
                                                                                                                                                                                                            

III SIMPÓSIO EM SAÚDE E ALIMENTAÇÃO DA     
UNIVERSIDADE FEDERAL DA FRONTEIRA 

SUL – CAMPUS CHAPECÓ 
ISSN: 2526-9917 

 
ESTUDO SOBRE TÉCNICAS DE ENCAPSULAÇÃO PARA ÓLEOS ESSENCIAIS 

 

Resumo Expandido 
 

 
Natalia Maldaner Salvadori1 

Beatriz Suffert Acosta 2 

Marivana Aparecida dos Santos Nessler 3 
Taís Graeff 4 

           Maritiele Naissinger da Silva 5 

 
Resumo 

Os óleos essenciais classificam-se por serem compostos voláteis produzidos 
como metabólitos secundários por plantas aromáticas, possuindo propriedades 
antioxidantes, conservantes e aromatizantes, que ao longo do tempo ganharam 
atenção considerável devido às suas aplicações nas indústrias farmacêuticas, 
cosméticas e de alimentos. Contém propriedades anti-inflamatórias, antibacterianas, 
analgésicas, sedativas, antioxidantes e aromatizantes. Considerando que a 
encapsulação é um método recentemente utilizado para encapsular diversos 
materiais, essas técnicas têm sido amplamente usadas para encapsular e proteger 
óleos essenciais e posteriormente aplicar em diferentes alimentos. Esse trabalho teve 
como objetivo realizar uma revisão bibliográfica sobre as técnicas de encapsulação 
aplicadas para proteger óleos essenciais, bem como as vantagens e benefícios 
envolvidos. 
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Fundamentação/Introdução 

A demanda por alimentos mais seguros, naturais e de boa qualidade tem 
aumentado atualmente, devido aos males que alguns aditivos químicos podem causar 
ao organismo humano. Diante disso a indústria vem destacando o uso de   
aromatizantes sintéticos, óleos essenciais e as oleoresinas naturais (OLIVEIRA et al., 
2012). 

A indústria alimentícia tem dado uma atenção especial aos óleos essenciais, 
os quais classificam-se por serem compostos voláteis produzidos como metabólitos 
secundários por plantas aromáticas, possuindo propriedades antioxidantes, 
conservantes e aromatizantes. Além disso, são produzidos de forma natural, são 
seguros para uso e amplamente aceitos pelos seres humanos (BAKRY et al., 2016). 
Os óleos essenciais também são utilizados como aroma natural em alimentos, 
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cosméticos e produtos de higiene pessoal devido a suas propriedades químicas 
(BOTREL et al., 2015).  

Segundo Fernandes et al. (2016) o mercado está focado no uso de 
aromatizantes sintéticos, óleos essenciais e as oleoresinas naturais, que são os 
principais componentes aromáticos provenientes de fontes naturais. Diante disso, a 
tecnologia de encapsulação foi desenvolvida e apresenta vantagens em relação a 
aprisionar substâncias sensíveis, de modo a protegê-las de condições adversas, 
estendendo sua vida útil, promovendo a liberação controlada do material encapsulado 
e ao seu emprego em matrizes alimentícias (SILVA et al., 2014). 

 
Objetivos 

Buscando conhecer os métodos de encapsulação utilizados para proteger 
óleos essenciais e aplicar em alimentos, o objetivo desse estudo foi desenvolver uma 
revisão bibliográfica abordando as técnicas, suas aplicações e vantagens.   

 
Delineamento e Métodos 

A amostra desta revisão bibliográfica narrativa será constituída pela busca de 
informações acerca do tema retratado, utilizou-se base de dados do Periódicos 
CAPES, Scielo, Portal Regional da BVS e Google Acadêmico. As palavras-chaves 
utilizadas foram “encapsulação”, “óleos essenciais” e “encapsulação de óleos 
essenciais”, nos idiomas português e inglês, selecionando-se artigos e trabalhos com 
ano de publicação acima de 2011 e excluindo aqueles que apresentavam contexto 
indesejado e que não apresentavam resumo compatível com o objetivo desse 
trabalho. A busca ocorreu no mês de junho de 2019. 

 
Resultados e Discussão 

Os óleos essenciais são metabólitos secundários de plantas que ao longo do 
tempo ganharam atenção considerável devido às suas aplicações nas indústrias 
farmacêuticas, cosméticas e de alimentos, contendo propriedades anti-inflamatórias, 
antibacterianas, analgésicas, sedativas, antioxidantes e aromatizantes (CALO et al., 
2015). 

Estratégias são estudadas para melhorar os efeitos biológicos de compostos 
naturais em alimentos, envolvendo a modificação de suas propriedades físicas através 
do uso da encapsulação (YANG et al., 2015). De acordo com Lovison et al. (2017), a 
encapsulação oferece uma abordagem segura e eficaz para aumentar a estabilidade 
física das substâncias ativas, para protegê-las das interações com os ingredientes 
alimentares e para minimizar possíveis efeitos deletérios dos óleos essenciais sobre 
as propriedades sensoriais, além disso tem o objetivo de garantir a liberação lenta e 
controlada dos compostos voláteis (ASBAHANI et al., 2015). 

