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RESUMO

Os Oleos essenciais (OE) compreendem em compostos liquidos, oleosos e
aromaticos, extraidos de diferentes partes das plantas e hoje sdo amplamente
utilizados em diferentes areas devidos aos efeitos antibacteriano, antifungico,
antioxidante, aromatizante e flavorizante. Diferentes plantas sdo comumente
utilizadas para a extracao de OE, como as popularmente conhecidas como alecrim,
citronela, coentro, manjericdo, tomilho, cravo, orégano, horteld, canela, gengibre,
pimenta, entre outras. A fim de evitar que microrganismos patogénicos normalmente
associados a contaminacéo e deterioracdo dos alimentos € comum que dentro da
industria de alimentos seja feito o uso de aditivos e conservantes sintéticos.
Entretanto, frente aos maleficios que estes compostos podem trazer a saide humana,
cada vez mais, tem sido buscada alternativas mais naturais e que resultem em
menores prejuizos para as pessoas, como é o caso dos OE. Assim, o objetivo da
pesquisa foi evidenciar por intermédio de uma revisdo de literatura a acédo antifingica

e antibacteriana dos OE aplicada aos alimentos.

Palavras-chave: Oleos essenciais. Industria de alimentos. Conservantes naturais.

Patogenos, Deteriorantes.



ABSTRACT

Essential oils (EO) comprise liquid, oily and aromatic compounds, extracted from
different parts of plants and today are widely used in different areas due to their
antibacterial, antifungal, antioxidant, flavoring and flavoring effects. Different plants are
commonly used for EO extraction, such as those popularly known as rosemary,
citronella, coriander, basil, thyme, cloves, oregano, mint, cinnamon, ginger, pepper,
among others. In order to prevent pathogenic microorganisms normally associated
with food contamination and deterioration, it is common within the food industry to use
synthetic additives and preservatives. However, in view of the harm that these
compounds can bring to human health, more and more natural alternatives have been
sought that result in less harm to people, as is the case with EO. Thus, the objective
of the research was to demonstrate, through a literature review, the antifungal and

antibacterial action of EO applied to food.

Keywords: Essencial oils. Food industry. Natural preservatives. Pathogens,
Deterioration.
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1. INTRODUCAO

Os Oleos essenciais (OE) sdo soluveis em solvente organicos, aromaticos e
compreendem uma mistura de compostos volateis de baixo peso molecular que sao
insollveis em &gua. Eles podem ser extraidos das seguintes partes das plantas:
sementes, folhas, raizes, frutas, cascas e madeiras (LIMA, 2022; MAIA et al., 2015).
Os OE séo o produto do metabolismo secundario das plantas e podem ser extraidos
por intermédio de diferentes técnicas, como por intermédio da destilacdo, maceracéao,
prensagem a frio, entre outras (POMBO et al., 2018). Conforme a sua composi¢cao
quimica, eles podem ser classificados em 2 tipos: 1) fenilpropandides que abrangem
as cumarinas, aldeidos aromaticos, propenilbenzenos e alibenzenos; 2) terpendides
que sd0 0s monoterpenos, sesquiterpenos e outros terpendides (SIMOES et al.,
2017).

Diferentes plantas sdo comumente utilizadas para a extracdo de OE, como as
popularmente conhecidas como alecrim, citronela, coentro, manjericdo, tomilho,
cravo, orégano, horteld, canela, gengibre, pimenta, entre outras. Podem ser usadas
de forma isolada ou associados, resultando em uma interacéo positiva que € nomeada
como sinergismo, ou seja, 0s beneficios sdo maiores do que quando 0s compostos
sdo utilizados de forma isolada (SANTOS; PICCOLI; TEBALDI, 2017).

Os OE sé@o uma alternativa para 0 uso em conjunto com outros meios de
preservacao de produtos alimenticios devido a seu potencial antimicrobiano (POMBO,
2018). Além de atender a demanda por produtos com baixa toxidade para o homem e
baixo impacto para meio ambiente. (MARCOLINA, 2021). Eles sdo promissores para
area de alimentos, principalmente no que diz respeito as Doencas Transmissao
Hidrica e Alimentar (DTHA)

As DTHA ainda compreendem um problema de saude publica, visto que
normalmente expressam-se por intermédio de surtos, ou seja, 0S casos hao ocorrem
isolados, mas séo observados em um grupo de individuos. Elas sdo desencadeadas
pela ingestédo de alimentos e/ou agua contaminada por toxinas ou patdogenos vivos
que podem desencadear quadros clinicos resultantes de infecc¢des, intoxicacdes e
toxicoinfecgbes (OLIVEIRA et al., 2013).



