenciadas pelo teor de sementes e pelas
condicdes de processamento. Os maiores valores foram observados com teor moderado de
sementes associado a temperaturas mais elevadas, enquanto aumentos adicionais na
quantidade de sementes ndo proporcionaram ganhos na pontuacdo e, em algumas condices,
resultaram em discreta reducdo. Os autores sugerem, portanto, a existéncia de uma faixa
intermediaria de formulagdo na qual o equilibrio entre os componentes pode favorecer as

caracteristicas sensoriais do produto (Moldakulova et al. 2026).

3.3.6 Crocancia




Quanto a crocancia, a granola apresentou média de 7,89, correspondendo a
classificagdo entre “gostei moderadamente” e “gostei muito” na escala heddnica, indicando
boa aceitagdo desse atributo.

Esse resultado pode relacionar-se aos achados de Moldakulova et al. (2026), que, ao
avaliarem as caracteristicas de crocancia de barras granola, observaram que o resultado nesse
atributo é influenciado tanto pela composicdo da formulacdo quanto pelas condigbes de
processamento. Nesse sentido, a aceitacdo observada no presente estudo pode estar
relacionada & combinacdo dos ingredientes utilizados e as condicbes empregadas no
processamento da granola, que contribuiram para a formacdo de uma textura crocante

percebida positivamente pelos avaliadores.

3.3.7 Qualidade global

A qualidade global obteve média de 8,26, situando-se entre "gostei muito” e “"gostei
extremamente" de acordo com a escala hedonica. Esse resultado sugere que a combinagdo dos
atributos sensoriais resultou em uma percepc¢do geral muito positiva do produto.

Esse bom desempenho sensorial também foi observado por Kowalska et al. (2025),
que, ao avaliarem barras multigrdos elaboradas com aveia e sementes de abdbora, girassol e
linhaca, verificaram que as vers@es assadas receberam notas de 8 a 10, em escala de 10 pontos
para desejabilidade geral, e apresentaram qualidade sensorial superior & das versdes obtidas

por secagem.

3.3.8 indice de aceitabilidade

Todos os atributos obtiveram indices de aceitabilidade acima de 70% (Dutcosky, 2015;
Teixeira et al., 1987). Amaral et al. (2024), ao desenvolverem uma barra de cereais rica em
fibras, contendo aveia, quinoa, chia e linhaca, entre outros ingredientes, obtiveram resultados

semelhantes, com indices acima de 70% em todos os atributos avaliados, exceto o aroma da



formulagdo sem cacau, o que sugere boa aceitagdo de produtos formulados a base de grédos e
sementes.
A intencdo de compra também apresentou resultados predominantemente positivos,

como demonstrado na Tabela 5.

Tabela5. Distribuicdo dos participantes segundo a inten¢do de compra.

Intengdo de compra n %
Certamente ndo compraria 4 4,0
Provavelmente ndo compraria 8 79
Talvez sim, talvez ndo 27 26,7
Provavelmente sim, compraria 32 31,7
Certamente sim, compraria 30 29,7
Total 101 100

Fonte: Autores, 2026

Quanto a intencdo de compra, mais da metade do painel de julgadores declarou que
“provavelmente sim, compraria” OU “certamente Sim, compraria” a granola (61,4%), enquanto
26,7% respondeu “talvez sim, talvez ndo” e 11,9% indicou que “provavelmente nao
compraria” ou “certamente ndo compraria”’. A predominancia de respostas favoraveis pode
estar relacionada as caracteristicas nutricionais do produto, especialmente & presenca de
ingredientes de origem vegetal.

Nesse sentido, Chopra et al. (2025) observaram que os beneficios para a saude
influenciaram a intencdo de compra de alimentos de origem vegetal, sugerindo que atributos
associados a saude podem contribuir para uma percepcdo mais favoravel desses produtos.
Embora a resposta mais frequente quanto ao consumo de granola tenha sido “raramente”
(Tabela 3), a predominancia de intencdo de compra positiva, em conjunto com os elevados

indices de aceitabilidade, sugere uma percepcdo favoravel do produto entre os julgadores.

3.4 Resultado da andlise da composi¢do nutricional do produto



Observa-se na Tabela 6 o resultado da analise da composi¢do nutricional do produto.

