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APRESENTAÇÃO 

A coleção “Alimento, Nutrição e Saúde” é um conjunto de dois volumes que tem 
como foco principal pesquisas em diversas áreas da Nutrição as quais compõem seus 
capítulos. Esse primeiro volume abordará de forma  interdisciplinar artigos, pesquisas, 
relatos de experiência e/ou revisões da literatura que transitam nos vários caminhos da 
Nutrição e da Saúde. 

O objetivo central dessa obra composta em dois volumes, foi apresentar de forma 
categórica e clara estudos relevantes desenvolvidos em inúmeras instituições de ensino 
e pesquisa do Brasil. Em todos esses artigos devidamente selecionados a linha de base 
foi o aspecto relacionado à composição de alimentos, microbiologia, farmacologia, saúde 
básica, fabricação de alimentos enriquecidos, manejo clínico ambulatorial e hospitalar e 
áreas correlatas. O avanço da transição nutricional onde as pessoas costumam consumir 
mais produtos industrializados e a redução da ingestão de alimentos in natura e os 
minimamente processados, contribuem para o aumento no desenvolvimento de doenças 
crônicas não transmissíveis.

Temas relevantes e diversos são, deste modo, discutidos aqui neste volume com 
o objetivo de estabelecer e consolidar o conhecimento de discentes, docentes e todos 
aqueles que de alguma forma se interessam pela saúde e pela pesquisa relacionadas à 
área de alimentos e nutrição. Esse volume traz trabalhos atuais, com temáticas diversas 
que contribuirão para o aprendizado e para a prática clínica de profissionais nutricionistas 
e da área da saúde em geral.

Deste modo, o conjunto de obras Alimento, Nutrição e Saúde apresentam o resultado 
de diversas pesquisas, bem fundamentadas na teoria, produzidas por docentes e discentes 
dos variados graus. Sabemos o quão importante é a divulgação da literatura científica, 
por isso torna-se evidente porque a editora escolhida foi a Atena Editora, a qual é capaz 
de oferecer uma plataforma segura, didática e confiável para todos os pesquisadores que 
queiram divulgar os resultados de seus trabalhos. 

Boa leitura!
Anne Karynne da Silva Barbosa
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RESUMO: A população, em geral, tem 
demonstrado aumento na preocupação por um 
estilo de vida saudável. Atrelado à isso, percebe-
se um maior interesse pela alimentação. Nesse 
contexto, há um crescimento no mercado de 
produtos funcionais e clean label, visando 
maiores benefícios ao metabolismo humano 
do que simplesmente ingerir nutrientes. Os 
consumidores que buscam esses produtos 
atualmente, também são pessoas que tem maior 
consciencia ambiental e valorizam embalagens 
de acordo com os mesmos princípios do 
produto. Logo, o objetivo do presente estudo foi 
desenvolver um produto inovador e funcional, 
levando em consideração um rótulo limpo, 

sem aditivos, convervantes e corantes, assim 
como uma embalagem sustentável. Ademais, 
o produto foi pensado para um nicho de 
mercado que carece de produtos, as mulheres, 
principalmente na fase pré menstrual, onde 
há aumento do apetite e vontade de comer 
doces. Para isso, foi desenvolvida uma trufa 
de pitaya com cacau, rica em flavonoides, um 
composto bioativo que contribui para a redução 
da pressão arterial, tem efeito protetor sobre 
o sistema cardiovascular, atua modulando 
o estresse oxidativo e a inflamação. Logo, 
o produto desenvolvido diferencia-se dos 
demais do mercado, - e é voltado para um 
nicho de mercado onde não foram encontrados 
concorrentes, além de ser benéfico para a 
saúde devido suas propriedades funcionais e 
antioxidantes.
PALAVRAS-CHAVE: Alimento Funcional, 
Clean Label, Cacau, Pitaya, Consumo de 
Cacau, Flavonoides.

