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RESUMO: A presença dos desfalques nutricionais 
na alimentação dos indivíduos atualmente pode 
gerar malefícios no desenvolvimento deles. Uma 
solução é realizar a fortificação de alimentos com 
nutrientes por meio da microencapsulação, por 
exemplo, através do método de spray drying, 
resultando em produtos funcionais atrativos para 
os consumidores, especialmente no sistema 
alimentício chocolate. Com base nos artigos, 
livros e páginas da web selecionadas observou-se 
que diversos perfis de consumidores colaboram 
com o aumento do investimento relacionado 
à ampliação do desenvolvimento de novas 
formulações de chocolate através da técnica de 
spray drying. Destacamos as oportunidades e 
desafios em relação ao consumo de chocolates 

nutricionais. 
PALAVRAS - CHAVE: Alimentação; fortificação 
de alimentos; microencapsulação; spray drying; 
cacau.

ADDITION OF NUTRIENTS IN 
CHOCOLATE – MINI REVIEW

ABSTRACT: The presence of nutritional 
shortage in food of individuals nowadays can 
bring harm in their development. One solution 
is to realize the food fortification with nutrients 
by microencapsulation, for example, using the 
spray drying method, resulting in attractive 
functional products for consumers, especially in 
the chocolate food system. Based in selected 
articles, books, and webpages, it was observed 
that many consumers profile collaborated with 
investment increase related to development 
extension of new chocolate formulations by spray 
drying technique. We highlighted the opportunities 
and challenges regarding the consumption of 
nutritional chocolates. 
KEYWORDS: food fortification; 
microencapsulation; spray drying; cocoa.

1 | 	INTRODUÇÃO
Devido a correria do dia a dia imposta 

principalmente nas áreas urbanas, há uma 
grande busca por uma alimentação rápida e 
prática, visando ganhar tempo para a realização 
de outras tarefas, como por exemplo o trabalho 
(BALEM, 2017). Além disso, atualmente, em 
razão ao distanciamento social, uma das medidas 
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de contenção mais eficazes para a prevenção da pandemia de COVID-19, levou muitos 
indivíduos a aderirem o consumo de alimentos não saudáveis (MALTA, 2020). Segundo 
o estudo “Distanciamento social, o sentimento de tristeza e estilos de vida da população 
brasileira durante a pandemia de COVID-19” publicado no ano de 2020, o consumo de 
alimentos não saudáveis aumentou ao longo desse tempo, tendo um aumento considerável 
no consumo de congelados e no consumo de “salgadinhos de pacote”. Estes alimentos por 
serem melhores no quesito conservação e praticidade, tornam-se assim mais procurados, 
já que se evita sair em excesso durante o período de pandemia para comprar alimentos em 
estabelecimentos, como supermercados, reduzindo a possibilidade de contaminação com 
o vírus (MALTA, 2020; OLIVEIRA,  ABRANCHES e LANA, 2020; FERNANDEZ et al., 2020). 
Esse hábito adquirido por muitos da população causa déficits nutricionais na alimentação 
nas diferentes faixas etárias da vida, o que gera um impacto direto na saúde podendo gerar 
problemas futuros que influenciarão negativamente no desenvolvimento do indivíduo, como 
a anemia, causada por falta de ferro, ácido fólico e vitamina B12 ou então a baixa energia 
e cansaço constante, gerados pela falta de carboidratos, dentre outros problemas (NEKEL, 
2013; ALMEIDA, 2017). 

Com base nesse cenário atual uma forma de suprir esses déficits gerados pela 
a alimentação é através de alimentos fortificados que sejam atrativos e que ofereçam 
benefícios a saúde destes consumidores concomitantemente (MARQUES, et al., 2012; 
AGIBERT, LANNES, 2018; YAMASAKI, 2020; FERNANDEZ et al., 2020).

Esses alimentos podem ser enriquecidos através da microencapsulação dos 
nutrientes de interesse pelo método de secagem por spray, no qual os nutrientes podem 
ser inseridos no alimento, durante o processo de produção, resultando em um produto 
fortificado estável e sem mudanças significantes em suas características originais, 
como a cor, dureza, sabor, odor entre outros e que possua um baixo custo (VELLOZO e 
FISBERG, 2010; MARQUES, et al., 2012; AGIBERT, LANNES, 2018; SILVA, K. C. 2018). 
Gerando assim, um alimento saudável, atrativo e funcional, suprindo as necessidades dos 
consumidores (FADINI, 2020; YAMASAKI, 2020).

