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1. INTRODUÇÃO 
 

O muesli é um cereal matinal muito comum em países como a Suíça e 
Alemanha, assim como em outros países da Europa. Além de outros ingredientes, 
o muesli é composto por aveia, um cereal rico em fibras alimentares, que 
representa o ingrediente majoritário da preparação (FUJITA; FIGUEROA, 2003). 
A composição nutricional do muesli pode variar de acordo com os ingredientes. 
Desta forma, o muesli é uma preparação aberta para substituições na sua 
formulação. Podem ser acrescentadas frutas in natura, grãos e outros 
ingredientes de forma a reunir em uma só preparação muitos ingredientes 
saudáveis, que possa suprir as necessidades de diferentes grupos de indivíduos 
(OMS, 2003). 

Hovenia dulcis Thunb., conhecida como u  -  -                   
                      Rhamnaceae                                        
                                                                        
                                                                             
              espécie adaptou-se bem ao clima e ao solo do Brasil (CARVALHO, 
1994). A p                          , o pedúnculo, uma v                     
                                                                          
                                                                           
                                                                               
(BAMPI et al., 2010; BRASIL, 1998).                 , em torno de 23% e       
                                                                                 
                                                        podendo ser utilizado 
na forma de passas. Carnoso, suculento e saboroso                          
                    (KINUPP e LORENZI, 2014). Apresenta potencial funcional 
por conter valores significativos de ácidos graxos poli-insaturados, fibras solúveis 
e compostos fenólicos (MAIEVES et al., 2015a; MAIEVES et al., 2015b).  

                                          -  -      no Brasil, tanto para 
verificar o seu potencial nutricional, como para avaliar sua aceitação junto aos 
consumidores, seja in natura ou na aplicação em preparações culinárias. Como 
                                                   “          G      ô     de 
pseudofrutos de Hovenia dulcis Thunb ”, este trabalho tem como objetivo principal 
desenvolver duas formulações de muesli, elaborado a partir do açúcar e as 
passas obtidas de pseudofrutos de Hovenia dulcis Thunb.em substituição parcial 
a ingredientes do muesli controle                                               
                                 de nutrientes.  

 
 

2. METODOLOGIA 
 



 

Coletados no município de Pelotas, em árvores situadas na arborização 
urbana, os pseudofrutos de Hovenia dulcis Thunb.                       
                                                                                 
enxaguados e secos, descartando-se a parte que continha os frutos e as 
sementes. As amostras foram desidratadas em estufa c                    
         Cienlab, CE- 220) a 45 ºC durante 36 horas                               
de aproximadamente 25%. Em seguida, os produtos foram armazenados em 
temperatura ambiente e envasados em sacos de polietileno, para homogeneizar a 
umidade dos lotes. Obtendo assim uma parte de pedúnculos secos (passas de 
uva-do-japão) e outra parte triturada em multiprocessador (açúcar de uva-do-
japão). Os demais ingredientes, utilizados nas formulações de muesli foram 
adquiridos no comércio local do município de Pelotas, RS. 

Para o preparo das duas formulações, os ingredientes secos listados em 
proporção na Tabela 1, foram pesados e misturados na ordem dos que tem 
menor peso para o maior, para que ficassem homogêneos, e então foram 
reservados. Sessenta minutos antes de servir os ingredientes úmidos foram 
adicionados em proporção, para que ocorresse o amaciamento dos grãos. O 
julgamento ocorreu em dois dias, sendo os primeiros 50 com sessenta minutos de 
repouso e os outros 50 com vinte quatro horas (overnight) de repouso.  

 
Tabela 1.  Formulações de muesli a serem testados. 

Ingredientes 
Formulação I  Formulação II  Formulação III 

Porção (g) %  Porção (g) %  Porção (g) % 

Ingredientes secos   

Aveia integral em grão 50 23,8  50 23,8  50 23,8 
Semente de abóbora  15 7,14  15 7,14  15 7,14 
Linhaça  15 7,14  15 7,14  15 7,14 
Uva passa tradicional 15 7,14  - -  15 7,14 
Passa uva-do-japão  - -  20 9,52  - - 
Açúcar uva-do-japão - -  - -  5 2,38 

Ingredientes úmidos   

Leite  100 47,6  100 45,5  100 45,5 

Mel 15 7,14  10 4,76  10 4,76 

Total 210 100  210 100  210 100 

 
 

 A Tabela 2 mostra a estimativa do valor nutricional e quantidade de 
compostos bioativos presentes nas duas formulações de muesli de acordo com a 
quantidade estabelecida por porção na Tabela 1. 
 