DEVELOPMENT OF A FUNCTIONAL PITAYA 

AND COCOA TRUFFLE 

ABSTRACT: In general, the population has 
shown an increase in concern for a healthy 
lifestyle. Linked to this, there is a greater 
interest in healthy food. In this context, there is 
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a growth in the market for functional and clean label products, aiming at greater benefits to 
human metabolism than simply ingesting nutrients. Consumers looking for these products 
today are also people who are more environmentally conscious and value packaging in 
accordance with the same product principles. Therefore, the objective of the present study 
was to develop an innovative and functional product, taking into account a clean label, without 
additives, converters and dyes, as well as a sustainable packaging. In addition, the product 
was designed for a niche market that lacks products, women, especially in the pre-menstrual 
phase, where there is an increase in appetite and the desire to eat sweets. For this, a pitaya 
truffle with cocoa was developed, rich in flavonoids, a bioactive compound that contributes to 
the reduction of blood pressure, has a protective effect on the cardiovascular system, acts by 
modulating oxidative stress and inflammation. Therefore, the product developed differs from 
the others on the market, and is aimed at a niche market where no competitors were found, 
in addition to being beneficial to health due to its functional and antioxidant properties.
KEYWORDS: Functional food, clean label, cocoa, pitaya, cocoa consumption, flavonoides

1 | 	INTRODUÇÃO 

Atualmente, pode-se perceber um aumento na preocupação da população em geral 
por um estilo de vida mais saudável. Atrelado à isso, a sociedade tem demonstrado um 
maior interesse pela alimentação e, pode-se dizer que, a qualidade e a variedade dos 
alimentos consumidos são de grande importância para esse processo, não só pelo valor 
nutricional, mas também por exercerem uma significativa atividade biológica. Além dos 
nutrientes essenciais, as frutas e hortaliças, por exemplo, são constituídas por compostos 
químicos que podem gerar diversos benefícios à saúde humana, chamados de compostos 
bioativos. (ALEYNE, et al., 2014)

Nesse sentido, há uma maior demanda por alimentos que cumprem suas funções 
básicas, mas que também ofereçam benefícios à saúde, ou seja, alimento funcionais. 
Entre esses alimentos, podemos destacar o cacau, rico em flavonoides, os quais possuem 
atividade antioxidante e antinflamatória, promovendo a redução do risco de doenças 
cardiovasculares e do risco de câncer. (ALI, et al., 2013)

A Síndrome Pré Menstrual (SPM) é um distúrbio comum entre as mulheres durante 
a fase reprodutiva. Cerca de 90% das mulheres relatam ter um ou mais sintomas na fase 
pré menstrual. Entre os sintomas mais comuns da SPM estão o aumento de apetite e o 
desejo por doce. Sendo assim, estudos observam maior consumo energético e de todos 
os macronutrientes, principalmente lipídios, carboidratos e açúcar simples, em mulheres 
com SPM durante a fase pré-menstrual. O consumo de carboidrato simples, por exemplo 
tem sido associado com edema, fadiga e distúrbios de humor. Há diversas estratégias de 
tratamento com o objetivo de amenizar ou eliminar os sintomas, sendo a mudança dos 
hábitos alimentares uma maneira efetiva. (MELO, 2013)
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Assim, o objetivo desse estudo foi desenvolver um produto inovador e funcional. O 
foco foi nos ingredientes escolhidos para que o resultado fosse um produto clean label 
com benefícios à saúde. Ademais, foi definido como público-alvo mulheres em fase pré 
menstrual, pois o produto foi desenvolvido para suprir a necessidade de consumo de doces, 
mas com um alimento nutritivo, com benefícios para o organismo e não contendo açúcares 
e carboidratos refinados, uma vez que esses podem induzir alguns sintomas prejudiciais 
à mulher nessa fase. Para estar alinhado ao conceito de inovação e preocupação com a 
saúde, viu-se como fundamental uma embalagem também inovadora e que estivesse de 
acordo com os princípios do produto.

2 | 	MATERIAIS E MÉTODOS

Foram realizados ensaios preliminares pelos autores a fim de testar e verificar a 
viabilidade do desenvolvimento do produto. Após a ideia da receita da trufa era preciso 
comprovar se os ingredientes funcionariam juntos, se a textura seria adequada ao que 
se espera de uma trufa. Para isso foram feitos 3 testes até se chegar a formulação final.

Os testes foram realizados em uma cozinha experimental e todos os cuidados em 
relação à higiene e boas práticas tomados. Vale salientar que foi utilizada clara de ovo 
pasteurizada, uma vez que o produto é raw, assim garantimos a segurança alimentar.