Dentre 0os micro-organismos associados a DTHA, destacam-se no Brasil a
Escherichia coli, Salmonella enterica, Staphylococcus aureus e Bacillus cereus
(POMBO et al., 2018).

As industrias de alimentos tém como desafio controlar a deterioracdo dos
alimentos, principalmente aquela relacionada a deterioracdo por acles
microbioldgicas ou enzimaticas. Essa deterioracéo pode ocorrer nas diferentes etapas
de producdo como no processamento, acondicionamento, estocagem, impactando
ndo s6 na perda de qualidade e prejuizos econémicos, mas também podendo expor
o consumidor a DTHA (FAVA et al., 2012; RAJKOVIC, 2014).

Nessa perspectiva, as industrias para evitar que microrganismos patogénicos
normalmente associados a DTHA se multipliquem nos alimentos utilizam diferentes
métodos de conservacao, dentre eles a adicdo de aditivos e conservantes sintéticos.
Entretanto, frente aos maleficios que estes compostos podem trazer a saude humana,
cada vez mais, tem sido buscada alternativas mais naturais e que resultem em

menores prejuizos para as pessoas, como é o caso dos OE.

As plantas arométicas e especiarias séo utilizadas por longo tempo, seja na
area de perfumaria, medicina popular ou culinaria. Atualmente ganha énfase como

agente antimicrobiano natural em produtos alimenticios. (BALLESTER et al., 2013).

O objetivo principal deste foi evidenciar por intermédio de uma revisdo de
literatura as informacdes existentes sobre as propriedades antimicrobianas dos 6leos
essenciais aplicada aos alimentos. Como obijetivos especificos foram estabelecidos:
demonstrar o que sdo os OE; destacar quais tem sido mais amplamente utilizado
devido a suas propriedades antifingicas e antibacterianas; e por fim, avaliar a
efetividade dos Oleos essenciais no controle de diferentes micro-organismos em

alimentos e sua agcao como conservante natural.

A presente pesquisa justifica-se, pois, a cada dia, o interesse sobre o tema é
crescente, entretanto, ainda falta avaliagcbes consolidadas sobre esse assunto.
Compreender a sua efetividade e também os efeitos que podem surgir de sua

utilizacao séo essenciais para que seu uso seja realizado de forma eficiente e segura.



2. REVISAO DE LITERATURA

2.1 OLEOS ESSENCIAIS (OE)

Os OE compreendem em compostos liquidos, oleosos e aroméaticos, extraidos
de diferentes partes das plantas e hoje sdo amplamente utilizados em diferentes areas
devido aos seguintes efeitos: antibacteriano, antifingico, antiviral, repelente e
antioxidante. Além disso, devido aos efeitos que causa ao Sistema Nervoso Central
(SNC) é amplamente utilizado como base da aromaterapia para alivio de sintomas
como nauseas, dor, depressdo, ansiedade, insbnia entre outros sinais clinicos de
origem psicossomatica (FARRAR, FARRAR, 2020). Eles também sdo amplamente
utilizados principalmente dentro da industria farmacéutica, cosmética e alimenticia
devido a sua agdo aromatizante, flavorizante e conservante (DHAKAD et al., 2018;
SHARMA et al., 2019).

Nas plantas os OE tém como funcdo garantir a sobrevivéncia delas frente a
agressdes como radiacdo ultravioleta, insetos e micro-organismos (COSTA et al.,
2015). Os principais compostos presentes nos OE e que atuam diretamente no
controle de micro-organismos séo o eugenol, alicina, timol e carvacrol (MORO et al.,
2015).

Os efeitos antimicrobianos dos OE ocorrem, pois, estes compostos adentram
a membrana do patdégenos, causando alteracdo e instabilidade, alteracbes na
permeabilidade, perda de constituintes celulares, inativacdo enzimatica e inducéo da
morte (CASTORANI; FIGUEIREDO, 2018). Na tabela 1 sdo apresentados alguns OE

e seus mecanismo de agao em determinados micro-organismos.



Tabela 1 - Mecanismo de acao de alguns OE contra determinados micro-organismos

Allium o ~ Vazamento induzido . HYLDGAARD
_ Alho Escherichia coli _
sativum de material celular etal., 2012

) Erva _ _ _ DIAO et al.,
Foeniculum Shigella Perda de integridade da
doce ) 2014
vulgare o dysenteriae membrana
brasileira

A célula torna-se furada, .ZHANG et al.,

_ Pimenta
Piper _ enrugada ocorrendo o 2017
_ do E. coli _
nigrum _ vazamento de material
Reino

intracelular.