 
Tabela 2. Valor nutricional e quantidade de nutrients e bioativos estimadas nas 
formulações de Muesli. 

Nutrientes g/porção Formulação I Formulação II Formulação III 

Carboidratos 27,44 27,92 27,71 

 

Fibras 8,15 9,58 8,15 
Proteína 7,45 7,49 7,45 
Lipídeos 6,11 6,13 6,11 

Energia (kcal/porção) 193,70 196,58 195,40 
SUMCZYNSKI et al. (2015) 

 



 

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 
 

Realizou-se a análise sensorial das duas formulações, juntamente com a 
controle, aplicado à 97 julgadores não treinados, de ambos os sexos (69,1% 
mulheres e 30,9% homens), com idades entre 18 a 63 anos. O questionário 
aplicado buscou dados quanto ao consumo regular de fibras e conhecimento do 
muesli e dos pseudofrutos pelos avaliadores. 77,3% assinalaram ser 
consumidores habituais de fibras, a partir de farinhas, bolos, biscoitos entre 
outros.  e, que apenas 10,3% já ouviram falar do muesli e 21,6% dos avaliadores 
conheciam ou já consumiram pedúnculos de Hovenia dulcis Thunb. Esses 
resultados demonstram o quanto há a conscientização dos consumidores quanto 
ao consumido regular de fibras na dieta, contudo desconhecem outras fontes 
naturais de fibras e nutrientes funcionais, como é encontrado no muesli e nos 
pedúnculos de uva-do-japão.  

No Brasil, o muesli é um produto pouco conhecido, entretanto, por se tratar 
de um alimento que reúne compostos bioativos                            α-
linolênico e compostos fenólicos), possui diversos efeitos benéficos a saúde e 
poderia ser incorporado a dieta brasileira. Seu consumo diário, combinado a 
hábitos saudáveis, pode trazer benefícios como a redução do colesterol, 
reduzindo os riscos de doenças cardiovasculares. Criado pelo médico suíço 
Maximilian Bircher-Benner, como uma forma popular de promover saúde e 
prevenir ou curar doenças, no início do século 20, é um produto composto pelo 
mix de frutas secas, frutas secas oleaginosas, grãos integrais como o trigo, aveia 
e centeio. Tradicionalmente o muesli pode ser adicionado de leite, para 
amaciamento dos grãos secos e melhora da sua digestibilidade (KÄLVIÄINEN et 
al., 2002), assim optou-se em utilizar este ingrediente úmido.  
 No teste de ordenação, a formulação I (controle) foi a preferida pelos 
avaliadores (44,7%), ficando a proposta da formulação FII (passas de uva-do-
japão) como a segunda preferida (34,0%) quando estes foram mantidos 60 
minutos em repouso. A avaliação dos julgadores nas amostras overnight, 
mostrou-se de mesmo perfil, ou seja, a formulação controle foi a mais preferida 
(50,0%), seguida da FII (34,0%). Os pseudofrutos de Hovenia dulcis Thunb. 
apresentam um sabor adocicado e excelente fonte de fibras, como destacado no 
estudo de Maieves et al. (2015a), mas ainda não apresenta uma boa 
aceitabilidade, quando este é incorporado em uma formulação de muesli.  

 
 

4. CONCLUSÕES 
 

Ambas formulações apresentem como um potencial produto, contudo pela 
análise sensorial, a formulação com a uva-do-japão na forma de passas, foi 
melhor aceita, dentre as duas propostas com os pedúnculos, mas a formulação 
controle, foi a mais preferida pelo teste de ordenação. Assim, há a aceitabilidade 
da proposta do muesli, contudo deve-se estabelecer uma melhor formulação para 
que se prossiga em estudos de cunho nutricional e que seu uso com pseudofrutos 
de Hovenia dulcis Thunb. seja incentivado.   
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