2.1	Desenvolvimento do produto

Os ingredientes utilizados foram adquiridos do comércio local, produtos orgânicos 
provenientes da agricultura familiar local. Para a produção das trufas, a pitaya foi higienizada, 
e após, foi separada a polpa. Todos ingredientes foram pesados. No liquidificador foi 
misturada a polpa de pitaya com mel. Após foi misturado com o coco fresco ralado, a 
clara de ovo pasteurizada e uma pitada de sal rosa. Foram pesadas porções de 35g e 
moldadas no formato de “bolinhas” e levadas ao freezer por 30 minutos para firmar. 

Após, foi realizado o método de temperagem do chocolate para banhar as trufas, 
assim elas podem ficar em temperatura ambiente e não “suar” ou derreter o chocolate 
ao pegá-la com a mão. A técnica utilizada foi de semeadura, onde foi derretido 80% do 
chocolate em banho maria até chegar na temperatura de 45ºC, após foi misturado os 
outros 20% de chocolate picado. Foi misturado bastante até atingir a temperatura de 27ºC 
e acrescentado o óleo de coco. Após o tempo de freezer as trufas foram banhadas no 
chocolate.

2.2	Desenvolvimento das informações nutricionais e rótulo

Para o desenvolvimento do rótulo utilizou-se o Adobe Illustrator, um programa 
utilizado para criação/edição utilizados por designers. Para estabelecer a tabela nutricional 
das amostras, foi utilizado o software DietWin, onde foram utilizadas as informações 
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nutricionais contidas na embalagem do chocolate 70% cacau. Os valores para os demais 
ingredientes foi utilizado a TACO - Tabela Brasileira de Composição de Alimentos, nos 
cálculos considerando que: 1 g de proteína = 4 kcal; 1 g de carboidrato = 4 kcal e 1 g de 
lípidos = 9 kcal. A tabela foi elaborada conforme as 7 regras da ANVISA, onde o rótulo 
deve conter, além do valor energético e do conteúdo de nutrientes, o percentual de valores 
diários (%VD), baseados em uma dieta de 2000 kcal.

3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÃO

3.1	Conceito do produto

A trufa foi desenvolvida para ser um produto clean label, com densidade nutritiva, 
ingredientes funcionais e propriedades antioxidantes e antinflamatórios, para proporcionar 
bem-estar além de nutrir. Ou seja, um produto com alegação de propriedade funcional, 
através dos benefícios do cacau, mas com todos ingredientes escolhidos minuciosamente 
para maior benefício ao metabolismo humano.

Para isso, o objetivo foi escolher insumos que tenham composto bioativos em 
sua composição. Vale lebrar que, os compostos bioativos não são necessariamente 
fundamentais à manutenção estrita da vida, entretanto, cada vez mais tem-se dado 
atenção a produtos que contenham estes compostos, uma vez que eles podem apresentar 
benefícios à saúde. Entre estes benefícios, podemos citar: ação antioxidante, estimulação 
do sistema imune, regulação hormonal, atividade antibacteriana e antiviral. (LAKO et al., 
2007)

Para isso, a base da trufa seria o cacau, um alimento rico em compostos fenólicos ou 
polifenois, que representam a maior categoria de compostos bioativos. Os polifenois têm 
recebido muita atenção da comunidade científica por seus numerosos efeitos biológicos, 
como sequestro de espécies radicalares de oxigênio, modulação da atividade de algumas 
enzimas específicas, inibição da proliferação celular, bem como seu potencial como 
agente antibiótico, antialergênico e antinflamatório. (ROSTAMI, et al., 2015)

O cacau é reconhecido como uma ótima fonte de polifenois. O conteúdo total de 
polifenois dos grãos de cacau está em torno de 6-8% do seu peso drenado. Os fitoquímicos 
fenólicos mais predominantes no cacau são os flavonoides, que ajudam na prevenção de 
doenças degenerativas. Além disso, o cacau é rico em minerais como o cobre, o manganês 
e o ferro, essenciais para a manutenção da saúde. (EFRAIM, et al., 2011)

Um dos subprodutos mais consumidos do cacau é o chocolate, destacando-
se propriedades nutricionais e funcionais do chocolate amargo, que além de conter a 
manteiga de cacau, possui maior concentração deste fruto, resultando em um benefício 
adicional pelo conteúdo de flavonoides. Assim, além dos efeitos sobre o colesterol, este 
alimento pode modular o estresse oxidativo e a inflamação e melhorar as funções das 
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células endoteliais e, consequentemente, das funções cardiovasculares. Além disso, os 
flavonoides podem ser coadjuvantes terapêuticos em patologias como o câncer, condições 
inflamatórias, hiperglicemia e resistência à insulina. (ALEYNE, et. Al., 2014)

Assim, foi escolhido o chocolate 70% cacau para compor a trufa, visto que ele possui 
as características buscadas. Entre elas destaca-se alto teor de cacau, para proporcionar 
os benefícios dos flavonoides e a relação custo-benefício satisfatória, uma vez que os 
chocolate com teor de cacau acima deste aumentam consideravelmente o seu custo.

