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RESUMO

Os Gleos essenciais sdo liquidos extraidos de plantas que apresentam atividade antimicrobiana
sobre diversos microrganismos. Varias plantas podem ser utilizadas para extracdo de 6leo
essencial, sendo que dentre elas o orégano (Origanum vulgare L.) apresenta certo destaque.
Sendo assim, este trabalho teve como objetivo evidenciar a atividade antimicrobiana e
antioxidante do 6leo essencial de orégano, para sua possivel utilizagdo como conservante de
alimentos. Para isto, foi feita uma revisdo sistematica de literatura abrangendo estudos
publicados até julho de 2021, com pesquisas feitas por meio das bases de dados Google
Académico, Scielo e CAPES, sendo tomada como base de estudo uma série de trabalhos que
analisaram a eficacia do 6leo essencial de orégano e de outros Oleos. Infere-se que o 6leo
essencial de orégano é um potencial substituinte aos aditivos quimicos, pois verificou-se que
este 6leo apresenta acdo antimicrobiana e antioxidante satisfatdrias, mas ainda sdo necessarios
mais estudos para a aplicacdo em grande escala devido a falta de padroniza¢do na composicao

dos 0leos.

Palavras-chave: Oleos essenciais, atividade antimicrobiana, antioxidante, conservante de

alimentos, orégano.



ABSTRACT

The essential oils, which are extracted from plants, have antibacterial activity over multiple
microorganisms. Various plants can be utilized for essential oil extraction, and among them,
oregano (Origanum vulgare L.) deserves some highlight. Therefore, the aim of this study
was to evidence the antimicrobial and antioxidant activity of the essential oil extracted from
oregano and it's possible use as food preservative. For this, a systematically review of the
literature was conducted encompassing studies published so far as july 2021, through the
databases Google Scholar, Scielo and CAPES, from which 37 papers that assessed oregano's
essential oil and other varieties. One can infer that the essential oil from oregano is a
potential substitute to chemical additives, for it was verified that this oil shows satisfactory
antimicrobial and antioxidant activity, however, more studies are needed for large scale

aplication due to lack of standardization in oil composition.

Keywords: Essential oils, antimicrobial activity, antioxidant, food preservative, oregano.
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1. Introducgéo

Alimentos tanto de origem animal quanto vegetal constituem 6timos meios para a
proliferacdo de microrganismos, pois oferecem 0s nutrientes necessarios para sua
sobrevivéncia e desenvolvimento. Os microrganismos que utilizam desses meios para se
propagar podem causar deterioracdo nos alimentos, diminuindo a sua vida util, e doencas

transmitidas por alimentos (DTAS), 0 que representa um grave problema de satde publica.

Além disso, outro problema que exige atencdo das industrias alimenticias é a
oxidacdo lipidica que ocorre nos alimentos, fator que é responsavel por odores e sabores
desagradaveis nos produtos e que pode diminuir a sua seguranca e vida util devido a
compostos potencialmente toxicos que podem produzir. (DEL RE e JORGE, 2012).

Para garantir alimentos seguros e prolongar o seu periodo de vida de prateleira, a
industria alimenticia atualmente faz uso de aditivos quimicos, dentre conservantes e
antioxidantes, que sdo substancias que protegem os alimentos frente a microrganismos

deteriorantes e patogénicos e contra a oxidacao.

Por outro lado, os conservantes tem sido muito estudados devido a possibilidade de
apresentarem compostos com potencial carcinogénico, o que faz com que produtos com
esses ingredientes sejam mais analisados e muitas vezes evitados no momento da compra e
do consumo dos alimentos. (GANDRA, NOGUEIRA, et al., 2015).

Assim, os consumidores estdo cada vez mais exigentes com 0 que consomem e
adotando como preferéncia alimentos menos processados e livres ou reduzidos em aditivos
quimicos. Aliado a tendéncia de se reduzir o consumo destas substancias, o uso de 6leos
essenciais de plantas e condimentos para a conservacao de alimentos tem se mostrado uma

boa alternativa, por serem naturais, ndo toxicos e com menor impacto ambiental.

Por definicdo, os condimentos e especiarias sdo produtos arométicos de origem
vegetal, empregados principalmente para conferir sabor aos alimentos. Além desta utilidade
possuem também propriedades antimicrobianas, antioxidantes e medicinais e existem

diversos condimentos diferentes, cultivados e utilizados em todo mundo. (SHELEF, 1983).

Dentre as plantas mais eficazes em relagdo ao seu efeito antimicrobiano, podemos
citar: orégano (Origanum vulgare L.), alecrim (Rosmarinus officinalis), salvia (Salvia
officinalis), manjericdo (Ocimum basilicum), tomilho (Thymus vulgaris), louro (Laurus
nobilis), alho (Allium sativum) e pimenta-malagueta (Capsicum frutescens Capsicum
annuum L.). (TARCITANO e MESQUITA, 2017).
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O orégano, pertencente a familia Lamiaceae, ¢ uma planta condimentar muito
utilizada na culinéria por conferir sabor e aroma aos alimentos. Apresenta em sua composi¢éo
o carvacrol e o timol como componentes majoritarios, e o seu 6leo essencial tem sido
estudado devido a suas propriedades antimicrobianas frente a diversos microrganismos.
(POMBO, RIBEIRO, et al., 2018) (ARAUJO, ARAUJO, et al., 2015).

Além de possuir propriedades antimicrobianas, o extrato de orégano também
apresenta composi¢do quimica rica em compostos com potencial antioxidante, podendo-se
analisar a sua utilizacdo em formulacGes de antioxidantes para a industria de alimentos.
(GANDRA, NOGUEIRA, et al., 2015).

