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APRESENTAÇÃO 
A presente obra ‘’Nutrição: Qualidade de vida e promoção da saúde’’ publicada 

no formato e-book explana o olhar multidisciplinar da Alimentação e Nutrição. O principal 
objetivo desse e-book foi apresentar de forma categorizada os estudos, relatos de caso 
e revisões desenvolvidas em diversas instituições de ensino e pesquisa do país, os 
quais transitam nos diversos caminhos da Nutrição e Saúde. Em todos esses trabalhos 
a linha condutora foi o aspecto relacionado aos padrões e comportamentos alimentares; 
alimentação infantil, promoção da saúde, avaliações sensoriais de alimentos, caracterização 
de alimentos; desenvolvimento de novos produtos alimentícios, controle de qualidade dos 
alimentos, segurança alimentar e áreas correlatas.

Temas diversos e interessantes são, deste modo, discutidos nestes dois volumes 
com a proposta de fundamentar o conhecimento de acadêmicos, mestres e todos 
aqueles que de alguma forma se interessam pela área da Alimentação, Nutrição, Saúde 
e seus aspectos. A Nutrição é uma ciência relativamente nova, mas a dimensão de sua 
importância se traduz na amplitude de áreas com as quais dialoga. Portanto, possuir um 
material científico que demonstre com dados substanciais de regiões específicas do país 
é muito relevante, assim como abordar temas atuais e de interesse direto da sociedade. 
Deste modo a obra ‘’Nutrição: Qualidade de vida e promoção da saúde’’ se constitui em 
uma interessante ferramenta para que o leitor, tenha acesso a um panorama do que tem 
sido construído na área em nosso país.

Uma ótima leitura a todos(as)!

Carla Cristina Bauermann Brasil
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RESUMO: Uma alimentação equilibrada e 
saudável proporciona inúmeros benefícios 
para a saúde, estando diretamente ligada a 
prevenção de doenças e aumento da qualidade 
de vida. O consumo de alimentos funcionais teve 
um crescimento significativo nos últimos anos, 
pois além dos nutrientes já presentes na sua 
composição, podem também oferecer efeitos 
preventivos e protetivos. Neste sentido, observa-
se o aumento da procura por estes produtos 
por parte dos consumidores, que estão cada 
dia mais atentos aos avanços da ciência e da 
indústria na produção de alimentos funcionais. 
Estudos demonstram que os óleos essenciais 
possuem propriedades antivirais, antissépticas 
e anti-inflamatórias. Os óleos extraídos dos 
citros apresentam atividades antibacterianas 
e antioxidantes sendo que um dos seus 
principais componentes presente é o limoneno. 
Sendo assim, este estudo teve como objetivo 
desenvolver um cupcake de chocolate funcional, 
feito com farinha integral, sem lactose, com 
recheio de ganache de chocolate 70% cacau e 
óleo essencial de laranja doce. Foram utilizados 
ingredientes selecionados para atender o 
conceito estabelecido para alimento funcional e 
também foram executados testes preliminares 
para a formulação final da receita.  Para a criação 
do rótulo da embalagem utilizou-se o programa 
Canva. O produto desenvolvido demonstrou ser 
inovador, prático, saboroso e saudável alinhando-
se às tendências de mercado alimentício mundial.
PALAVRAS-CHAVES: Óleos essenciais; 
Limoneno; Alimento funcional.
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ESSENTIAL OIL: DEVELOPMENT OF A FUNCTIONAL CHOCOLATE CUPCAKE
ABSTRACT: A balanced and healthy diet provides countless health benefits, being directly 
linked to disease prevention and increased quality of life. The consumption of functional 
foods has grown significantly in recent years, as in addition to the nutrients already present 
in their composition, they can also offer preventive and protective effects. In this sense, there 
is an increase in demand for these products by consumers, who are increasingly aware of 
advances in science and industry in the production of functional foods. Studies show that 
essential oils have antiviral, antiseptic, and anti-inflammatory properties. Oils extracted 
from citrus have antibacterial and antioxidant activities and one of its main components is 
limonene. Therefore, this study aimed to develop a functional chocolate cupcake, made with a 
whole flour, lactose-free, filled with 70% cocoa chocolate ganache and sweet orange essential 
oil. Selected ingredients were used to meet the established concept for functional food and 
preliminary tests were also carried out for the final formulation of the recipe. For the creation 
of the packaging label, the Canva program was used. The product developed proved to be 
innovative, practical, tasty, and healthy, in line with world food market trends. 
KEYWORDS: Essential oils; Limonene; Functional food.