Depois de escolhida a base ideal para o produto, foi pesquisado se ele se encaixaria 
na categoria de alimentos com alegações de propriedade funcionais, que são aqueles 
que seriam capazes de  proporcionar algum benefício adicional, além daquele meramente 
nutritivo. Estes benefícios podem estar relacionados à cura ou ao controle de determinadas 
doenças, à potencialização de determinadas funções fisiológicas, funções cosméticas, 
entre outras. E, após um momento de reflexão, viu-se que o produto se encaixava na 
categoria, mas o objetivo era ter um nicho de mercado mais específico, sendo inovador na 
categoria. Para isso, surgiu a ideia de desenvolver um produto que atendesse a demanda 
das mulheres em fase de TPM, fase essa onde aumenta o desejo por doces. Assim, o 
objetivo do produto foi proporcionar as mulheres uma trufa saborosa que saciasse esse 
desejo e ao mesmo tempo trouxesse benefícios nutricionais, para evitar o consumo de 
produtos cheios de açúcares ou gorduras.

Após essa fase, iniciou-se o projeto para o desenvolvimento da trufa. Para isso, uma 
das preocupações foi a escolha dos ingredientes, pois para compor com o conceito do 
produto de ter benefícios nutricionais e ser funcional precisaria ser formulado um produto 
Clean Label, ou seja, “rótulo limpo”. Produtos que não apresentem (ou apresentem em 
menor quantidade) em sua composição aditivos, conservantes e congêneres, ou seja, 
que tenham rótulos simples, com poucos ingredientes, conhecidos pelos consumidores 
e, potencialmente, mais saudáveis. Assim, a trufa estaria alinhada com toda ideia para a 
concepção do produto. 

3.2	Escolha dos insumos

Alinhada ao conceito do produto, a escolha dos insumos foi pensada minuciosamente. 
Cada ingrediente foi adicionado para suprir uma função na trufa. Foram elegidos somente 
ingredientes fundamentais para dar estrutura e textura adequada, ou seja, a trufa não 
possui aditivos e nem conservantes.

Ademais, foi buscado um ingrediente que trouxesse um apelo visual, visto que o 
primeiro sentido que “atiçamos” antes de consumir o alimento propriamente é o visual, 
dessa forma a trufa tem uma cor rosa vibrante. Essa cor chama atenção e ao mesmo 
tempo é natural, sem corantes. A pitaya rosa foi o ingredientes escolhido para tal função, 
pois possui uma cor vibrante devido ao licopeno, pigmento fortemente relacionado à 
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prevenção de câncer e doenças cardíacas.
A escolha do chocolate a ser utilizado foi bastante pesquisada, uma vez que o 

objetivo era desenvolver um produto clean label para estar em sintonia com o conceito 
do produto. Para isso, foi encontrado um chocolate com apenas quatro ingredientes, que 
não possui conservantes e aditivos, sem lactose e sem glúten. Esse chocolate é adoçado 
com açúcar de coco, seguindo a ideia de que o produto não tenha açúcares refinados. O 
açúcar de coco possui baixo índice glicêmico, o que ajuda nos benefícios buscados para 
as mulheres em fase pré menstrual.

3.3	Composição nutricional do produto

A trufa possui os seguintes ingredientes: chocolate 70% cacau ( massa de cacau, 
açúcar de coco, manteiga de cacau, óleo de coco extravirgem), coco fresco ralado, 
pitaya rosa, mel, sal rosa. A tabela 1 apresenta as informações nutricionais do produto 
desenvolvido.