Levando em consideragdo o0 exposto, este trabalho trata-se de uma revisao
bibliografica com o objetivo de apresentar alguns estudos disponiveis na literatura que
demonstram a eficicia do 6leo essencial de orégano como um possivel conservante de

alimentos, analisando sua ag@o antimicrobiana e antioxidante.
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2. Referencial Tedrico

2.1 Deterioracdo Microbiana de Alimentos

Todos os microrganismos necessitam de condi¢cdes favoraveis para que possam crescer
e se multiplicar, e os alimentos em geral possuem caracteristicas inerentes que selecionam quais
0s tipos de microrganismos conseguirdo ou nao se desenvolver nesse meio. Essas caracteristicas
sdo chamadas de fatores intrinsecos, e séo elas: atividade de agua (aw), acidez ou pH, potencial
de oxirreducdo (Eh), composicdo quimica (nutrientes presentes), presenca de inibidores
antimicrobianos naturais, e a sua propria estrutura bioldgica, que pode se apresentar como uma
barreira contra a multiplicacdo de microrganismos. (PINTO, LANDGRAF e FRANCO, 2019).

Além dos fatores intrinsecos, influenciam também no desenvolvimento de
microrganismos os fatores extrinsecos, que estdo relacionados ao ambiente em que o alimento
se encontra, como a temperatura, a umidade relativa do ar, a atmosfera, a incidéncia de luz e
também os materiais das embalagens que envolvem os alimentos. (PINTO, LANDGRAF e
FRANCO, 2019).

Quando esses fatores estdo em condig¢bes propicias, normalmente as bactérias séo as
principais responsaveis pela rapida deterioracdo dos alimentos, pois possuem tempos de
geracdo mais curtos do que de bolores e leveduras. Porém, devido as caracteristicas intrinsecas
de alguns alimentos como a baixa atividade de agua ou pH &cido, os fungos podem ser 0s
principais responsaveis pela deterioracdo. (PINTO, LANDGRAF e FRANCO, 2019).

Assim, estando em condic¢des favoraveis, 0s microrganismos que chegam aos alimentos
dao inicio ao seu crescimento e multiplicacdo, o que acontece de acordo com algumas fases,
que quando representadas em um grafico com a ordenada definida como o logaritmo do nimero
de microrganismos viaveis por mililitros e com a abcissa representada pelo tempo, obtemos

uma curva de crescimento microbiano (Figura 2). (GAVA, 1977).
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Figura 1. Curva de crescimento dos microrganismos
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Fonte: GAVA, 1977.

A curva de crescimento é entdo constituida por quatro fases, sendo elas:

1) Fase de laténcia (lag): Delimitada do ponto A ao ponto B no gréfico, nesta fase ndo ha
crescimento dos microrganismos. Nesta fase a célula esta tentando se adaptar ao novo meio
onde se hospedou, e pode até ocorrer a diminuicdo da quantidade de microrganismos. O tempo
de duracdo desta fase depende de fatores como idade da cultura, quantidade de inéculo, tipo de
microrganismo e caracteristicas do meio ambiente, como pH, oxigénio, temperatura e
composic¢ao do meio. Quando os microrganismos conseguem se adaptar as condi¢des do meio,

é finalizada esta etapa.

2) Fase logaritmica (log): Também chamada de fase exponencial, é delimitada do ponto B ao
ponto C e nesta fase acontece o crescimento microbiano acelerado e constante. Esta fase pode
chegar ao fim devido ao elevado nimero de microrganismos presentes no meio, fazendo com
que todos os nutrientes disponiveis sejam utilizados e esgotados, ou devido a alta producao de

metabdlitos toxicos aos préprios microrganismos.

3) Fase estacionaria: Acontece do ponto C ao ponto D, e nesta etapa 0 numero de células se

mantém constante, ou seja, ndo ha crescimento microbiano.

4) Fase de destruicdo: Nesta fase, que vai do ponto D ao ponto E, a quantidade de células viaveis
decresce rapidamente e em ritmo constante devido as condi¢des desfavordveis do meio, e é

entdo finalizado o ciclo microbiano.
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A fim de se obter uma satisfatoria conservagdo dos alimentos, deve-se utilizar de meios
que facam com que a fase de laténcia seja prolongada. Para isso, a indUstria alimenticia segue
protocolos de higiene que constituem as Boas Praticas de Fabricacdo (BPFs) e faz uso dos

diversos metodos de conservacéo disponiveis. (GAVA, 1977).

2.2 Oxidacgéao

O processo de oxidacdo lipidica que ocorre nos alimentos é um grande problema para
as industrias alimenticias. A oxidagao é um processo que ocorre através de oxigénio na presenga
de catalisadores, como calor, radicais livres, luz, pigmentos e ions metalicos, e que além de
poder alterar as caracteristicas sensoriais dos produtos causando odores e sabores
desagradaveis, pode levar a degradacdo de vitaminas lipossollveis e de acidos graxos
essenciais, e a formacao de compostos potencialmente toxicos. Assim, compromete a seguranca
e qualidade nutricional dos alimentos. (DEL RE e JORGE, 2012).

A fim de evitar o fenbmeno da oxidacdo e a deterioracdo dos alimentos a industria faz
uso de antioxidantes, que sdo compostos aromaticos existentes na forma sintética, como butil-
hidroxi-anisol (BHA), butil-hidroxi-tolueno (BHT), terc-butil-hidroquinona (TBHQ) e propil
galato (PG), ou na forma natural, como tocoferdis, &cidos fendlicos e extratos de plantas.