1 |  INTRODUÇÃO
De acordo com a Agência Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA) (2009), 

os alimentos funcionais são alimentos ou ingredientes que tem como função oferecer 
benefícios à saúde além das suas funções nutricionais básicas. Reduzem o risco de 
desenvolvimento de doenças crônicas degenerativas, como por exemplo câncer, diabetes, 
entre outras. Porém estes alimentos não possuem função medicamentosa, sendo que 
para que os seus benefícios sejam aproveitados é necessário um consumo regular 
combinado com uma dieta equilibrada e balanceada. O crescente aumento do interesse 
dos consumidores por alimentos mais saudáveis, de fontes naturais e com propriedades 
funcionais vem possibilitando a maior utilização de Óleos Essenciais (OE) em produtos 
alimentares e bebidas. Segundo Jacob et al. (2016), os OEs são uma mistura de compostos 
voláteis naturais, que se formam durante o metabolismo secundário das plantas e se 
concentram nas folhas, casca ou frutos das plantas aromáticas. São misturas complexas 
compostas principalmente de terpenos (hidrocarbonetos ou compostos oxigenados) e 
fenilpropanoides, que podem ser utilizados como uma boa fonte de matéria-prima para a 
indústria de química fina. Estes OEs são largamente usados in natura pelas indústrias de 
perfumaria, cosméticos, fármacos, agroquímicos e alimentos.

Os OEs se destacam por suas propriedades antivirais, anti sépticas, 
imunomoduladores, antimicrobianos e anti-inflamatórios. As atividades antibacteriana e 
antioxidante dos OEs dos citros têm sido muito estudadas (ROSSI et al, 2020; Weimer, 
2021; ESTADO DE SANTA CATARINA, 2020). 

Lin et al. (2021) escrevem que os OEs da laranja amarga, da laranja doce, do limão 
e das frutas cítricas de casca larga possuem boas atividades antibacteriana e antioxidante 
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além de ter o efeito de eliminar os radicais livres podendo desempenhar papéis importantes 
na prevenção de disfunções cerebrais, câncer, doenças cardíacas e declínio do sistema 
imunológico. 

Conforme Miller et al. (2013), o limoneno é um dos principais componentes dos OEs 
de frutas cítricas e possui atividade quimiopreventiva contra muitos tipos de câncer, tendo 
resultados mais convincentes em modelos de carcinogênese mamária. 

Nesse sentido, o objetivo deste trabalho foi desenvolver um cupcake funcional 
adicionando o óleo essencial de laranja doce com a finalidade de, proporcionar benefícios 
à saúde e melhorando as propriedades nutricionais e sensorial do produto.

2 |  MATERIAIS E MÉTODOS
Para o desenvolvimento do cupcake foram utilizados preparos e criações próprias, 

baseada na receita “massa de cupcake de chocolate” do e-book: “21 receitas de cupcake” 
de Lucas Piubelli (PIUBELLI, 2020). O produto passou por diversos testes preliminares.  

Os materiais utilizados para o preparo do cupcake foram adquiridos em 
supermercados locais, sendo estes farinha de trigo integral, leite sem lactose, creme de 
leite sem lactose, açúcar refinado, chocolate em pó, chocolate 70% cacau, chocolate 
50% cacau, fermento químico, margarina e ovos. O óleo essencial de laranja doce, grau 
alimentício, foi comprado em uma farmácia de manipulação local.

2.1 Preparo da massa do cupcake
Após a compra e a separação das quantidades a serem utilizadas de cada ingrediente 

foram separadas as claras das gemas. As claras foram batidas em neve e reservadas. As 
gemas foram misturadas juntamente com a margarina e o açúcar na batedeira até formar 
um creme claro. Os ingredientes secos (farinha de trigo integral e chocolate em pó) foram 
peneirados e adicionados à mistura junto com o leite. Por fim, foram adicionadas as claras 
em neve e o fermento químico. A massa foi distribuída em formas específicas para cupcake, 
e assada à 180 ºC por aproximadamente, 20 minutos.