_ Castanha ZHANG et al.,
Dipterocarpus B. cereus Ruptura da membrana
. de L 2016
gracilis Proteus mirabilis celular
macaco



Continuacéo - Tabela 1

E. coli HYLDGAARD
_ Pseudomonas etal., 2012
Ocimum L _ Membrana
o Manijericédo aeruginosa -
gratissimum permeabilizada
Staphylococcus
aureus

. _ Inibicdo da HUA et al.,
Curcuma Acafrao da Aspergillus o
biossintese de 2011
longa terra flavus
ergosterol

Escherichia coli . HYLDGAARD
Mentha Hortela Danos na parede
. ) Salmonella etal., 2012
longifélia Silvestre o celular
Typhimurium

Fonte: Adaptado (CHOUHAN; SHARMA; GULERIA, 2017)

Existem mais de 3000 OE conhecidos e entre esses cerca de 300 tém
importancia comercial e sédo utilizados em diferentes areas. (BARBOSA et al.,2019)
Os mais conhecidos encontram-se na tabela 2.



Tabela 2. Principais 6leo essenciais utilizados na industria de alimentos.

) - Camomila Flores frescas e
Anthemis nobilis Asteraceae
Romana secas

Cinnamomum _
_ Lauraceae Canela Chinesa Cascas
cassia

Citrus aurantifolia Rutaceae Limao Tabhiti Casca

) ) ) Casca da fruta ndo
Citrus bergamia Rutaceae Laranja Bergamota
totalmente madura

Citrus reticulata Rutaceae Tangerina Casca

_ o Toranja
CitrusX paradisi Rutaceae _ Casca do fruto
(Grapefruit)

Cuminum _ _
) Apiaceae Cominho Sementes
cyminum

Eugenia o Botbes secos,
Myrtaceae Cravo da india
caryophyllata folhas e haste

1

N



Continuacéo - Tabela 2.

Juniperus _
) Cupressaceae Baga de Zimbro Fruto
communis

Mentha piperita Laminaceae Horteld Pimenta Planta Florida

Ocimum basilicum Laminaceae Manjericdo Folhas e flores

Origanum vulgare Laminaceae Orégano Folhas e flores

Pepir nigurm Piperaceae Pimenta Preta Frutos secos

Salvia sclarea Laminaceae Salvia Folhas e flores

Zingiber officinale Zingiberaceae Gengibre Rizomas frescos

Fonte: Adaptado (SILVA, 2021). Oleo essencial (OE).

2.2 PRINCIPAIS PATOGENOS E DETERIORADORES DE INTERESSE PARA
INDUSTRIA DE ALIMENTOS

2.2.1 Escherichia coli

1

w



A bactéria E. coli encontra-se normalmente habitando o intestino dos animais,
incluindo o de humanos, e sua presenca nos alimentos pode ser um indicativo de
contaminac@o por falhas higiénicas ou pela utilizacdo de instrumentos ou agua
contaminada (SARTO; ZANUSSO JUNIOR, 2014).

Ela € um bacilo gram-negativo que faz parte da familia Enterobacteriaceae e
sao definidas como micro-organismo comensais, pois dentro do limen intestinal, se
beneficiam do meio, ao mesmo tempo que, produzem substancias que sdo essenciais

para um bom funcionamento do organismo humano (Figura 1) (POMBO et al., 2012).

No entanto, algumas cepas de E. coli sdo patogénicas entre elas estédo as E.
coli enteropatogénicas (EPEC), E. coli enterotoxigénicas (ETEC), E. coli
enteroinvasora (EIEC) e E. coli enterohemorragica (EHEC), esses grupos de E. coli
séo associada ao consumo de alimentos. (SOUZA et al., 2016)

Figura 1. Escherichia coli

Fonte: Phillips (2014)

A E. coli tem crescimento 6timo na faixa de temperatura entre 35 °C a 40 °C e
o efeito do pH no crescimento do micro-organismo depende do tipo de acido presente
no meio. E. coli consegue crescer a pH 4,5 ajustado com acido cloridrico, mas nao
consegue crescer a esse mesmo pH quando ajustado com acido lactico. (Yang et al.
,2020).
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Os principais alimentos que se encontram associados a casos de DTHA
causados por E. coli incluem queijos, comida pronta, leite ndo pasteurizado, carnes
moidas e vegetais (REIS et al., 2020).