2.3 DTAs

As doencas transmitidas por alimentos (DTAS) séo causadas pela ingestéo de alimentos
ou agua contaminados e representam um dos maiores problemas de satide em todo 0 mundo.
Podem ser geradas por de diversas fontes, desde organismos patdgenos a residuos de produtos
quimicos, podendo o alimento ser contaminado por estes compostos ou organismos de forma
externa ou intrinseca. (FORSYTHE, 2013).

No periodo de 2009 a 2018, o Brasil registrou 6.809 surtos de DTAs. Destes, 2.431
surtos foram confirmados por critério laboratorial e os principais agentes etioldgicos

identificados foram E. coli, Salmonella ssp. e S. aureus (Figura 3) (SAUDE, 2019).

14



Figura 2. Agentes etiol6gicos mais identificados nos surtos de DTAs no Brasil, de 2009 a 2018.
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Fonte: Sinan/SVS/Ministério da Salide, 2019.

As doencas alimentares microbianas séo originadas por diversos microrganismos

Tabela 1: Microrganismos causadores de DTAS.

Micro-organismo Periodo de incubagao Duragao da enfermidade

Espécies de Aeromonas Desconhecido 1a7dias
C. jejuni 3 a 5 dias 2 a 10 dias
E.coli
ETEC 16 a 72 horas 3 a5dias
EPEC 16 a 48 horas 2 a7 dias
EIEC 16 a 48 horas 2 a7 dias
EHEC 72 a 120 horas 2a12 dias
Hepatite A 3 a 60 dias 2 a 4 semanas
L. monocytogenes 3 a 70 dias Variavel
Norovirus 24 a 48 horas 1a2dias
Rotavirus 24 a 72 horas 4 a 6 dias
Salmonelia 16 a 72 horas 2 a7 dias
Shigeliae 16 a 72 horas 2 a7 dias
Yersinia enterocolitica 3aT7das 1 a 3 semanas

Fonte: Adaptado de FORSYTHE, 2013.

encontrados em alimentos, como leite, carne e ovos, e 0 seu periodo de incubacdo e duracdo
dos sintomas sdo variaveis (Tabela 1). A Salmonella e a Escherichia coli sdo alguns dos
organismos mais conhecidos pelos consumidores, mas além de bactérias também existem virus
e toxinas fangicas causadores de DTAs. (FORSYTHE, 2013).
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Os microrganismos causadores de toxinfec¢des podem ser divididos em dois grupos:

e Infecgbes: Microrganismos que podem se multiplicar no trato intestinal.
Exemplos: cepas de Salmonella, Campylobacter jejuni e E. coli patogénicas.

e IntoxicacGes: Microrganismos que podem produzir toxinas nos alimentos ou durante a
passagem pelo trato intestinal.

Exemplos: Bacillus cereus, Staphylococcus aureus e Clostridium botulinum.

De maneira generalizada, os sintomas provocados pela ingestdo de bactérias sdo

gastroenterites e pela ingestdo de toxinas sdo vomitos. (FORSYTHE, 2013).

2.4 Métodos de Conservacéao

Os métodos de conservacédo de alimentos tém por objetivo impedir que microrganismos
patogénicos acessem os alimentos, inativa-los caso eles tenham conseguido acesso e prevenir
ou reduzir a sua propagacdo, caso os métodos anteriores tenham falhado. Todos os alimentos
estdo sujeitos a deterioracdo antes do consumo, entre a colheita, 0 processamento e o
armazenamento, sendo que a deterioracdo pode ser causada por fatores fisicos, quimicos ou
biologicos. (FORSYTHE, 2013).

Dentre os métodos de conservacdo de alimentos mais usuais, podemos citar:
resfriamento, congelamento, secagem, cura, embalagens a vacuo, embalagens com atmosferas
modificadas, acidificacdo, fermentacdo, pasteurizacao, esterilizagdo, irradiacdo e adicdo de

conservantes.

A maioria dos métodos de conservacdo reduzem a multiplicacdo de microrganismos
gerando condicBes desfavordveis a sua proliferacdo, sendo estes mecanismos: reducdo de
temperatura, diminuicdo de pH ou da atividade de agua e desnaturacdo por elevadas
temperaturas. (FORSYTHE, 2013).

De modo geral, os melhores metodos de conservacdo séo aqueles que além de garantir
seguranga aos alimentos por maior periodo de tempo possivel, também provocam menos

alteracOes as condicGes naturais e sensoriais dos produtos. (GAVA, 1977).
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2.5. Conservantes
Os conservantes de alimentos sdo substancias quimicas, naturais ou sintéticas,
adicionadas aos alimentos sem o propoésito de nutrir, mas para garantir a seguranca e a qualidade

e para prolongar a vida util dos produtos industrializados.

Os conservantes agem protegendo o alimento contra deterioracfes causadas por
microrganismos ou reacfes quimicas que possam torna-lo improprio para 0 consumo humano.
Normalmente séo utilizados em conjunto com outro método de conservagdo, como o0 emprego

de calor, frio ou controle de umidade.

Os conservantes permitidos variam de acordo com a legislacdo de cada pais, sendo
determinadas as quantidades maximas que podem ser utilizadas e em quais alimentos sao
autorizados. Além disso, existem alimentos que apresentam em sua composic¢ao natural alguns
conservadores, como por exemplo: o queijo do tipo suico contém acido propidnico, e algumas

cerejas contém acido benzdico. (GAVA, 1977).