Tabela 6. Resultado da estimativa do teor nutricional da granola para 100 g, por¢édo de 40 g

de consumo diério e percentual do valor didrio de referéncia.

Composicado 100g” 409" %VDR™
Energia (kcal) 522,04 208,70 10,44
Proteina (g) 15,61 6,24 12,48
Lipideos (g) 30,39 12,15 18,69
Gordura saturada 574 23
Gordura 10,6258 4,25
monoinsaturada
Gordura 11,69 4,67
poliinsaturada
Colesterol (mg) 00 0,0
Carboidrato total () 50,43 20,16 6,72
Fibra alimentar (Q) 13,97 5,59 22,36
Cinzas (g) 2,84 1,13
Calcio (mg) 117,57 47,03 4,70
Magnésio (mg) 180,32 72,13 17,17
Ferro (mg) 4,66 1,86 13,28
Sédio (mg) 34,06 13,62 0,68
Zinco (mg) 3,86 1,54 14,0
Piridoxina (mg) 0,2 0,08 6,15
Vitamina C 3,27 131 131
Vitamina E 3,77 151 10,07

*Valores expressos em gramas (g). **Percentual do valordiario diario de referéncia (VDR) parauma dietade 2.000 kcal. Fonte: Autores, 2026

3.4.1 Teor de proteina

O resultado do teor das proteinas, conforme Tabela 6, apresenta 15,61 g de proteinas

em 100 g, 6,24 g em uma porcdo de 40 g e 12,48% do valor diario de referéncia. Esse



percentual é superior a0 minimo de 10% previsto pela IN n® 75/20 para alegagdo de “fonte de
proteina”.

Esse teor pode ser atribuido a formulagdo, que relne propor¢do expressiva de
sementes e pastas, reunindo diferentes fontes vegetais desse nutriente. Segundo Granada et al.
(2003), granolas comerciais tendem a apresentar baixo teor proteico e as poucas marcas com
teores mais elevados sdo as que contém linhaca, ingrediente também presente na granola
desenvolvida.

Além disso, a origem vegetal das proteinas € uma caracteristica interessante da
formulacdo, pois atende a crescente demanda de consumidores que desejam alternar ou
substituir alimentos de origem animal. Nesse contexto, padrfes alimentares com maior
participacdo de proteinas vegetais estdo associados a beneficios cardiometabdlicos, como

reducdo do colesterol e melhor controle glicEmico e da presséo arterial (Lima; Souza, 2025).

3.4.2 Teor de lipidios

Quanto ao teor de lipidios, obtido por andlise indireta, observou-se que a por¢do de
100 g da granola apresentou 30,39 g de lipidios. Tendo em vista a por¢do diaria de 40 g, esse
valor corresponde a 12,15 g de lipidios, o que representa 18,69% do valor diario de referéncia,
considerando uma dieta de 2.000 kcal, conforme estabelecido pela IN n° 75/20.

O teor lipidico observado pode ser atribuido, principalmente, & composicdo da
formulacdo, que apresenta sementes de abobora, girassol, chia, linhaca e gergelim, além de
améndoas, pasta de amendoim, tahine e azeite extravirgem, ingredientes que contribuem para
0 contelido desse macronutriente do produto.

Resultado semelhante, embora levemente inferior ao achado, foi observado por
Kowalska et al. (2025) em barras multigrd os, que apresentaram teores de lipidios entre 21,92
e 26,62 g/ /100 g, os quais associaram o elevado teor de gordura a inclusdo de sementes de

girassol, linhaca e abdbora.



Os autores destacam que, em matrizes a base de sementes e grdos integrais, a fracédo

lipidica pode apresentar relevante participacdo de acidos graxos insaturados essenciais,

conferindo um perfil nutricional benéfico ao produto.

3.4.3 Teor de carboidratos

Quanto ao teor de carboidrato, obtido por analise indireta, observou-se que a por¢ao de
100g de granola apresentou 50,43 g de carboidratos. Com base na por¢cdo de 40g esse valor
corresponde a 20,16g desse macronutriente, representando 6,72% do valor diario de
referéncia.

Esse valor encontrado € inferior ao observado por Mendoza et al. (2017) para uma
granola desenvolvida com polpa de castanha de bacuri (61,11 g por 100 g), na qual o mele a
polpa da castanha representavam 56% da formulacdo) e também se situa abaixo da faixa
verificada por Granada et al. (2003) para granolas comerciais (61,93 ga 78,76 g por 100 g).