Define-se encapsulação como uma tecnologia na qual uma substância sólida, 
líquida ou gasosa é envolvida por uma parede de revestimento ou incorporada em 
matrizes de um ou mais materiais de parede para obtenção de partículas (NAZZARO 
et al., 2012). Segundo Beirão-da-costa et al. (2013) essa tecnologia permite que 
substâncias sensíveis fiquem protegidas de condições adversas do meio, tais como a 
luz, a umidade e o oxigênio, permitindo assim a estabilização do produto, estendendo 
sua vida útil e promovendo a liberação controlada do material encapsulado em 
condições pré-definidas.  

As técnicas utilizadas para a encapsulação são divididas em três métodos:  os 
físicos, como o spray-drying, o spray chilling, a liofilização e a extrusão. Os métodos 
químicos, sendo a polimerização interfacial e a inclusão molecular. E por último os 
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métodos físico-químicos, que são a gelificação iônica, a coacervação complexa e a 
emulsificação (ASBAHANI et al., 2015). A seleção da técnica depende do material de 
recheio da cápsula (material a ser encapsulado), do tamanho desejado das partículas 
e da aplicação e mecanismo de liberação do material protegido (COOK et al., 2012). 
Na Tabela 1 são apresentados os princípios, particularidades e aplicações das 
técnicas de encapsulação mais utilizadas: gelificação iônica, coacervação complexa 
e Spray-drying. 

 
Tabela 1: Princípios, particularidades e aplicações das técnicas de encapsulação: 
gelificação iônica, coacervação complexa e Spray-drying. 
 

Técnicas de 
encapsulação 

Princípios e particularidades Aplicações 

 
 

Gelificação 
iônica 

- Ocorre a formação de uma emulsão 
que pode ser água/óleo, óleo/água e 
também óleo/óleo. 
- O carbonato de cálcio está presente 
no interior das gotículas de emulsão. 
- Na área de alimentos são utilizados 
a pectina e alginato como materiais 
encapsulantes. 
- Pode formar micro ou 
macropartículas. 

- É possível a aplicação 
em alimentos com pH 
ácido. 
- Óleos essenciais 
encapsulados por 
gelificação alcançam uma 
ótima eficiência de 
encapsulação. 

 
 
 
 
 
 
 
 

Coacervação 
complexa 

- É realizada uma separação de fases 
de um ou vários hidrocolóides a partir 
da solução original e a subsequente 
deposição do coacervado recém-
formado em torno do ingrediente ativo 
suspenso ou imulsionado no mesmo 
dia da reação. 
- O processo envolve três estágios, 
sendo: formação de um sistema 
trifásico quimicamente imiscível, 
deposição do material polimérico 
líquido e solidificação da cobertura. 
- Tamanho da cápsula entre 20 a 200 
µm. 

- Óleos aromáticos e pode 
ser adaptada para 
encapsulamento de óleos 
de peixe, vitaminas, 
conservante e enzimas. 
- É aplicada para 
purificação de 
macromoléculas, 
substituição de gorduras 
em produtos light, 
embalagens 
biodegradáveis e 
biomaterial para a 
utilização na área médica. 

 
 
 
 
 

Spray-drying 

- É um processo de pulverização e 
secagem de partículas líquidas e 
sólidas, gera estabilidade a 
flavorizantes, contra degradação/ 
oxidação e para converter líquidos em 
pós. 
- As vantagens desse método estão 
incluídas no fato do processo ser 
econômico, flexível e produzir 
partículas de boa qualidade. 
- Tamanho da cápsula 10 a 300 µm. 

- É o processo mais 
empregado para produzir 
aromas secos. 

Fonte: (DESAI; PARK, 2007), (LUPO et al., 2014). 
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Dentre os métodos utilizados para a encapsulação, destacam-se alguns, estes 
sendo os mais utilizados em óleos, como o método físico que engloba a técnica spray-
drying que é a mais utilizada em processos com aromas secos. E o método físico-
químico que inclui as técnicas gelificação iônica que ocorre a formação de uma 
emulsão que pode ser água/óleo, óleo/água e também óleo/óleo, a técnica 
coacervação complexa que é realizada uma separação de fases de um ou vários 
hidrocolóides, entre outras técnicas. Os alimentos que recebem essas técnicas são 
produtos como óleos de peixe, vitaminas, conservante e enzimas.  
 
Conclusões/Considerações Finais 

De acordo com as pesquisas obtidas conclui-se que o método de 
encapsulamento permite que a substância utilizada fique protegida de condições 
adversas do meio, prolongando sua vida útil, ela também oferece uma abordagem 
segura e eficaz para aumentar a estabilidade física das substâncias ativas presente 
no meio. As técnicas encontradas com mais frequência durante a revisão bibliográfica 
foram a spray-drying e a coacervação complexa sendo estas também as mais 
utilizadas.  
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