Na tabela 2 podemos visualizar alguns exemplos de conservantes alimentares

antimicrobianos, e alimentos onde normalmente sdo adicionados.

Tabela 2: Conservantes alimentares antimicrobianos.

Conservante (concentracoes
tipicas, mg/kg) Exemplos de uso

Acidos organicos fracos e ésteres
Propionato (1-5.000) Paes, produtos de panificacao, queijos

Sorbato (1-2.000) Queijos fresco e processado, produtos lacteos, produtos
de panificacao, xaropes, geleias, polpadas, refrigerantes,
margarinas, bolos, molhos para salada

Benzoato (1-3.000) Picles, refrigerantes, molhos para salada, peixe semi-
preservado, polpas, margarinas
Esteres do acido benzoico Produtos de peixe marinados

(parabenos, 10)
Acidos organicos acidulantes

Acidos lactico, citrico, malico Molhos de acompanhamento de baixo pH, maionese,
e acético (sem limites) molhos para salada, bebidas, sucos de frutae
concentrados, produtos de cames e vegetais

Acidos inorganicos
Sulfitos (1-450) Frutas em pedagos, frutas secas, vinho, linguiga de carne
Nitrato e nitrito (50) Produtos de carne curados

Acidos minerais acidulantes

Acidos fosférico e cloridrico Bebidas

Antibioticos
Nisina Queijos, produtos enlatados
Natamicina (pimaricina) Pequenas frutas sem carogo
Fumaca liquida Peixe e carnes

Fonte: Adaptado de FORSYTHE, 2013.
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2.6 Conservantes Naturais

Os conservantes naturais sdo substancias encontradas na propria natureza e que possuem
propriedades antimicrobianas. Podem se apresentar como uma alternativa ao uso de
conservantes sintéticos, atendendo as demandas do mercado atual por produtos mais saudaveis

e com menos aditivos sintéticos.

Assim, diversas substancias naturais advindas de plantas, animais e microrganismos tem

sido estudadas a fim de serem utilizadas como aditivos para conservacéao.

Estes componentes normalmente séo utilizados como agentes de defesa nos organismos
que os sintetizam, e como exemplo podemos citar lacperoxidases presentes no leite, lisozima
presente no ovo branco e figo, quitosana presente no camardo e bacteriocinas provindas do
acido latico. (DE MELO, SOARES e GONCALVES, 2005).

Além disso, dentre os conservantes naturais mais conhecidos que encontramos na
culinaria, temos o sal, agucar, limdo, vinagre e algumas ervas, como coentro, cravo-da-india,

alecrim e orégano.

2.7 Oleos Essenciais

Os 6leos essenciais sdo produtos que se originam do metabolismo secundario de plantas
aromaticas, podendo ser extraidos de diversas partes, como de flores, folhas, sementes, ramos
e outras. Sdo obtidos na maior parte de plantas localizadas em paises de climas temperados e/ou
quentes, e podem ser obtidos por fermentacdo ou extracdo. (POMBO, RIBEIRO, et al., 2018)
(ARAUJO, ARAUJO, et al., 2015).

Os Oleos podem apresentar propriedades antimicrobianas por possuirem em sua
estrutura compostos aromaticos volateis, como terpenos e seus derivados (carvacrol, timol,
eugenol, terpineno, linalol e carvona). Esses compostos possuem capacidade de interagir em
moléculas alvo e nas fungdes das células bacterianas como mecanismos antibacterianos.
(POMBO, RIBEIRO, et al., 2018).

Na natureza, suas propriedades antimicrobianas desempenham uma funcdo importante
protegendo as plantas contra bactérias, fungos, virus, insetos e herbivoros. Ja suas propriedades
aromaticas sao importantes na atracdo de insetos que agem dispersando polen e sementes.
(ARAUJO, ARAUJO, et al., 2015).
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Assim, 0 uso de oOleos essenciais com fins antimicrobianos se apresenta como uma

alternativa natural para prolongar a seguranca e a vida Util de produtos alimenticios.

2.8 Orégano (Origanum vulgare L.)

O orégano (Origanum vulgare L.) é uma planta condimentar pertencente a familia
Lamiaceae e nativa das regides Euro-Siberiana e Irano-Siberiana. Atualmente, considera-se que
existam 38 espécies do género Origanum espalhadas pelo mundo, apresentando entre elas uma
ampla variedade de composicdo quimica e aromas. (DEL RE e JORGE, 2012).

De forma geral, o orégano apresenta em sua composic¢do carvacrol e timol como
componentes majoritarios, e como componentes minoritarios alcoois monoterpénicos (linalool
e 4-terpineol), hidrocarbonetos monoterpénicos (p-cimeno, terpinoleno, terpineno e pineno) e

sesquiterpenos (S-cariofileno, germacreno e espatulenol).

Possui propriedades aromaéticas, que o fazem ser amplamente utilizado como
condimento na culinria, e apresenta também propriedades antimicrobianas e antioxidantes, que
atuam como conservantes naturais inibindo o desenvolvimento de diversos microrganismos,

dentre fungos e bactérias.

Sua atividade bactericida pode variar de acordo com o0s teores dos componentes
presentes no 6leo, mas diversos estudos comprovam sua eficacia sobre patdgenos como
espécies dos géneros Escherichia, Salmonella, Staphylococcus, Aspergillus, Fusarium,
Penicillium e Rhizoctonia. (ARAUJO, ARAUJO, et al., 2015) (POMBO, RIBEIRO, et al.,
2018).