A diferenca entre o resultado encontrado no presente estudo pode estar relacionada
com a composicdo das formulagdes, uma vez que a granola desenvolvida apresenta proporcao
expressiva de sementes e pastas, que acaba por refletir no seu maior teor de lipidios e
proteinas.

Ainda assim, apesar da menor concentracdo de carboidratos, quando comparado ao
estudo mencionado, esse nutriente releva-se predominantes, reforcando uma caracteristica
comum das granolas. Além disso, os carboidratos sdo a principal fonte de energia do
organismo, e a granola pode contribuir para o aporte energético da alimentacao, especialmente
no consumo como lanche ou no café da manhd (Cominetti & Cozzolino, 2020).

3.4.4 Teor de fibras

Referente ao teor de fibras, verificou-se que a por¢do de 100 g da granola apresentou
13,97 g. Com base na porgdo didria de 40 g, esse valor corresponde a 559 g de fibras

alimentares, representando 22,36% do valor diario de referéncia (VDR).



Esse percentual mostra-se superior ao minimo de 20% do VDR previsto pelo Anexo
XX da IN n° 75/20 para a declaracdo da alegacdo nutricional “alto contetdo” de fibras
alimentares, permitindo que o produto seja rotulado com essa alegacéo.

O elevado teor de fibras pode ser resultante dos ingredientes integrais utilizados na
formulacdo, como as sementes (abdbora, girassol, chia, linhaca e gergelim), oleaginosas e
adicdo de pasta de macd. A combinacdo de sementes e matérias-primas da maca foi
encontrado por Kowalska et al. (2025) em barras multigraos, o qual obteve resultados de 9,36
g a 10,47 g por 100g, reforcando que a adicdo de matérias-primas da macd pode contribuir
significativamente para o aporte, principalmente, de fibras sollveis no produto.

Esse resultado é relevante visto que a baixa ingestdo de fibras é uma caracteristica da
populacdo brasileira. O consumo adequado desse nutriente € recomendado na prevencdo e no
manejo de doencas cronicas ndo transmissiveis, além de estar associado a protecdo contra a
constipacdo e o cancer de coélon.

As fibras também podem exercer efeito prebidtico, favorecendo o crescimento de
bactérias benéficas no intestino e contribuindo para a regulacdo do processo digestivo, além
de auxiliar na redugdo da proliferagdo de microrganismos patogénicos e na producdo de

citocinas anti-inflamatérias (Neves etal., 2025).

3.4.5 Teor dos micronutrientes

Quanto aos micronutrientes, avaliados indiretamente a partir da composicdo da
formulacdo, observou-se a presenca de calcio, magnésio, ferro, sodio, zinco, piridoxina e
vitaminas C e E. Destacaram-se 0 magnésio, com 72,13 mg por por¢do de 40 g (17,17% do
VDR), o zinco, com 1,54 mg (14,0%), o ferro, com 1,86 mg (13,28%), e o calcio, com 47,03
mg (4,70%).

Ressalta-se a combinacdo entre o teor de magnésio e o baixo contetido de sddio,

caracteristica de interesse para a saude cardiovascular, considerando a participacdo do



magnésio na funcdo vascular e a importdncia da reducdo da ingestdo de sodio para a
manutencdo da pressdo arterial (Castro et al., 2022; Moldakulova et al., 2025; Bernardo et al.,
2025).

Dessa forma, considerando uma porcdo de 40 g e os valores de composicdo dos
ingredientes disponiveis nas tabelas TACO e TBCA, a granola apresentou importante
contribuicdo para o valor diario de referéncia de fibras, proteinas, e magnésio, além de baixo
teor de sddio, possibilitando as alegacdes nutricionais de “fonte de magnésio” e “muito baixo
em s0dio”, de acordo com os critérios estabelecidos pela Instru¢do Normativa n°® 75/2020,

Anexo XX.

4. CONCLUSOES

Os resultados demonstram viabilidade no desenvolvimento da granola, uma vez que
apresentaram boa aceitacao sensorial, intencdo de compra, e indice de aceitabilidade.