Neste trabalho o alimento escolhido para abordagem sobre enriquecimento é o 
chocolate, sendo muito apreciado e possui uma grande popularidade no mundo inteiro 
(REIS, 2020).

De acordo com um estudo realizado em 2017, a Suíça lidera o consumo per capta 
anual de chocolate tendo um consumo de 8,8 kg, seguido pela Áustria com um consumo de 
8,1 kg, Alemanha 7,9 kg, Reino Unido 7,6 kg, Suécia 6,6 kg, Bélgica 5,6 kg, Rússia 4,8 kg, 
Estados Unidos 4,4 kg, França 4,3 kg, Brasil 1,2 kg, Japão 1,2 kg e China 0,1 kg (NIALL, 
2021).

No Brasil, entre janeiro e setembro de 2020, a taxa de entrada da categoria de 
chocolates nos lares brasileiros foi de 90,1%, segundo pesquisa realizada pelo Instituto 
Kantar, encomendada pela Associação Brasileira da Indústria de Chocolates, Amendoim e 
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Balas (Abicab) (SUDRÉ, 2021).
Além de sua popularidade mundial, o chocolate se apreciado com moderação, com 

seus nutrientes, pode trazer benefícios decorrentes de seus flavonoides e polifenóis, que 
atuam como antioxidantes, além de possuir alto valor energético (GENOVESE, LANNES, 
2010; LANNES, 2016; CARVALHO, ROMOFF, LANNES, 2018; REIS, 2011).

2 | 	METODOLOGIA
A pesquisa foi realizada através das seguintes bases de dados: Google, Google 

Scholar, Scielo e Science Direct. Os termos utilizados foram (alimentos fortificados; chocolate; 
spray drying; alimentação; microencapsulação; deficiência nutricional) encontrados tanto 
em língua portuguesa quanto em língua inglesa, onde os principais artigos selecionados 
possuem data de publicação entre o período de 2001 a 2021.

3 | 	REVISÃO

3.1	 Alimentos fortificados 
A indulgência saudável, healthy indulgence do inglês, gera o sentimento de 

prazer nos consumidores, através do consumo desses alimentos que são saborosos e 
saudáveis ao mesmo tempo. Há um crescimento pela busca por alimentos funcionais que 
possuem essas características citadas anteriormente, devido ao aumento de consumidores 
conscientes ao longo dos anos (CUOZZO, 2019; GIULIANI, 2020).

Mesmo com os diversos benefícios apresentados em relação ao chocolate, a 
fortificação de um produto como esse só traria vantagens ao consumidor, podendo aumentar 
suas características funcionais, trazendo vantagens à saúde, reduzindo ou erradicando 
deficiências nutricionais, tornando-se assim muito mais atrativo (ARABBI, 2001; HINNEH 
et al., 2019; STEPHANIE et al., 2019; PALHARES, 2020).

O enriquecimento do chocolate com nutrientes além de atrair os adultos 
conscientes, pode ser muito atraente para as crianças, as quais nesse momento inicial 
da vida precisam estar bem nutridas por uma alimentação adequada para ter um bom 
crescimento e desenvolvimento de uma vida saudável, evitando consequências para a 
vida futura da criança, como, por exemplo, dificuldade na aprendizagem (AMORIM, 2018; 
KANAMARLAPUDI, MUDDADA, 2019).

3.2	 Vantagens dos alimentos fortificados às diferentes fases da vida 

3.2.1	 Infância 

Uma alimentação saudável e variada deve ser incentivada desde o início da vida 
para que o indivíduo crie bons hábitos alimentares, evitando o consumo em excesso de 
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alimentos que podem ser prejudiciais à saúde (PEREIRA, MOREIRA, NUNES, 2020).
No entanto a alimentação na infância pode ser influenciada pelo perfil social 

e econômico em que a família da criança se encontra, gerando assim um risco para o 
desenvolvimento nutricional durante essa fase da vida (DANTAS, et al., 2020; ROCHA, 
2020).