Figura 3. Estrutura quimica de carvacrol e timol.

CHa OH CHs
HaC L CHs

CHj HSC
carvacrol timol

Fonte: (SOUZA, FERRAZ-FREITAS e OLIVEIRA, 2016).
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3. Material e Métodos

Nesta revisdo bibliografica buscou-se responder as seguintes questdes:

- O oleo essencial extraido de orégano apresenta efeito inibitério quando em contato com

microrganismos contaminantes de alimentos?
- Apresenta propriedade antioxidante?
- Poderia ser usado como um conservante natural para alimentos?

Para responder a estas questdes, foi feita uma busca por artigos e trabalhos publicados
até julho de 2021, por intermédio das bases de dados eletrdnicas Google Académico, Scielo
(Scientific Eletronic Library Online) e CAPES (Comissdo de Aperfeicoamento Pessoal do

Nivel Superior).

A busca foi feita a principio de modo mais abrangente, com termos relacionados a 6leos
essenciais de plantas e conservantes naturais de alimentos, como “bleo essencial”,
“conservantes naturais de alimentos”, “0leos essenciais conservantes”, “conservantes de

alimentos”.

Ao aprofundar nas pesquisas, foi notado que o orégano apresentava certo destaque em
relacdo aos outros condimentos, pois diversos artigos o apontavam como sendo o de maior
eficacia antimicrobiana e um potente antioxidante. A partir disso, foram feitas buscas
utilizando-se termos relacionados a Oleo essencial de orégano, como “6leo essencial de

orégano” e “orégano conservante”.

Foram selecionados para estudo inicialmente 37 trabalhos publicados nos ultimos 15
anos encontrados nos bancos de dados, escritos em lingua portuguesa, inglesa e espanhola, 0s
quais evidenciavam a eficacia do 6leo essencial de orégano e de outros 6leos em relacédo as suas
propriedades antimicrobianas e antioxidantes, e a possivel aplicagdo como conservantes de

alimentos.
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4. Resultados e Discussao

4.1 Composicao Quimica

A partir dos artigos analisados, € possivel afirmar que a acdo antimicrobiana e
antioxidante do 6leo essencial de orégano, como de todos 0s outros dleos, € influenciada e varia
de acordo com a regido de cultivo, parte da planta em que foi extraido o 6leo, modo de preparo

da matéria-prima e método de extracéo do 6leo.

Todos esses fatores afetam diretamente na composi¢do quimica do 6leo essencial, que
ird variar em termos do percentual de cada componente presente. Assim, ndo é possivel
generalizar os resultados. (POMBO, RIBEIRO, et al., 2018).

A tabela 3 foi retirada de um dos artigos analisados, de Silva et al. (2010), e ilustra a
diferenca no teor dos componentes carvacrol, gama terpineno, p-cimeno e timol em cinco 6leos

essenciais de orégano de diferentes fabricantes.

Tabela 3: Teores de carvacrol, gama terpineno, p-cimeno e timol em éleo essencial de orégano de cinco
diferentes fabricantes.

Componente leor (%) por marca
A B C D E
Carvacrol 7445 6773 TL6l 9341 6166
Gama lerpineno - - - - 6,20
p-Limeno - - 0,63 - 15,95
[imol 1479 2385 188 - -

Fonte: Adaptado de SILVA, DUARTE-ALMEIDA, et al., 2010.

O componente carvacrol foi 0 majoritario em todos os cinco 6leos, ja o timol esteve

presente em trés 6leos, sendo o segundo principal componente.

4.2 Propriedade Antimicrobiana
A acdo antimicrobiana do 6leo essencial de orégano foi analisada sobre diversos

microrganismos nos artigos estudados, e alguns resultados serdo expostos a seguir:

O estudo de Silva et al. (2010), que analisou a diferenga nos teores dos componentes

dos 6leos essenciais de orégano de diferentes fabricantes (Tabela 3), avaliou também a atividade
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antimicrobiana destes dleos frente a Salmonella Enteritidis, pela técnica de difusdo em pogos
(Tabela 4).

Tabela 4: Atividade inibitéria de diferentes concentragdes de dleos essenciais de orégano de diferentes
fabricantes frente a S. enteritidis.

Diametro™ do halo de inibicio (mm) das diferentes
marcas de OEQ
CIECY (%) A B L I kE
0.1 1244 124 Ky ] 114+
02 14% 134 1344 134 15%
05 15% 144 ] 5% 15% 164
1.0 184 16 18%* 184 15"

2,0 214 20t 2 214 224+

Fonte: Adaptado de SILVA et al., 2010.

Os 6leos das marcas A e B, que possuem alto teor do componente timol, apresentaram
halos de inibicdo maiores do que os demais 6leos na concentracdo de 0,1. Assim, chegou-se a
conclusdo de que as bactérias gram-negativas sdo mais sensiveis ao timol do que ao carvacrol,
ainda que, em geral, as bactérias gram-positivas possam ser mais sensiveis aos 6leos essenciais
de orégano do que as gram-negativas, independente dos teores de timol e carvacrol. (SILVA,
DUARTE-ALMEIDA, et al., 2010).

Além disso, o 6leo da marca E, que possui composi¢cdo com o menor teor de carvacrol,
foi 0 que apresentou maiores halos a partir da concentracdo 0,2. Neste 6leo ndo foi identificado
timol em sua composicao, mas foi o 6leo de maiores teores de p-cimeno e gama-terpineno, o
que levou a conclusdo de que estes componentes quando combinados com o carvacrol geram

uma acgdo potencializada.