A composicao nutricional estimada apontou que o produto pode ser considerado fonte
de proteinas, fibras e magnésio, com baixo teor de sodio, 0 que sugere que pode fazer parte de
uma alimentacdo saudavel.

Além disso, 0 uso de sementes de diferentes cadeias produtivas pode contribuir para a
valorizacdo dessas matérias-primas. Mesmo diante do consumo habitual pouco frequente de
granola, a boa aceitacdo e a intencdo de compra indicam que o produto pode ser uma
alternativa viavel para ampliar o consumo de sementes e fibras.

Por fim, recomenda-se a realizacdo de analise fisico-quimica para confirmar os valores

nutricionais estimados.



REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. (2020). Instru¢cdo Normativa n°75, de 8 de outubro
de 2020. Diario Oficial da Unido.

Amaral, L. A. do, Alvarado, A. V. R, Oliveira, R.J., & Santos, E. F. dos. (2024). Avaliacdo
sensorial e fisico-quimica de barras de cereais com produto alimenticio natural rico em
fibras e adicdo de diferentes niveis de cacau. Vivéncias, 20(40), 429-443.

https://doi.org/10.31512/vivencias.v20i40.1080

Aziz, A., Noreen, S., Khalid, W., Ejaz, A., Faiz ul Rasool, 1., Maham, & Uddin, J. (2023).
Pumpkin and pumpkin byproducts: Phytochemical constituents, food application and

health benefits. ACS Omega, 8(26), 23346-23357.

Bernardo, D. S, Silva, I.B. E. L., Martins, J. L., & dos Santos, K. H. (2025). Distarbios do
metabolismo de sddio, potéassio, célcio e magnésio: Implicacbes no manejo de doengas
sistémicas. Cognitus Interdisciplinary Journal, 2(3), 642—650.

https://doi.org/10.71248/tvxge338

Blicharz-Kania, A., Vasiukov, K., Sagan, A., Andrejko, D., Fifowska, W., & Domin, M.
(2023). Nutritional value, physical properties, and sensory quality of sugar-free cereal
bars fortified with grape and apple pomace. Applied Sciences, 13(18), 10531.

https://doi.org/10.3390/app131810531

Carelle, A. C., & Céandido, C. C. (2015). Tecnologia dosalimentos: Principais etapas da
cadeia produtiva. Erica.

Chopra, A., Jagose, J., & Pandey, A. (2025). Health is wealth-eating for tomorrow: factors
influencing purchase intention of plant-based diets in India. Cogent Business &
Management,12(1). https://doi.org/10.1080/23311975.2024.2443567

Cominetti, C., & Cozzolino, S. M. F. (2020). Bases bioquimicas e fisiologicas da nutri¢éo:

Nas diferentes fases da vida, na satde e na doenca (22 ed.). Manole.


https://doi.org/10.31512/vivencias.v20i40.1080
https://doi.org/10.71248/tvxqe338
https://doi.org/10.3390/app131810531
https://doi.org/10.1080/23311975.2024.2443567

Conselho Nacional de Sadde. (2012). Resolucédo n® 466, de 12 de dezembro de 2012: Aprova

diretrizese normas regulamentadoras de pesquisas envolvendo seres humanos. Diario
Oficial da Unido.

Coutinho, A. J. M., Santos, M. M. R., dos Santos, E. F., & Novello, D. (2021). Cupcake
adicionado de farinha de residuos de brocolis: Andlise fisico-quimica e sensorial entre

criangas. Multitemas, 5-20. https://doi.org/10.20435/multi.v26162.2344

de Castro Pereira, C., Heringer, P. N.,de Souza, A. R. S., dos Santos, F. T., & Teixeira, Y.
(2022). A suplementacdo de zinco na gestacéo e sua relagdo com as demais doencas
crénicas ndo transmissiveis. Research, Society and Development, 11(5),

£29011527780—e29011527780. https://doi.org/10.33448/rsd-v11i5.27780

de Sousa Lima, L. C., & de Souza, P. A. (2025). Novas tecnologias disponiveis para
elaboracdo de produtos de origem vegetal e o impacto do consumo na prevencéo de
doencas cronicas ndo transmissiveis: Uma revisdo. Research, Society and
Development, 14(12), e45141250286—e45141250286.

Dutcosky, S. D.(2019). Andlise sensorial de alimentos (5% ed.). Champagnat.

