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Introducéo

Alimentos funcionais sdo aqueles que causam beneficios para a sadde, além de fornecer nutricdo basica.
Diminuindo o desenvolvimento de doengas cardiovasculares, crénicas e degenerativas. Os alimentos funcionais
nao substituem os medicamentos. Os beneficios dos alimentos funcionais sdo observados quando consumidos
regularmente, como vegetais, frutas e cereais integrais. Onde se concentram 0s compostos bioativos. Doengas
cardiovasculares é uma das principais causas de mortalidade. Muitas dessas doencas podem ser prevenidas com
a pratica de atividade fisica e com alimentacao saudavel. Elevacdo dos niveis de colesterol total, LDL,
triglicerideos e reducdo dos niveis de HDL sdo fatores que contribuem para aumento de doencas
cardiovasculares. As beta-glucanas séo polissacarideos compostos por unidades D-glicose, unidas por ligagfes
beta-glicosidicas de estrutura linear ou ramificada. Alimentacdo rica em beta-glucanas atua no controle e
prevencao das dislipidemias, reduz os niveis glicémicos.

Objetivo

Investigar o conhecimento de alimentos funcionais ricos em beta-glucana de alunos de graduacao na area da
saude.

Material e Métodos

Trata-se de um estudo observacional, do tipo quali-quantitativo, realizado para investigar o conhecimento e uso de
alimentos funcionais ricos em beta-glucana. O estudo foi realizado em estudantes de graduacgéo de uma Instituicéo
de Ensino Superior na grande S&o Paulo. A pesquisa foi realizada pela aplicacdo de um questionario utilizando
Google forms. Os dados foram coletados em abril e maio de 2024. O projeto foi aprovado pelo Comité de Etica em
Pesquisa, sob o0 nimero 6.725.142.

Resultados e Discusséo

Foram obtidos dados de 79 alunos. Os patrticipantes tinham idade entre 18 e 56 anos. Dos participantes estavam
distribuidos de forma similar no primeiro e segundo periodo. Fora levantados dados referentes a fatores de risco
para o desenvolvimento de doencas cardiovasculares e cronicas, como: ndo praticavam atividade fisica (58,2%),
alimentacéo desequilibrada (44,3%), rica em farinha branca (31,6%). Entre os alimentos funcionais consumidos
pelos participantes, estéo: feijao (81%), folhas verdes (58,3%), azeite de oliva (44,3%). E, entre os alimentos que
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0s estudantes consideram serem ricos em beta-glucana, estdo: aveia (41,7%), castanhas (25,3%), cogumelos
(24,0%).

Concluséo

Foi possivel concluir que mais da metade dos participantes concordaram com a definicdo de beta-glucana e
reconhecem que a aveia é um alimento funcional e rico nesse polissacarideo. Esse conhecimento talvez esteja
relacionado com a formacao dos participantes, ja que a maioria estava cursando o segundo periodo do curso,
onde as disciplinas referentes a alimentos séo ofertadas.
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