INFORMAÇÕES NUTRICIONAIS
Porção 35g

(1 trufa)
Quantidade por porção %VD (*)
Valor energético 143,17 kcal 7%
Carboidratos, sendo 11,98g 4%

Açúcar total 6,81g -
Proteínas 1,73g 2,3%
Gorduras totais, sendo 9,92g 18%

Gorduras saturadas 6,81g 30%
Gordura monoinsaturada 1,91g -
Gordura poliinsaturada 0,19g -

Colesterol 0,44mg 0,1%
Fibras 2,47g 9,9%
Cálcio 12,76mg 1,3%
Cobre 0,26mg -
Ferro 2,01mg 14,4%
Flúor 0,28mg 7%
Fósforo 46,80mg 6,7%
Magnésio 33,72mg 13%
Manganês 0,29mg 12,6%
Potássio 110,46mg -
Selênio 1,50mcg -
Sódio 35,89mg 1,5%
Zinco 0,49mg 7%
Cafeína 11,71mg -
Vit C 1,60mg 3,5%
Vit E 1,48mg 14,8%
* Valores diários de referência com base em uma dieta de 2000kcal ou 8400 kj. Seus valores 
diários podem ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades energéticas.

Tabela 1 – Informações nutricionais da trufa
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3.4	Embalagem do produto

Para a embalagem do produto, foi projetado algo inovador e sustentável. O produto 
destina-se ao bem estar geral, incluindo o do meio ambiente onde vivemos. Por isso, 
a ideia foi utilizar embalagens sustentáveis de fibra de coco, que foram especialmente 
desenvolvidas para embalar alimentos, pois não são nocivas ao organismo humano. 
São embalagens sustentáveis pois não demandam muita tecnologia para serem 
desenvolvidas, são feitas a partir de matéria-prima nacional, podem voltar para fábrica 
para serem recicladas ou podem ser biodegradadas se colocadas no solo. A imagem 
abaixo representa a embalagem de fibra de coco, onde são colocadas as trufas.

 

Imagem 1 – Embalagem em fibra de coco

Além disso, as embalagem vem com uma cinta para fechamento em papel semente. 
Nessa cinta constam as informações sobre o produto, a tabela nutricional, ingredientes, 
etc. Para esse material foi escolhido utilizar o papel semente. É um papel semi-artesanal 
que possui semente em na composição. Depois do uso, as embalagens em papel 
podem ser picadas e plantadas na terra. Depois de algumas semanas, flores e hortaliças 
germinam do papel plantado. Essa é uma ideia de incentivar as pessoas a gerar vida ao 
invés de lixo, fazendo a diferença para o planeta. A imagem 2 representa o fechamento 
da embalagem em papel semente, no verso da cinta estão disponíveis instruções sobre 
como plantar o papel semente. 
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Imagem 2 – Embalagem do produto

4 | 	CONCLUSÃO

O resultado do produto desenvolvido foi satisfatório, uma vez que cumpriu com os 
objetivos propostos. A trufa de pitaya é um produto clean label, com propriedades funcionais 
através do cacau, presente no chocolate 70% cacau, além de ter densidade nutritiva. O 
produto também supre as necessidades de mulheres em fase pré menstrual, sendo uma 
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opção inovadora nesse nicho de mercado, pois não foram encontrados concorrentes que 
tenham desenvolvido produtos para tal finalidade.

Esse produto também é um ótimo incentivo para a indústria alimentícia investir em 
produtos clean label e com alegação de propriedade funcional, visto que é um mercado 
em expansão. Ou seja, investir em produtos nutritivos, mas saborosos, com a escolha 
de bons ingredientes e sem aditivos, corantes e conservantes que trazem prejuízos à 
saúde humana. Essa é uma oportunidade de incentir um estilo de vida saudável, em um 
momento muito propício, já que a a população tem demonstrado uma preocupação em 
relação ao tema, além de um maior interesse pela alimentação.

Em relação à embalagem, seria preciso verificar a viabilidade econômica. Entretanto, 
já existem opções no mercado pensando em sustentabilidade. Cabe à indústria o interesse 
de viabilizar e incentivar essa prática para os consumidores. A embalagem sugerida para 
o produto se encaixa nessa visão de incentivo, de gerar vida ao invés de gerar lixo.

Por fim, vale ressaltar que o consumo diário da trufa como fonte de flavonoides 
pode contribuir para a redução da pressão arterial, melhora no perfil lipoproteico, o que 
pode corresponder a um efeito protetor sobre o sistema cardiovascular, além dos efeitos 
sobre o colesterol. Também pode modular o estresse oxidativo e a inflamação. Além 
disso, os flavonoides podem ser coadjuvantes terapêuticos em patologias como o câncer, 
hiperglicemia e resistência à insulina.
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