El Hosry, L., Elias, V., Chamoun, V., Halawi, M., Cayot, P., Nehme, A., & Bou-Maroun, E.
(2025). Maillard reaction: Mechanism, influencing parameters, advantages,
disadvantages, and food industrial applications: A review. Foods, 14(11), 1881.

https://doi.org/10.3390/foods14111881

Granada, G., Rosa, V., Zambiazi, R., & Koetz, P.(2003). Caracterizagéo de granolas
comerciais. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, 23(1), 87-91.

https://doi.org/10.1590/S0101-20612003000100018

Guedes, T.da S., Silva, V. L. de A., & Ferreira, J. C. de S. (2021). A influéncia do

comportamento alimentar e a utilizacdo de compostos bioativos na sindrome


https://doi.org/10.20435/multi.v26i62.2344
https://doi.org/10.33448/rsd-v11i5.27780
https://doi.org/10.3390/foods14111881
https://doi.org/10.1590/S0101-20612003000100018

pré-menstrual. Revista Brasileira de Desenvolvimento, 7(11), 103060-10308L1.

https://doi.org/10.34117/bjdv7n11-093

Hutu, D., & Amariei, S. (2024). Effect of apple puree as a substitute for fat and sugar on the
texture and physical properties of muffins. Applied Sciences, 14(19), 9009.

https://doi.org/10.3390/app14199009

Kowalska, H., Masiarz, E., Ha¢-Szymanczuk, E., Zbikowska, A., Marzec, A., Salamon, A.,
Kozlowska, M., Ignaczak, A., Chobot, M., Sobocinska, W., & Kowalska, J. (2025).
The influence of recipe modification and the technological method on the properties of
multigrain snack bars. Molecules, 30(15), 3160.

https://doi.org/10.3390/molecules30153160

Laaksonen, O., Ma, X., Pasanen, E., Zhou, P., Yang, B., & Linderborg, K. M. (2020). Sensory
characteristics contributing to pleasantness of oat product concepts by Finnish and

Chinese consumers. Foods, 9(9), 1234. https://doi.org/10.3390/f00ds9091234

Liu, S., Sun, H., Ma, G., Zhang, T., Wang, L., Pei, H., Li, X., & Gao, L. (2022). Insights into
flavor and key influencing factors of Maillard reaction products: A recent update.

Frontiers in Nutrition, 9,973677. https://doi.org/10.3389/fnut.2022.973677

Ma, X., Wang, Z., Zheng, C., & Liu, C. (2022). A comprehensive review of bioactive
compounds and processing technology of sesame seed. Oil Crop Science, 7(2),88-94.

Maroli, A.C., Vazzoler, 1., Milioranca, J.,Lara, L. P., Barden, R., Miorelli, S., & Endres, C.
M. (2022). Utilizacdo da semente da abdbora cabotid na elaboracéo de snack salgado.
Revista e-TECH: Tecnologias para Competitividade Industrial, 15(3).

Mendoza, V. S., Santos, L. L., & Sanjinez-Argadofia, E.J. (2017). Elaboracédo de granola com
adicdo de polpa e castanha de bacuri para consumo com iogurte. Evidéncia, 16(2),

83-100. https://doi.org/10.18593/eba.v16i2.10382



https://doi.org/10.34117/bjdv7n11-093
https://doi.org/10.3390/app14199009
https://doi.org/10.3390/molecules30153160
https://doi.org/10.3390/foods9091234
https://doi.org/10.3389/fnut.2022.973677
https://doi.org/10.18593/eba.v16i2.10382

Michels, N., De Henauw, S., Breidenassel, C., Censi, L., Cuenca-Garcia, M., Gonzalez-Gross,
M., ... & Claessens, M. (2015). European adolescent ready-to-eat-cereal (RTEC)
consumers have a healthier dietary intake and body composition compared with
non-RTEC consumers. European Journal of Nutrition, 54(4),653-664.

https://doi.org/10.1007/s00394-014-0805-x

Moldakulova, Z., Baigaiypkyzy, M., Abdreeva, A., Akhlan, T., Kurmetkhan, A., Izembayeva,
A., & Iskakova, G. (2026). Balancing sensory quality and lipid oxidation in granola
bars: A multi-criteria optimization approach. Functional Food Science, 6(8), 420-438.