De acordo com o boletim do Estudo Nacional de Fortificação da Alimentação 
Complementar (ENFAC), com o título “Como prevenir a anemia e outras deficiências de 
nutrientes na infância” publicado em 2014 em conjunto com a Organização Mundial da 
Saúde (OMS), foi proposta a inserção de sachê de micronutrientes em pó na alimentação 
infantil, sendo o estudo realizado com crianças de 6 a 8 meses de idade atendidas em 
unidades básicas de saúde. Com base nessa pesquisa pode-se observar que a fortificação 
da alimentação reduziu os casos de anemia, houve uma diminuição nos déficits de vitamina 
A, ferro, redução de outros problemas de saúde, como, menores ocorrências de febre e 
chiado do peito e houve menos casos de insuficiência de vitamina E. Mostrando-se assim 
um bom método para a redução de deficiências nutricionais (CARDOSO, 2014).

De acordo com a Organização Pan-Americana da Saúde (OPAS Brasil, 2020) a 
deficiência de ferro, muito comum no mundo, além de causar anemia, em crianças com 
idade inferior a dois anos pode gerar danos irreparáveis ao desenvolvimento cerebral das 
crianças. 

Diversos estudos realizados tanto no Brasil como em outros países demonstram 
que a fortificação com vários tipos de micronutrientes, com implementação em países 
carentes ou com grande desigualdade, pode reduzir esses déficits nutricionais causado 
pela alimentação defasada (CARDOSO, 2014). 

3.2.2	 Adolescência 

A adolescência é o momento inicial da vida em que os indivíduos se tornam mais 
livres para escolher o que irão consumir ou não, por passarem mais tempo longe dos 
pais, seja saindo com os amigos ou então passando o tempo na escola. Isso para os 
adolescentes, pode parecer fantástico, porém isso dá brecha a alta inclusão de alimentos 
processados de baixo teor energético e com pouco ou nenhum caráter saudável em suas 
alimentações, acarretando uma série de problemas futuros, já que esse comportamento 
geralmente vem associado ao problema do sedentarismo, podendo gerar obesidade, 
carências nutricionais, entre outros problemas (COSTA et al., 2018; ALIMENTAÇÃO 
SAUDÁVEL NA ADOLESCÊNCIA, 2019).

De acordo com o Estudo de Riscos Cardiovasculares em Adolescentes (ERICA) 
realizado com cerca de 75 mil estudantes brasileiros de 12 a 17 anos, em escolas públicas 
e privadas, a cada três estudantes apenas um consome salada e a cada cinco apenas um 
consome pelo menos uma fruta por dia (BIZ, 2019).
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Esses maus hábitos alimentares aumentam a ocorrência de obesidade nessa 
faixa etária. Essa doença crônica não transmissível (DCNT) ao longo dos anos está se 
tornando um dos problemas mais comuns mundialmente, afetando o desenvolvimento 
corporal e cognitivo destes indivíduos (PEREIRA, 2017; ALIMENTAÇÃO SAUDÁVEL NA 
ADOLESCÊNCIA, 2019; DANTAS et al., 2020). 

Com base nessa deficiência provocada pela falta da ingestão de alimentos variados, 
saudáveis e ricos em nutrientes que são necessários para o desenvolvimento, a inclusão 
de alimentos fortificados com micronutrientes, juntamente à prática de hábitos saudáveis, 
como a busca por uma vida mais ativa, através de esportes por exemplo, proporcionariam 
benefícios a esta faixa etária e seus anos futuros (ARABBI, 2001; SILVA et al., 2017; 
FIDENCIO, 2018).

3.2.3	 Adultos

De acordo com o estudo “As transformações alimentares na sociedade moderna: a 
colonização do alimento natural pelo alimento industrial” publicado em 2017, atualmente os 
adultos, principalmente os que vivem no meio urbano tendem a consumir muitos alimentos 
rápidos, como alimentos congelados e comidas prontas compradas em estabelecimentos. 
Isto é devido a vida “agitada” e a cultura do imediatismo estabelecido nas últimas décadas, 
levando esses indivíduos a optarem por alimentos mais práticos e rápidos (BALEM et al., 
2017; CARVALHO, 2020; COUTO et al., 2020). 

Uma alimentação restrita a esses tipos de alimentos, processados e ultra processados, 
com pequena funcionalidade nutricional, pode gerar déficits de nutrientes necessários na 
saúde do indivíduo, além de haver a possibilidade de desenvolver doenças crônicas como a 
obesidade, diabetes, problemas cardiovasculares entre outras adversidades (CARVALHO, 
2020; KRAEMER, 2020). 