2.2 Preparo do recheio
O chocolate 70% cacau foi misturado ao creme de leite e levado para derreter em 

banho-maria por aproximadamente5 minutos em fogo baixo. Após desligar o fogo, a mistura 
(chocolate e creme de leite) foi misturada até ficar homogênea formando o ganache, e por 
fim, foi adicionado o óleo essencial.

2.3 Preparo da cobertura
Conforme a etapa descrita no item 2.2, o chocolate 50% cacau foi misturado ao 

creme de leite e levado para derreter em banho maria por aproximadamente, 5 minutos em 
fogo baixo. Após desligar o fogo, a mistura (chocolate e creme de leite) foi misturada até 
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ficar homogênea formando o ganache. 
A figura 1 abaixo resume as etapas de produção do produto:

Figura 1: Fluxograma de preparo do cupcake

Fonte: Elaborada pelas autoras (2021).

3 |  RESULTADOS E DISCUSSÃO

3.1 Escolha dos insumos
Os ingredientes foram escolhidos com o objetivo de desenvolver um produto 

funcional, prático e de fácil reprodução e aceitabilidade. Visando oferecer um produto 
diferente dos demais disponíveis no mercado, já que é um produto integral, funcional, sem 
lactose e palatável.

No Brasil, alimentos ultraprocessados, açucarados e gordurosos vêm sendo 
consumidos cada vez mais desde a transição alimentar iniciada na década de 1960, 
aumentando cada vez mais a incidência de Doenças Crônicas Não Transmissíveis 
(DCNTs). Tal situação fez com que a população buscassealternativas alimentares saudáveis 
(HENRIQUE et al, 2018). 

Levando em consideração o aumento do interesse da população mundial por alimentos 
mais saudáveis, com ingredientes naturais e mais nutritivos, houve um aumento também 
dos produtos considerados clean label e de produtos que atendam nichos específicas da 
população, como é o caso dos produtos sem lactose e sem glúten, por exemplo (CARMO, 
2020 Logo, o consumo de ingredientes naturais, de produção sustentável econômica, social 
e ambientalmente e produtos funcionais contendo antioxidantes, vitaminas e minerais 
cresceu muito nos últimos anos e continua ganhando cada vez mais espaço na preferência 
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dos consumidores.
Estudos atuais têm demonstrado que os óleos essenciais possuem propriedades 

surpreendentes, como alta capacidade antioxidante, antimicrobiana e anti-inflamatória, 
em decorrência da grande presença de compostos bioativos e quimiopreventivos. 
Os óleos essenciais podem ser utilizados como ingrediente funcional na elaboração 
de produtos alimentícios, além de ser um ingrediente natural a substituir os sintéticos, 
proporciona melhoria nas características sensoriais gustativas e olfativas. (ROSSI et al., 
2020; FERRONATTO, 2018). O óleo essencial de laranja doce (Citrus Sinensis) possui 
compostos com capacidades anti-carcinogênicas, anti-fúngicas, atuam sobre o sistema 
cardiovascular e podem auxiliar no controle da pressão arterial. (NÓBREGA, 2013; 
CAMARGO, VASCONCELOS, 2014). 

3.2 Formulação do cupcake
A formulação do cupcake funcional de chocolate, feito com farinha integral, sem 

lactose, com recheio de ganache de chocolate 70% cacau e óleo essencial de laranja doce 
e cobertura de ganache de chocolate 50% cacau foi estabelecida após pesquisas das 
autoras sobre o assunto e teve como objetivo desenvolver um produto palatável, de fácil 
aceitação pelo público consumidor e com características funcionais e nutritivas. O produto 
apresentou textura macia, sabor doce, porém equilibrado devido ao chocolate amargo 
utilizado no recheio e cor escura característica do chocolate.

Conforme definição da American Dietetic Association classifica que todos os 
alimentos são funcionais em algum nível fisiológico pois fornecem energia e nutrientes 
necessários para a manutenção das funções vitais. No entanto, alguns alimentos vão além 
destas necessidades, trazendo benefícios adicionais como promover a saúde e contribuir 
para a redução de riscos de doenças (AMERICAN DIETETIC ASSOCIATION, 2009).