https://doi.org/10.31989/ffs.v6i8.2080

Moldakulova, Z., Kerimbayeva, A., Sabitova, D., Baigaiypkyzy, M., Akhlan, T., Abdreeva,
A., ... & Iskakova, G. (2025). Development of a functional granola enriched with
cranberry (Vacciniummacrocarpon,cv. Ben Lear) extract: Formulation and sensory

assessment. Processes, 13(9), 2715. https://doi.org/10.3390/pr13092715

Nagarajan, D. R., Mani Jacab, D., Munir Mufti, M., Rajesh, S., & Dube, R. (2025). Efficacy
of seed cycling as an integrative therapy for premenstrual syndrome and polycystic
ovary syndrome in reproductive-aged women: A systematic review. Cureus, 17(8),

€90997. https://doi.org/10.7759/cureus.90997

Neves, F. J., Tomita, L. Y., Liu, A.S. L. W., Barbosa, J. P., Regnani, A.C. B., Andreoni, S., &
Ramos, L. R. (2025). Fatores associados ao consumo de fibras na popula¢do idosa:
Dados do estudo epidoso. RBONE — Revista Brasileira de Obesidade, Nutri¢éo e
Emagrecimento, 19(123), 1165-1178.

Nucleo de Estudos e Pesquisas em Alimentacdo. (2011). Tabela brasileira de composic¢éo de
alimentos (42 ed.). NEPA/UNICAMP.

Oboza, P., Ogarek, N., Wojtowicz, M., Ben Rhaiem, T., Olszanecka-Glinianowicz, M., &

Kocelak, P. (2024). Relationships between premenstrual syndrome (PMS) and diet


https://doi.org/10.1007/s00394-014-0805-x
https://doi.org/10.31989/ffs.v6i8.2080
https://doi.org/10.3390/pr13092715
https://doi.org/10.7759/cureus.90997

composition, dietary patterns and eating behaviors. Nutrients, 16(12), 1911.

https://doi.org/10.3390/nu16121911

Pacheco, A. F. C., Pereira, G. Z., de Souza Rodrigues, A. C., Cunha, J. S., Pacheco, F. C.,
Paiva, P. H. C., & Junior, B. R. D. C. L. (2022). Proteinas de sementes de abdbora e
propriedades multifuncionais de seus hidrolisados: Uma reviséo. Research, Society
and Development, 11(8),e47211831161.

Pontes, D. F., Oliveira, M. N., Herculano, L. F. L., Costa, C. S., Medeiros, S. R. A.,
Valero-Cases, E., Pastor Perez, J. J., & Frutos Fernandez, M. J. (2020). Influéncia das
mucilagens de sementes de chia (Salvia hispanica L.) e linhaca marrom (Linum
usitatissimum L.) na qualidade tecnoldgica de pdes. Research, Society and

Development, 9(10), e6469108924. https://doi.org/10.33448/rsd-v9i10.8924

Salgado, J. (2025). Alimentos funcionais. Oficina de Texto.

https://app.minhabiblioteca.com.br/reader/books/9788579752896/

Samakradhamrongthai, R. S., Jannu, T., & Renaldi, G. (2021). Physicochemical properties
and sensory evaluation of high energy cereal bar and its consumer acceptability.

Heliyon, 7,e07776. https:/doi.org/10.1016/j.heliyon.2021.e07776

Siminiuc, R., & Turcanu, D. (2023). Impact of nutritional diet therapy on premenstrual
syndrome. Frontiersin Nutrition, 10, 1079417.

https://doi.org/10.3389/fnut.2023.1079417

Slawinska, N., & Olas, B. (2022). Selected seeds as sources of bioactive compounds with
diverse biological activities. Nutrients, 15(1), 187.

https://doi.org/10.3390/nu15010187

Teixeira, E., Meinert, E. M., & Barbetta, P. A. (1987). Anélise sensorial de alimentos. Editora

da UFSC.


https://doi.org/10.3390/nu16121911
https://doi.org/10.33448/rsd-v9i10.8924
https://app.minhabiblioteca.com.br/reader/books/9788579752896/
https://doi.org/10.1016/j.heliyon.2021.e07776
https://doi.org/10.3389/fnut.2023.1079417
https://doi.org/10.3390/nu15010187