2.2.2 Salmonella spp.

A contaminacdo de alimentos por Salmonella normalmente acontece em
produtos a base de ovos, gemas cruas e carnes. Ela é uma bactéria em forma de
bacilo e gram-positiva considerado o patégeno mais associado a doencas de origem
alimentar no mundo (Figura 2) (POMBO et al., 2012).

Tabela 2. Salmonella

Fonte: Cangussu (2016)

A Salmonella pode se desenvolver em ambientes com temperatura entre 7 °C
e 48 °C e tem crescimento 6timo a temperatura entre 35 °C e 37 °C (LIAO, et al,;
2018). A atividade de agua é limitada em 0,93 para seu crescimento e 0 pH 6timo se
encontra na faixa de 6,5 e 7,5. (SANTOS, et al.; 2022).

A Salmonella causa intoxicagdo que apresentam como sintomas clinicos
diarreia, febre e cdélicas abdominais. A maior preocupacdo é quando a doenca
acomete idosos, criangcas ou imunodeprimidos, podendo agravar-se e evoluir para o
Obito do paciente (ASSIS, 2014).
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2.2.3 Staphylococcus aureus

Sdo bactérias em forma de cocos, gram-positivas que devido a suas
enterotoxinas normalmente encontram-se associadas a surtos de toxinfeccdo
alimentar (Figura 3) (POMBO et al., 2012). Uma vez que estas bactérias se encontram
normalmente na pele, mucosas do trato respiratério e intestino, sua presenca nos
alimentos é um indicativo de que houve manipulacdo inadequada dos produtos
(OLIVEIRA et al., 2010).

Figura 3. Coloragéo de Gram de Staphylococcus aureus.
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Fonte: Teodoro (2015)

7

S. aureus é um dos patégenos humanos ndo formadores de esporos mais
resistentes e pode sobreviver por periodos prolongados em estado seco. A
temperatura de crescimento otimo € 35 °C, mas pode se desenvolver entre 7 °C a
47,8 °C e podem produzir enterotoxinas termoresistentes a temperaturas entre 10 °C
e 46 °C. O pH ideal esta entre 7,0 e 7,5. Os Staphylococcus séo atipicos, pois séo
capazes de crescer em baixas niveis de atividade de agua, 0,86. (FEITOSA, et al.;
2017)

Os Staphylococcus encontram-se associados a diferentes tipos de

manifestacbes clinicas como intoxicacdo alimentar, pneumonia, infeccbes
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hospitalares e choque séptico devido a suas enterotoxinas. Por estarem presentes,
fazem parte dos microrganismos residentes de diferentes areas do corpo, 0s seres
humanos sdo caracterizados como reservatorios de Staphylococcus ssp. e 0s
principais transmissores (REIS et al.,, 2020). As infec¢cbes de origem alimentar
causadas por este patdgenos causam principalmente nauseas, voémitos, prostracao,
cOlicas e pressao baixa (EDUARDO et al., 2009).

2.2.4 Bacillus cereus

A célula do B. cereus tem a forma de bastonetes de grandes dimensdes,
classificados como gram-positivo, anaerdbica facultativa e tem a capacidade de
formar endosporos resistentes ao calor (Figura 4). O B. cereus produz 2 tipos de
enterotoxinas, diarreica e emética, que sao 0s agentes responsaveis pela intoxicacao
alimentar. O B. cereus cresce em uma faixa de temperatura de 4 °C a 48 °C. O
crescimento ideal ocorre dentro da faixa de temperatura mais estreita de 28 °C a 35
°C e uma faixa de pH de 4,9 a 9,3 (FDA, 2012).

Figura 4. Bacilus cereus
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Fonte: BOTTONE (2010)

A forma emética caracteriza-se por nduseas, vomitos e colicas abdominais. Ela
€ associada ao consumo de alimentos contaminados, ou seja, pela ingestdo da toxina

pré-formada nos alimentos. A forma diarreica da doenca é causada pela ingestédo de
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células ou esporos viaveis. Essas células crescem no corpo e secretam toxinas
causado diarreia. (FSANZ, 2013)

Na maioria dos casos, as doencas associadas a B. cereus sédo quase
exclusivamente o resultado de manuseio, armazenamento e resfriamento
inadequados de alimentos que permitem o crescimento de B. cereus e/ou producao
de toxinas eméticas. Uma ampla gama de alimentos tem sido associada como
veiculos de contaminacao por B. cereus. Estes incluem arroz cozido ou frito, vegetais
e carnes cozidas, massas, molho de baunilha, cremes, doces, saladas, sopas,

sorvetes e ervas e especiarias (FDA 2012).