O consumo de alimentos ultra processados é mais evidente em homens com menor 
grau de escolaridade, tornando esse público mais vulnerável a deficiências nutricionais 
(COUTO et al., 2020).

Com isso uma boa alternativa seria o investimento na produção de alimentos variados, 
práticos e funcionais para o consumo incluindo esses nutrientes os quais costumam estar 
ausentes nesses alimentos processados que são tão consumidos atualmente (BALEM, T. 
A. et al., 2017; MARKETSANDMARKETS, 2020).

3.2.4	 +50 anos

Outro grupo que pode ser muito beneficiado através da fortificação de alimentos, é 
o de indivíduos com mais de cinquenta anos, pois após essa idade há a perda significante 
de massa muscular, interferindo na mobilidade e dificultando a realização de tarefas 
(YANAGA, 2020). Além disso, há a busca por manter a imunidade que se torna mais frágil 
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em idades mais avançadas, e administrar a alimentação visando o objetivo da redução do 
risco de desenvolvimento de doenças cardiovasculares entre outras doenças crônicas que 
se tornam mais comuns em idosos (SILVA et al., 2020; FIGUEIREDO, A. E. B et al., 2021; 
SILVA et al., 2021).

Ao longo das décadas a expectativa de vida no mundo vem crescendo, isso deve-
se a melhoria na saúde, infraestrutura e políticas públicas, possibilitando uma melhor 
qualidade de vida à população.

Segundo o IBGE a expectativa de vida da população brasileira no ano de 2019 teve 
um aumento chegando a 76,6 anos. Com esse aumento na expectativa de vida a população 
idosa tende aumentar, esse cenário pode ser observado tanto nos países desenvolvidos 
quanto nos países emergentes, como o Brasil (SOUSA, 2020).

Visando que a população mundial ao longo dos anos tende a envelhecer, ou seja 
a população mais velha torna-se maior em relação aos mais jovens, um foco maior nessa 
população será muito necessário para prover cada vez mais um melhor bem-estar para 
essas vidas (MORAES, 2018; SEABRA et al., 2019; SOUSA, 2020).

Uma oportunidade de prover essa melhoria na saúde dessa população mais velha 
é através da alimentação por novos produtos fortificados desenvolvidos com o objetivo de 
suprir deficiências biológicas. Essa fortificação pode ocorrer através da implementação 
de alguns componentes, como por exemplo a inclusão de vitaminas C e E, pois, elas 
possuem ação antioxidante, ajudando assim contra o envelhecimento (SANTOS, 2019; 
BEZERRA, et al., 2020; OLIVEIRA e JUNIOR, 2020; SANTOS, 2020). Ou então, o uso 
dos probióticos que atuam no fortalecimento da barreira intestinal (COSTA, S. A. L. et 
al. 2020; FIGUEIREDO, M. C. F. et al., 2020). As proteínas podem ser utilizadas como 
suplemento, já que uma dieta proteica à base de carnes reduz a disponibilidade de pró-
oxidantes como o ferro (ANTONACCIO, 2021). Além destes citados anteriormente, existem 
outros ingredientes e vitaminas que podem trazer vantagens à saúde ao serem adicionados 
em alimentos para esses indivíduos com o estado nutricional comprometido (BENTO, et al., 
2020; SILVA et al., 2020).

Atualmente, com os consumidores mais críticos em relação a composição dos 
alimentos, além do produto possuir um caráter natural, devendo suprir as necessidades 
dos consumidores das diferentes idades (BASSO, 2021a).

Segundo dados do Brasil Food Trends o mercado voltado a alimentação saudável 
possui uma expansão média de 12,3 % por ano, sendo uma boa área para se investir novos 
produtos (SEBRAE MINAS, 2018).

3.3	 Chocolate
Com o mercado estável, a produção de alimentos com chocolate, incluindo o 

chocolate amargo, possui um rápido crescimento em diversos países, tornando-se um 
produto cada vez mais popular mundialmente, o que traz benefícios para a economia 
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nacional de diversos países, incluindo o Brasil (DWIJATMOKO et al. 2016).
De acordo com uma reportagem realizada por Gandra (2020), o Brasil é um dos 

maiores produtores de chocolate do mundo e exporta para 130 países.
Além disso, o consumo per capita de chocolate no Brasil no ano de 2019 foi de 

2,6 kg, segundo a Associação Brasileira da Indústria de chocolates, Amendoim e Balas 
(ABICAB) (CÂMARA SETORIAL DA CADEIA PRODUTIVA DO CACAU, 2020).