Universidade de Séo Paulo, Faculdade de Saude Publica. (2023). Tabela brasileira de

composigao de alimentos (TBCA) (Verséo 7.2). https://www.tbca.net.br/



https://www.tbca.net.br/

ANEXOS

Anexo A - Normas de Submisséo (Food Science and Technology)

Formatacdo dos manuscritos: A checagem das informacg@es e a formatacdo do manuscrito
sdo de responsabilidade dos autores. Artigos originais ndo podem exceder 16 paginas
(excluindo referéncias). O manuscrito deve ser digitado em espacamento duplo, em uma Unica
coluna justificada, com margens de 25 cm. Linhas e paginas devem estar numeradas

sequencialmente. (Verifigue também o item Formatos de arquivo ao final deste documento.)

Primeira pagina: A primeira pagina do manuscrito submetido deve conter obrigatoriamente

as seguintes informacdes, nesta ordem:

e Relevancia do trabalho: breve texto de no maximo 100 palavras que descreva
sucintamente a relevancia do trabalho;
e Titulos do trabalho:
1. Titulo em inglés;
2. Titulo para cabecalho (6 palavras no maximo).

Pagina de autoria: A pagina de autoria do manuscrito deverd conter as seguintes

informacdes:

o Nome completo e e-mail de todos os autores;

o Nomes abreviados de todos os autores para citacdo (ex.: nome completo: José Antonio
da Silva; nome abreviado: Silva, J. A.);

¢ Informacdo do autor para correspondéncia (indicar o nome completo, endere¢o postal
completo, nimeros de telefone e fax e endereco de e-mail do autor para
correspondéncia);

e Nome das instituicdes onde o trabalho foi desenvolvido, sendo: nome completo da
instituicdo (obrigatério), unidade (opcional), departamento (opcional), cidade

(obrigatdrio), estado (obrigatorio) e pais (obrigatorio).

O abstract deve:

e Estarem inglés;

e [Estarem um Unico paragrafo de, no maximo, 200 palavras;



e Explicitar claramente o objetivo principal do trabalho;
o Delinear asprincipais conclusdes da pesquisa;

e Seaplicavel, indicar materiais, métodos e resultados;
e Sumarizar as conclusoes;

o N&ousar abreviagOes esiglas.

O abstract ndo deve conter:

¢ Notas de rodapé;
e Dados e valores estatisticos significativos;

o Referéncias bibliograficas.

Practical Application: Texto curto, com no maximo 85 caracteres, apontando as inovacdes e

pontos importantes do trabalho. O Practical Application sera publicado.

Keywords e palavras-chave: O artigo deve conter no minimo trés (3) e no maximo seis (6)
keywords. Keywords devem estar em inglés. Para compor o Keywords de seu artigo, evite a

utilizacdo de termos ja utilizados no titulo.

Péginas de texto: O trabalho deverd ser dividido nas seguintes partes, que devem ser

numeradas na seguinte ordem:

1. Introducéo;
2. Material e métodos, que deve incluir delineamento experimental e forma de anlise

estatistica dos dados;

3. Resultados e discussdo (podem ser separados);
4. Conclusoes;
5. Referéncias bibliograficas;
6. Agradecimentos (opcional).
No texto:

o AbreviacGes, siglas e simbolos devem ser claramente definidos na primeira
ocorréncia,;

o Notas de rodapé ndo sao permitidas;



e Titulos e subtitulos sdo recomendados, sempre que necessarios, mas devem ser
utilizados com critério, sem se prejudicar a clareza do texto. Titulos e subtitulos
devem ser numerados, respeitando-se a ordem em que aparecem;

e Equacdes devem ser geradas por programas apropriados e identificadas no texto com
algarismos arabicos entre paréntesis, na ordem que aparecem. Elas devem ser citadas
no corpo do texto em formato editavel e devem estar em posicdo indicada pelo autor.
Por favor, ndo envie imagens de equagfes em hipdtese alguma. Equacdes enviadas
separadamente ndo serdo aceitas, serdo consideradas apenas as equagfes contidas no
texto.