O 6leo da marca D, que possui o maior teor de carvacrol apresentou resultados inferiores
a marca E, devido a auséncia dos demais componentes. (SILVA, DUARTE-ALMEIDA, et al.,
2010).

No estudo de Gandra et al. (2015) testou-se extrato de orégano em contato com culturas
bacterianas de E. coli e S. aureus ap0s incubacdo por 24 e 48h. O extrato apresentou efeito
inibitdrio sobre ambas as espécies, ndo sendo eficaz somente em relagdo as culturas de S. aureus
sem diluicdo (10°) e quando diluida dez vezes (10*) com presenca de desinibidores de
crescimento (C), e em relacdo a cultura de E. coli sem diluicdo com presenca de desinibidores,

como pode ser visto na Tabela 5.
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Tabela 5: Efeito antimicrobiano do extrato de orégano sobre as espécies Escherichia coli e Staphylococcus
aureus.

Utluigoes das culturas Dacteranas
DO IONSIES 20 EXtTHi '|II:'I;E|I|!||

tutratos” Culburas

E.col
Crégaineo

b, OLFPLE

Fonte: Adaptado de GANDRA, NOGUEIRA, et al., 2013.

Legenda:

* Extratos na concentracdo de 0,1mg/ml

S: Extrato sem adicéo de desinibidores de crescimento microbiano
C: Extrato com adicao de desinibidores de crescimento microbiano
+ Crescimento bacteriano

- Inibicéo de crescimento bacteriano

No estudo de Pombo et al. (2018), o dleo essencial de orégano foi testado contra as
bactérias E. coli, S. entérica, S. aureus e B. cereus, por meio da técnica de difusdo em agar. A
quantificacdo do crescimento microbiano das cepas pode ser observada na Tabela 6.

Tabela 6: Crescimento microbiano de cepas de E. coli, S. entérica, S. aureus e B. cereus em diferentes
concentracdes de 6leo essencial de orégano.

Didmetro do halo de inibi¢do (mm)

OE C(pL)
E. coli S. entérica S. aureus B. cereus
10 i Tk 15,0041, 00" 12,3340,58%
OBEO 20 15,0011 00% 1067+1,15™ 23 67+1.15% 18,670 58"%
30 22 67+0,58 18,33+0),58" 27,670,588 25,00+1,00%

Fonte: Adaptado de POMBO, RIBEIRO, et al., 2018.

Segundo os resultados, as bactérias gram-negativas (E. coli e S. entérica) apresentaram
maior resisténcia do que as gram-positivas (S. aureus e B. cereus), inclusive ndo apresentando
nenhum halo de inibi¢do nas concentragdes de 10 puL. Apesar disso, foram inibidas nas demais

concentragfes (20 uL e 30uL), e o aumento na concentragdo de 6leo essencial provocou
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aumento significativo na inibicdo de crescimento de todas as bactérias. (POMBO, RIBEIRO,
etal., 2018).

O estudo de Araujo et al. (2015) avaliou a atividade antimicrobiana do 6leo essencial
de orégano frente as cepas de E. coli, S. aureus e S. choleraesuis por meio do método de difusdo
de discos (Tabela 7).

Tabela 7: Halos de inibicéo do 6leo essencial de orégano frente as cepas de E.coli, S. aureus e S.
choleraesuis.

Halos de inibi¢dio (mm)*

Oleo essencial

Escherichia coli Staphylococcns aureus Salmonelin
choleraesuis
Origanum vulgare L. 13.5 27,7 12,5

Nota: “Médias obtidas das analises realizadas em duplicatas.
Fonte: Adaptado de ARAUJO, ARAUJO, et al., 2015.

Assim como no estudo anterior, a inibicao do 6leo essencial de orégano foi maior sobre

a bactéria gram-positiva S. aureus do que sobre as gram-negativas, E. coli e S. choleraesuis.

No artigo de Santos et al. (2011) foi avaliada a atividade antibacteriana do 6leo de
orégano sobre cepas de S. aureus e E. coli isolados do véngole, e cepas padrdo ATCC de S.

aureus, E. coli e Salmonella cholerasuis, pelo método de difuséo de disco.

O 6leo apresentou eficacia em inibicdo sobre todas as bactérias analisadas, obtendo
maiores halos sobre a gram-positiva S. Aureus, como observado na Tabela 8. (SANTOS,
FILHO, et al., 2011).

Tabela 8: Atividade antibacteriana de 6leos essenciais.

Bactérias Oleos essenciais

Liméo Alho Cravo Orégano
Isolados do vingole (Diimetro dos halos em milimetros)
8. aureus isolado 1 NI 40+ 0 11+0 26,7033
S.aureus isolado 2 NI 40+0 13,3+0,33 28+ ]
E. coli isolado | NI NI 10,3+0,33 23.7+033
E. coli isolado 2 NI NI 10,7+ 0.33 20,3+233
Cepas padriao ATCC NI
Salmonella cholerasuis NI 39.7+0.33 87+033 1434033
S.aureus NI 40+0 15,7+ 033 2934033
E.coli NI NI 11+0 2774233

NI (Nio houve mibigio).

Fonte: Adaptado de SANTOS, FILHO, et al., 2011.
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O estudo de Mallet et al. (2014) analisou o efeito inibitorio do 6leo essencial de orégano
frente ao crescimento de bactérias e fungos patdgenos de alimentos: Pseudomonas aeruginosa,

Salmonella cholerarsuis, Aspergillus flavus, Arpergillus niger e Penicillium simplicissimum.