Segundo pesquisa realizada em 2018 pela FIESP, 71% dos entrevistados se 
esforçam para manter uma alimentação saudável, buscando consumir produtos mais 
naturais, frescos e nutricionalmente completos, mesmo que tenham que pagar mais caro 
por eles (CRUZ, 2018). A fim de inserir alimentos funcionais neste mercado promissor, os 
óleos essenciais vêm para somar na indústria da alimentação saudável e funcional. 

Ao longo dos anos, a busca por alternativas mais naturais aos produtos sintéticos se 
mostrou uma boa opção. O óleo essencial de laranja doce é constituído por aproximadamente 
98% de R-limoneno, que possui propriedades antimicrobiana e bactericida (EVERTON et 
al, 2020; FERRONATTO, 2018).

A figura 2, representa o cupcake de chocolate com óleo essencial de laranja 
confeccionado.
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Figura 2: Imagem do cupcake confeccionado.

Fonte: Elaborada pelas autoras (2021).

3.3 Tabela nutricional
A declaração completa de nutrientes foi realizada a partir da tabela de referência de 

“Alimentos e Bebidas Embalados”, de acordo com a RDC 359 (BRASIL, 2003).
De acordo com a tabela 1 elaborada por meio do software Microsoft Word, o 

Cupcake com ganache e óleo essencial, desenvolvido nesse artigo, possui 295,44 Kcal e 
pertence ao grupo 1 “Produtos de Panificação, Cereais, Leguminosas, Raízes, Tubérculos 
e Derivados”, o que determina que 1 porção tenha 150 kcal, aproximadamente. O produto 
se encaixa, portanto, no subgrupo “Bolos, todos os tipos”, onde estabelece-se que, a 
porção e medida caseira, devem ser de 60 g (BRASIL, 2003). 

INFORMAÇÃO NUTRICIONAL
Porção de 120 g (1 unidade)

Qtde porção %VD (*)

Energia / valor calórico 295,44 Kcal= 1.236,12 kJ 15

Carboidratos 35,75 g 12

Proteínas 5,37 g 7

Gorduras totais 14,41 g 26

Gorduras saturadas 7,43 g 34

Gorduras trans 0 g **

Fibra alimentar 4,62 g 18

Sódio 43,10 mg 2
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*% Valores diários de referência com base em uma dieta de 2.000 Kcal ou 8400 KJ. Seus valores 
diários podem ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades energéticas.**VD não 

estabelecido.

Tabela 1: Tabela nutricional do cupcake funcional de chocolate, feito com farinha integral, sem lactose 
com recheio de ganache de chocolate 70% cacau e óleo essencial de laranja doce e cobertura de 

ganache de chocolate 50% cacau.

Fonte: Elaborada pelas autoras (2021).

3.4 Rótulo e embalagem
A embalagem foi desenvolvida visando uma embalagem sustentável, onde nela 

própria constassem todas as informações necessárias sobre o produto desenvolvido. Na 
figura 3, é possível observar a embalagem proposta. Para a elaboração da embalagem 
foram utilizadas folhas recicladas, cola, tesoura e o word para descrever as informações 
que nela estão contidas. 

Figura 3: Rótulo e embalagem para o produto desenvolvido.

Fonte: Elaborada pelas autoras (2021).

4 |  CONCLUSÃO
O mercado de alimentação saudável e sustentável é uma realidade para todo o 

mundo, inclusive para o Brasil. Os consumidores estão se tornando cada dia mais exigentes 
com o que consomem e, a partir deste movimento, é importante que o mercado esteja 
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preparado para atender esta demanda. A escolha por alimentos saudáveis está diretamente 
ligada a busca por uma melhor qualidade de vida e manutenção da saúde, além de suprir 
as demandas nutricionais de cada indivíduo.

O produto apresentado neste artigo tem como objetivo demonstrar os benefícios 
presentes no óleo essencial de laranja aliados aos demais ingredientes como o chocolate 
e a farinha integral, além de ser um produto sem lactose. Criou-se então um alimento 
funcional, saudável e de boa aceitação para suprir as necessidades deste mercado em 
ascensão. 
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