Tabelas, Figuras e Quadros: Tabelas, Figuras e Quadros devem formar um conjunto de no
maximo sete elementos. Devem ser numerados com numerais arabicos, seguindo-se a ordem
em que sdo citados. No Manuscrito.pdf — versdo para avaliagdo — e no Manuscrito.doc —
versdo para producdo —, tabelas, equacges, figuras e quadros devem ser inseridos no texto
completo e na posicdo preferida pelo autor e que também proporcione o melhor fluxo de

leitura. Veja abaixo os detalhes para o envio desses itens na versao para produgao.

Tabelas (versdo para producdo): As tabelas devem ser citadas no corpo do texto e
numeradas com algarismos ardbicos. Devem estar inseridas no corpo do texto em posicédo
indicada pelo autor. Tabelas enviadas separadamente ndo serdo aceitas, serdo consideradas
apenas as tabelas contidas no texto. As tabelas devem ser elaboradas utilizando-se o recurso
Tabela do programa Microsoft Word 2007 ou posterior; ndo devem ser importadas do Excel

ou Powerpoint e devem:

e Terlegenda com titulo da Tabela;

e Serautoexplicativas;

e Ter o nimero de algarismos significativos definidos com critério estatistico que leve
em conta o algarismo significativo do desvio padrao;

e Serem numero reduzido, para criar um texto consistente, de leitura facil e continua;

o Apresentar dados que ndo sejam apresentados na forma de grafico;

o Utilizar o formato mais simples possivel, ndo sendo permitido uso de sombreamento,
cores ou linhas verticais e diagonais;



e Utilizar somente letras minusculas sobrescritas para indicar notas de rodapé que
informem abreviag6es, unidades etc. Demarcar primeiramente as colunas e depois as

linhas e seguir essa mesma ordem no rodape.

Nomes proprietarios: Matérias-primas, equipamentos especializados e programas de

computador utilizados deverdo ter sua origem (marca, modelo, cidade, pais) especificada.

Unidades de medida:

e Todas as unidades devem estar de acordo com o Sistema Internacional de Unidades

(Sh);

e Temperaturas devem ser descritas em graus Celsius (°C).

Referéncias bibliogréaficas:
Citacbes no texto: As citacdes bibliograficas inseridas no texto devem ser feitas de acordo

com o sistema “Autor Data”. Por exemplo, citagio com um autor: Sayers (1970) ou (Sayers,
1970); com dois autores: Moraes & Furuie (2010) ou (Moraes & Furuie, 2010); e acima de
dois autores apresenta-se o primeiro autor seguido da expressao “et al.”. Nos casos de citagdo

de autor entidade, cita-se 0 nome dela por extenso.

Lista de referéncias: A revista Food Science and Technology (CTA) adota o estilo de
citacdes e referéncias bibliograficas da American Psychological Association - APA. A lista de
referéncias deve ser elaborada primeiro em ordem alfabética e em seguida em ordem
cronoldgica, se necessario. Multiplas referéncias do mesmo autor no mesmo ano devem ser
identificadas por letras “a”, “b”, “c” etc. apostas ao ano da publicacao.

Artigos em preparagdo ou submetidos a avaliagdo ndo devem ser incluidos nas referéncias. Os
nomes de todos os autores deverao ser listados nas referéncias, portanto ndo é permitido o uso
da expressao “et al.”. Segundo determinacdo da Diretoria de Publicacdes da sbCTA, os artigos
aceitos cujas referéncias bibliogréficas estejam fora do padrdo determinado ou com
informacdes incompletas NAO SERAO PUBLICADOS até que os autores adequem as

referéncias as normas.

Formatos de arquivo:

O texto principal do manuscrito deve ser submetido da seguinte forma:



Manuscrito.doc:

e Formato Microsoft Word® 2007 ou posterior;

e Fonte: Times New Roman, Arial ou Tahoma no tamanho 12;

e Espacamento duplo entre linhas;

e Figuras, Quadros, Tabelas, equacdes e respectivas legendas devem ser incorporados no
texto na posicao preferida pelo autor;

e O arquivo ndo podera ultrapassar 16 paginas, além da relacdo das referencias
bibliograficas

e Linhas e paginas devem ser numeradas sequencialmente;

e Deve-se apresentar a folha de rosto com nome dos autores e instituicdes em arquivo
separado

e Deve ser nomeado manuscrito.avaliagdo

Apos conferir a formatacao e ter preparado os arquivos de acordo com as recomendacdes, siga

para a etapa de submissdo on-line