O 6leo foi eficaz frente todas as bactérias a partir da concentragio de 15,62 ug mL? e
para os fungos A. flavus, A. niger e P. simplicissimum a partir das concentragdes 0,10, 0,03 e
0,05 pug mL?, respectivamente, como verificado nas Tabelas 9 e 10 (MALLET, CARDOSO, et
al., 2014).

Tabela 9: Inibicao do dleo essencial de orégano frente as bactérias P. aeruginosa e S. cholerarsuis.

Halo (cm)
O. vulgare

Concentrations S. Choleraesuis P aeruginosa
(g mL)

1.95 0.00 a 0.00 a
3.80 0.00 a 0.00a
7.81 0.00 a 0.00 a
15.62 050b 050b
31.25 060c 065b
625 0.66 d 0.75¢
125 0.68 d 088c
250 0.76 d 080c
500.00 0.70d 081c
Chloramphenicol 1.83e 1.48d

Fonte: Adaptado de MALLET, CARDOSO, et al., 2014.

Tabela 10: Inibic&o do 6leo essencial de orégano frente aos fungos A. flavus, A. niger e P. simplicissimum.

Halo (cm):
0. vulgare
Concentrations (ug mL+) A. flavus A. niger P. simplicissimum
TA 0.00a 0.00a 0.00a
TR 0.00a 0.00a 0.00a
0.03 0.00a 23.07d 0.00a
0.05 0.00a 19.48d 19.16 b
0.07 0.00a 11.79b 28.33c
0.10 10.00 b 21.02d 3333c
0.12 10.00 b 7.69b 42.50d
0.14 26.66 d 8.20b 60.00 e
0.16 20.00c 14.35¢ 59.16 e
0.18 20.00c 11.27 b 73.33f

Fonte: Adaptado de MALLET, CARDOSO, et al., 2014.
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No estudo de Pereira et al. (2005), o 6leo essencial de orégano foi testado em diferentes
concentragdes sobre os fungos Fusarium sp., Aspergillus ochraceus, Aspergillus flavus e
Aspergillus niger, como pode ser observado na Tabela 11 e na Figura 4.

Tabela 11: Eficiéncia de varias concentracdes do dleo essencial de orégano sobre o desenvolvimento
micelial de fungos.

Fungos*
Tratamentos
A. niger A. flavus A. oechraceus Fusarium sp.
Orégano 500 pg/ml 9.0f 6,50 d 453f 4,86 d
Orégano 1000 pg/ml 233 ¢ 3,76 b 3.53¢ 233b
Orégano 1500 pg/ml 0,90 b 1,50 a 2.13b 0,00 a
Orégano 2000 pg/ml 0,00 a 0,93 a 0,00 a 0,00 a

Fonte: Adaptado de PEREIRA, VILELA, et al., 2005.

Figura 4. Efeito do 6leo essencial de orégano sobre o desenvolvimento micelial de fungos.

1w~| -

|

n
o
1

Crescinnerto Iicelial (%)
2

Fonte: PEREIRA, VILELA, et al., 2005.

O oleo apresentou inibicdo no desenvolvimento micelial de todos os fungos testados.

Sobre o fungo A. niger, a inibicao ocorreu a partir da concentracdo de 1000 pg/ml, ja nos demais
fungos houve inibicdo em todas as concentragoes.

O estudo de Evangelista-Barreto et al. (2017) avaliou a atividade antimicrobiana do 6leo
essencial de orégano frente a seis patdgenos. A tabela 12 indica a concentracdo inibitdria
minima (CIM) determinada para cada um dos microrganismos, 0 que representa sua agdo

antibacteriana, e a concentracdo bactericida minima (CBM), que representa a a¢do bactericida.
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Tabela 12: Concentracéo Inibitéria Minima (CIM) e Concentracao Bactericida Minima (CBM) do 6leo
essencial de orégano contra bactérias Gram-negativas e Gram-positivas.

Microorganisms Oregano pg mL™ CLO pg mL"! CBM pg mL"! Without oil addition
Vibrio cholerae 200 100 1600 NI
Salmonella serotype Enteritidis 200 100 NI NI
Escherichia coli 400 100 1600 NI
Listeria monocytogenes 50 100 NI NI
Staphylococcus aureus 50 100 NI NI
Bacillus cereus 800 100 1600 NI

NI: There was no inhibition; CLO: Chloramphenicol; CBM: Minimum Bactericidal Concentration

Fonte: Adaptado de EVANGELISTA-BARRET, COSTA JUNIOR e VIEIRA, 2017.

O oleo apresentou alta atividade antibacteriana, com CIM entre 50 e 800 pg/mL, e
apresentou acdo bactericida frente a B. cereus, E. coli e V. cholera, enquanto as bactérias S.
serotype Enteritidis, L. monocytogenes e S. aureusndo apresentaram morte celular.
(EVANGELISTA-BARRETO, COSTA JUNIOR e VIEIRA, 2018).

O artigo de Perez et al. (2020) avaliou o efeito antimicrobiano do 6leo de orégano frente
a Listeria monocytogenes e Staphylococcus aureus. Determinou-se a concentracao inibitoria
minima (CIM) e a concentracdo bactericida minima (CBM) para cada microrganismo, e 0s
percentuais obtidos (Tabela 13) foram altos quando comparados com outros estudos. Concluiu-
se, entdo, que isto se deve ao teor de carvacrol e timol presentes no 6leo testado, que tinham
teores de 1,7 e 11,9%, respectivamente.