Existem diversos tipos de chocolate, onde os mais famosos são o chocolate branco, 
chocolate ao leite e chocolate amargo. (AFOAKWA, 2010; LANNES, 2016).

No entanto, o gosto mundial por barras de chocolate amargo se destaca devido seu 
sabor e efeitos funcionais, gerados pelos seus fenóis e flavonoides totais que estão em 
maior quantidade, devido a maior quantidade de cacau em sua composição, quando se 
compara com o chocolate branco, por exemplo (D’EL-REI e MEDEIROS, 2011; LANNES, 
2016; PRASEPTIANGGA et al., 2019).

3.4	 Valor nutricional do chocolate 
O chocolate é produzido com cacau, açúcar ou algum substituinte que adoce o 

produto, podendo possuir em suas variações a adição de outros ingredientes, como leite ou 
derivados. A constituição do chocolate é um fator muito considerado pelos consumidores, 
porém um ponto determinante para definir a qualidade do chocolate é através dos 
parâmetros sensoriais do produto, como a aparência, textura, sabor e odor (AFOAKWA, 
2010; HINNEH et al., 2019).

Este alimento pode promover energia rapidamente ao consumidor devido a presença 
de proteínas, carboidratos, gorduras e minerais (KOBUS-CISOWSKA et al., 2019). O que 
se destaca é o potencial antioxidante oriundo do cacau, pela presença de catequinas, um 
tipo de flavonoide, que auxilia na proteção da saúde contra os radicais livres, os quais são 
responsáveis por degenerar as células do organismo (BECKETT, 2004).

Com o foco na saúde consumidores preferem o chocolate amargo visando os 
benefícios funcionais deste tipo de chocolate, pois são demonstrados através de estudos que 
o consumo deste alimento pode reduzir a chance de desenvolver doenças cardiovasculares, 
por exemplo (BECKETT, 2004; AFOAKWA, 2010; D’EL-REI e MEDEIROS, 2011; LANNES, 
2016; STEPHANIE et al., 2019). No chocolate Ruby, apresentado em 2017 como o quarto 
tipo de chocolate, além do branco, ao leite e ao chocolate amargo, as proantocianidinas do 
tipo A foram consideradas características desse chocolate (TUENTER et al., 2021).

3.5	 Encapsulação – Secagem por spray (spray drying)
A encapsulação através da técnica de spray drying busca com um material 

encapsulante envolver partículas de uma emulsão que possui o material de interesse, após 
isso essa mistura passa por uma câmara de secagem, onde há um atomizador, promovendo 
a evaporação do líquido do agente encapsulante, resultando em um pó com a presença do 



 
Alimentos, Nutrição e Saúde 3 Capítulo 5 49

composto ativo (BAE e LEE, 2008; TONON et al., 2011; AGBERT, LANNES, 2018; SILVA, 
SOUSA, LANNES, 2020).

Essa técnica é muito utilizada, pois através dela pode-se utilizar vários tipos de 
materiais. É uma técnica simples, produz partículas uniformes, mantem a estabilidade do 
produto evitando a decomposição do material de interesse e o processo de produção é 
mais viável economicamente em comparação a outras técnicas, como a liofilização e a 
secagem a vácuo (SERVAT, et al., 2010; GHARSALLAOUI et al., 2012; ENCINA et al., 
2016; LEE et al., 2018).

O mercado mundial voltado a equipamentos de spray drying possui um rápido 
crescimento no setor de alimentos e isso se alavancou durante a pandemia da COVID-19 
no ano de 2020, devido à grande busca por alimentos processados e prontos para o 
consumo, além do aumento da área voltada ao desenvolvimento de novos produtos que 
visam enriquecer alimentos através de métodos de fortificação (FERNANDEZ et al., 2020; 
MARKETSANDMARKETS, 2020; BASSO, 2021b).  

3.6	 Chocolate como alimento funcional
Visando o objetivo de suprir carências nutricionais, a busca por uma alimentação 

mais saudável e funcional e a popularidade de chocolate e seus derivados, o investimento 
na formulação de produtos de chocolate fortificados com óleos, fibras e frutos e a busca 
pela substituição de ingredientes da formulação pode ser uma área promissora (AGIBERT, 
LANNES, 2018; SEBRAE MINAS, 2018; MARKETSANDMARKETS, 2020).