A proliferacdo do patdgeno acontece quando produtos, como por exemplo o
arroz, € armazenado em condi¢Bes inadequadas, ficando exposto a temperaturas e
umidade inadequadas (NUNES et al., 2017).

2.2.5 Listeria monocytogenes

A L. monocytogenes é um micro-organismo extremamente patogénico e
consegue sobreviver em situacdes adversas, como frente a valores baixos de pH,
temperaturas adversas e taxa de umidade inconstantes. Apresenta crescimento 6timo
a 37 °C, mas podem se desenvolver na faixa de 0 °C a 45 °C e o crescimento pode
acontecer entre pH 6 e 9 e em meios suplementados com concentracéo de cloreto de
sédio de até 10% (p/v). (MASSIA, 2022)

Esta bactéria é encontrada normalmente no solo, agua, vegetais e animais e as
infecgbes alimentares causadas por ela resultam em vomito e diarreia, € nos casos
mais graves em confusédo mental, dor de cabeca e convulsdes (REIS et al., 2020). Ao
ser consumido por pessoas imunodeprimidas, idosos, criangas, recém-nascidos pode
causar doencas graves podendo levar a ébito e no caso de gestantes pode ocasionar
o0 aborto (Figura 5) (SILVA, 2021).
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Figura 5. Listeria monocytogenes

Fonte: WHITE (2002)

A L. monocytogenes pode ser eliminada durante o tratamento térmico, se
respeitado o binbmio tempo e temperatura, mas alguns estudos demostram que a
contaminacdo dos produtos pode acorrer apds essa etapa, isso porque a L.
monocytogenes tem a capacidade de formar biofilmes nos ambientes de
processamento, quer em superficies e quer nos equipamentos, o que dificulta a sua
eliminacdo durante os processos de limpeza e de desinfeccdo. Embora, esse
patébgeno seja classificado como uma espécie mesofila, consegue crescer bem
mesmo em temperaturas de refrigeracdo e permanece viavel em varios produtos até
o fim do prazo de validade (CAMARGO et al., 2017).

Os casos de DTHA ocorrem associados a disseminagao e proliferagéo do L.
monocytogenes em alimentos como sorvetes, queijos, patés de carne, aves, peixes,

frutos do mar, vegetais crus, entre outros (REIS et al., 2020).

2.3 Fungos filamentosos

Na industria de alimentos, os fungos sdo importantes agentes contaminantes
de alimentos, causando sua deterioracdo, reducdo no valor nutricional e alterando

suas qualidades organolépticas (MEDEIROS, 2015)
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Os fungos normalmente desenvolvem-se em locais Umidos e como produtos
de seu metabolismo geram substancias denominadas como micotoxinas. A producao
de micotoxinas depende de condi¢cdes favoraveis como substrato, temperatura e
umidade. (Arruda, 2018).

Alguns géneros de fungos podem produzir micotoxinas, elas sdo metabdlitos
toxicos secundarios produzidos por fungos filamentosos e iSso representa um risco a
salde publica, uma vez que estas substancias ndo sao degradadas durante o
processamento térmico dos alimentos. (Figura 6) (MEDEIROS et al., 2015).

Figura 6. Exemplo de fungo filamentoso: Aspergillus ssp
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Fonte: Passos (2020)

Embora os fungos sejam de grande importancia para o ramo alimenticio e para
a industria farmacéutica, estes microrganismos também se encontram associados a

grandes perdas econémicas (SOUZA et al., 2017).

Entre as espécies de maior preocupacao, devido a micotoxinas que produzem
e seu efeito maléfico para a saude do consumidor, destacam-se o Aspergillus,
Penicillium e Fusarium. Entretanto, existem fungos que nao representam ameacas a
saude humana, porém, causam grandes prejuizos econdmicos por deixarem o0s
alimentos com sabor e odor desagradaveis (ARRUDA; BERETTA, 2019).