Tabela 13: Area de inibicdo por DDA, CIM e CBM do 6leo essencial de orégano frente a S. aureus e L.

monocytogenes.
Aceite Staphylococcus Listeria
. Prueba
esencial aureus monocytogenes
DDA 24 12
(mm)
Oréeano C N.'II 2% 4%
= (%o)
CMB 4% 4%
(%o)

Nota: DDA= Ensayo de difusion en disco; CMI= Concentracion
minima de inhibitoria; CMB= Concentracion minima de bactericida.

Fonte: Adaptado de PEREZ, SALVATIERRA E DELGADO, 2020.

4.2 Propriedade Antioxidante
A propriedade antioxidante do orégano e das demais especiarias se deve principalmente

a presenca de compostos fenolicos, que sdo definidos quimicamente como substancias que
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apresentam em sua estrutura um anel aromatico com uma ou mais hidroxilas, podendo

apresentar também outros grupos substituintes. (DEL RE e JORGE, 2012).

A tabela 14 foi retirada do artigo de Del Ré e Jorge (2012), e nela foram apresentados
0s principais compostos antioxidantes presentes em algumas especiarias, dentre elas o orégano.
Foram identificados como agentes antioxidantes o &cido fendlico rosmarinico, e 0s

fenilpropanoides timol e carvacrol.

Tabela 14: Compostos antioxidantes identificados em especiarias.

Diterpenos fendlicos Acidos fendlicos Fenilpropancides

Especiarias

Rosmanol Carndsico Carnosol Rosmarinico Cafeico Timol Eugenol Carvacrol
Alecrim % b X x
Manjericao ® X x
Orégano % b x
Salvia b b x
Tomilho ® X x

Fonte: Adaptado de DEL RE e JORGE, 2012.

Na tabela 15, retirada do estudo de Gandra et al. (2015), foram comparados os
compostos fendlicos totais e a capacidade antioxidante (DPPH) dos extratos de orégano, erva
doce, alecrim e estragdo. O extrato de orégano se destacou em relacdo aos demais extratos por
possuir em sua composicao quimica mais compostos com propriedade antioxidante, e elevado
DPPH. (GANDRA, NOGUEIRA, et al., 2015).

Tabela 15: Fendis e perfil antioxidante de extratos vegetais de orégano, erva doce, alecrim e estragao.

Eratn vegetl .Feraful_u::-e. totals DPPH- Brand Willlams
img & galicog") i trolox g
Oregand X274 7.9
Erva doce 1,443 0,59
Alecrim 13,38 15,1%
Esiregan 5,55 372

Fonte: Adaptado de GANDRA, NOGUEIRA et al., 2013.

De acordo com os estudos analisados, 0s principais componentes responsaveis pela acéo
inibitéria do oleo essencial de orégano sdo o carvacrol e o timol, que em geral sédo os

componentes majoritarios nas composic¢des dos 0leos.

Apesar disso, ha também outros componentes que apresentam sinergia com estes e
podem gerar uma acao potencializada quando encontrados na mesma composi¢do, como por
exemplo o p-cimeno e 0 gama-terpineno.
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Os componentes com acgéo antibacteriana agem causando distor¢do na estrutura das
células, provocando certa expansdo e assim desestabilizando a membrana celular, o que
modifica sua permeabilidade, desnatura enzimas essenciais para o funcionamento da célula, e
altera a forca elétron motora através de alteracdes no pH e potencial elétrico. (ARAUJO,
ARAUJO, et al., 2015)

Os estudos apresentados sugerem que as bactérias Gram-positivas apresentam maior
sensibilidade ao 6leo essencial de orégano do que as Gram-negativas. 1sso se deve ao fato de
as bactérias Gram-negativas possuirem parede celular mais complexa, envolvida por uma
membrana externa composta por lipopolissacarideos que proporcionam maior resisténcia e
dificultam a difusdo, disseminacdo e acumulo do 6leo na célula bacteriana. (POMBO,
RIBEIRO, et al., 2018).
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5. Concluséao

O objetivo deste trabalho foi verificar através de estudos disponiveis na literatura a
eficcia do dleo essencial de orégano em relacdo a sua agdo antimicrobiana e antioxidante, a

fim de avaliar se este 6leo tem potencial para ser utilizado como um conservante de alimentos.

Os resultados indicaram que o Oleo essencial de orégano apresenta atividade
antimicrobiana sobre diversas bactérias e fungos, como Escherichia coli, Salmonella ssp. e
Staphylococcus aureus, que séo microrganismos relevantes na contaminacao de alimentos e de

grande preocupacdo para as industrias alimenticias.

Sua acdo antimicrobiana se deve aos seus componentes, que na maior parte dos 6leos
sdo de teores majoritarios o carvacrol e o timol, além de outros componentes minoritarios que

podem apresentar sinergia com os demais e gerar uma alta inibicdo microbiana.

Em geral, as bactérias que apresentaram maior sensibilidade ao 6leo foram as Gram-
positivas, ndo sendo necessarias altas concentracdes para inibir o seu crescimento; em maiores

concentracgdes a inibicdo também foi eficaz sobre as bactérias Gram-negativas.

O oleo apresentou também alta capacidade antioxidante, por possuir composicao rica

em compostos fendlicos.

Assim, conclui-se que o 6leo essencial de orégano € um potencial substituinte aos
aditivos quimicos, pois verificou-se que este condimento apresenta a¢Ges antimicrobiana e
antioxidante satisfatorias. Contudo, ainda sdo necessarios mais estudos para que seja possivel

a sua aplicacdo em grande escala devido a falta de padronizacéo nas composic¢des dos 6leos.
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