A adição de nutrientes presentes em óleos no chocolate pode gerar benefícios à 
saúde. Na pesquisa realizada por CANO et al. (2021) houve o enriquecimento de chocolate 
ao leite com óleo de semente de chia, o qual é rico em ômega 3, favorecendo ao produto 
um caráter mais saudável. Neste mesmo estudo, foi determinado o melhor encapsulante 
com base nas condições de pH encontradas em parte do sistema digestório, da boca ao 
intestino delgado, proporcionando assim um melhor transporte e absorção do óleo pelo 
organismo.

CARVALHO, ROMOFF, LANNES (2018) apresentaram chocolate ao leite com 
melhoramento das propriedades nutricionais pela inserção de couve e uva liofilizadas. 
AGBERT e LANNES (2018) microencapsularam óleo de amendoim alto oleico e adicionaram 
ao chocolate amargo para agregação das propriedades funcionais do óleo. SILVA, SOUSA, 
LANNES (2020) tiveram como objetivo gerar um chocolate como alimento funcional através 
da inserção de microcápsulas compostas por óleo de castanha do brasil e sulfato ferroso, 
devido suas características antioxidantes e ajuda ao fortalecimento do sistema imunológico, 
respectivamente, promovendo assim uma forma alternativa ao combate de deficiência de 
ferro.

Objetivando deixar a produção de chocolate mais barata PUCHOL-MIQUEL (2021) 
realizaram análises físico-químicas e sensoriais para avaliar a viabilidade de substituir o 
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licor de cacau por manteiga de cacau e massa de cacau, que possuem um menor custo 
quando comparados ao licor. Ainda trabalhando com manteiga de cacau e massa de cacau 
MERACHLI et al. (2021) realizaram a comparação entre chocolates do tipo ganache com 
esses dois diferentes tipos de gorduras, analisando as estabilidades e características de 
textura durante e pós formulação do produto.

Juntando o quesito econômico ao saudável ACAN et al. (2021) propõem a substituição 
parcial de açúcar e leite em pó na formulação de chocolate através da utilização de bagaço 
de uva seca do tipo Cabernet Sauvignon, após a introdução do bagaço a textura sofreu 
uma grande alteração, houve um aumento na quantidade de compostos fenólicos totais e 
a digestibilidade foi reduzida, visando a busca de um produto com melhor qualidade, uma 
opção é realizar alterações durante a pré-produção do chocolate. 

Como forma de substituir parcialmente a utilização de manteiga de cacau LI, LIU, 
LIN (2021) prepararam chocolates com baixo teor de gordura saturada substituindo 50 g 
/ 100 g de manteiga de cacau por três oleogéis (estearato monoglicérico, β-sitosterol + 
lecitina e oleogel de etilcelulose). Após o armazenamento das amostras, foram analisados 
os seguintes parâmetros: brancura, dureza, comportamento térmico e polimorfismo, onde 
o chocolate com adição de β-sitosterol e lecitina ficou menos esbranquiçado ao longo 
do tempo em comparação às outras amostras, mas de modo geral todas as amostras 
possuíram uma redução do grau de saturação e alta estabilidade física e ao fat bloom 
durante armazenamento. 

Com isso, observa-se algumas das várias possibilidades de inovação no 
desenvolvimento de chocolates, proporcionando benefícios à saúde, economicamente e 
propiciando um aumento na diversidade de alimentos funcionais (MARQUES, et al., 2012; 
PALHARES, 2020; YAMASAKI, 2020). 

4 | 	CONSIDERAÇÕES FINAIS
Pode-se perceber que grande parte da população, de diferentes faixas etárias e dos 

mais variados estilos de vida, possui uma alimentação deficiente, muitas vezes promovidos 
pelos maus hábitos alimentares. Contudo, pode-se observar o aumento da população que 
busca suprir essas carências nutricionais através da alimentação, visando um futuro melhor 
no quesito de saúde. O chocolate, alimento mundialmente conhecido, pode servir como 
veículo no fornecimento de compostos bioativos, pelos seus próprios benefícios, bem como 
pelos componentes funcionais que podem ser adicionados à formulação por meios distintos, 
como as técnicas de micro e nano encapsulação, que possuem uma grande perspectiva de 
crescimento na indústria, tendo em vista o aumento pela busca de alimentos processados 
e desenvolvimento de novos produtos. 
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