2.4 Uso dos OE nos alimentos e suas limitacdes
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A concentracao dos componentes ativos dos OE pode estar sujeita a regido de
cultivo, a fase de desenvolvimento das plantas aromaticas, parte da planta escolhida

para extracdo, ao clima e técnica de destilacdo. (CABARKAPA, 2016)

Os OE séo uma alternativa para o uso em produtos alimenticios pelo fato de
conferir propriedades desejaveis como antioxidantes, antifingicas, antibacterianas e
outras. (POMBO, 2018). No entanto os OE apresentam algumas caracteristicas
limitantes como sensibilidade a luz, temperatura, oxigénio além de serem volateis e
com odor intenso. (RADUNZ et al., 2019).

As concentracdes de OE utilizadas podem influenciar negativamente as
caracteristicas organolépticas do produto, reduzindo a aceitacdo pelo consumidor.
Além disso, a composicdo dos alimentos também pode influenciar na acéo
antimicrobiana dos OE. Ensaios in vitro mostram que altas concentracdes de gordura
no alimento podem proteger as bactérias por meio da formacdo de uma pelicula
protetora que absorve OE impedindo que o mesmo tenha acdo sobre os micro-
organismos. (CABARKAPA, 2016)

Com base nessas limitagbes algumas tecnologias como nanoencapsulagéo,
nanoemulsdes e aplicacdo em materiais de embalagens e filmes de revestimento vém

sendo estudadas no intuito de solucionar essas questdes. (PENELLI et al., 2021).

A nanoencapsulacao e a nanoemulsdes séo tecnologias que visam melhorar a
estabilidade dos OE protegendo-os das condicdes ambientais. Essas tecnologias
podem aumentar biodisponibilidade, facilitar a incorporacdo no alimento, mascarar
seu odor e sabor caracteristicos, além de diminuir a dose necesséria para alcancar

mesma eficiéncia biologica. (PENELLI et al., 2021).

O desenvolvimento de embalagens ativas, utilizando OE, permitem a interacao
entre o alimento e a embalagem, promovendo atividade antimicrobiana e antioxidante,
sem a necessidade de o 6leo ser incorporado ao alimento (RIBEIRO-SANTOS et al.,
2017).

3. METODOLOGIA
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Como método de pesquisa foi realizada uma revisdo bibliogréfica sistematica
de literatura de carater descritivo e abordagem qualitativa. Na pesquisa qualitativa as
informagdes obtidas podem ser expressas por meio de textos e imagens e se
interligam com os dados publicados por outros autores estudiosos da area (ROSA,
2013). O levantamento de trabalhos foi realizado nas seguintes plataformas de dados:
Scopus, Scielo, Banco Virtual de Saude (BVS) e Google Académico. Os seguintes
descritores foram utilizados para pesquisa: “essential oil”, "antimicrobial activity”,
"antibacterial", “Oleos essenciais", “atividade antimicrobiana de o6leos essenciais”,
“conservantes naturais”, “patdgenos alimentares”. Os prefixos “E” e “AND” foram

usados como operadores booleanos de pesquisa entre os descritores.

Como critérios de inclusédo foram considerados artigos cientificos em portugués
e inglés, publicados nos ultimos dez anos (2012 - 2022) e completos. Depois de
coletados, todos os dados foram analisados com base no método denominado de
“Analise de Conteudo de Bardin”, voltado ao tratamento de informacgdes qualitativas.
O método é dividido em trés etapas: pré-andlise, exploracdo de material e tratamento
dos resultados (BARDIN, 2006).

4. DESENVOLVIMENTO

Os principais artigos e trabalhos encontrados com base nos descritores de
busca encontram-se detalhados na tabela 3.
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Tabela 3. Caracteristicas dos principais trabalhos encontrados

Autor/Ano

Reis et al.,
2020

Wuaden et

al., 2018

Santos et
al., 2020

Santo et
al., 2020

Objetivo

Estudar a acéo
dos OE contra
patégenos
alimentares de
importancia

epidemiologica

Avaliar o
potencial
antifangico in
vitro do OE de

manjericao

Avaliar a
atividade
antifangica de
OE em
comparacao ao
sorbato de
potassio
Avaliar a
atividade
antifungica do
OE frente a um
“pool” de
leveduras
provenientes de

morangos

Intervencao (6leo
essencial utilizado)
Origanum vulgare;
Origanum majorana;
Thymus vulgaris;
Rosmarinus
officinalis; Zingiber
officinale; Ocimum
basilicum; Piper

nigrum

Ocimum basilicum

Rosmarinus
officinalis;
Syzygium

aromaticum

Mentha piperita L

Principais
Resultados
Os OE de tomilho (T.
vulgaris), orégano (O.
vulgare), manjerona
(O. majorana) e
manijericao (O.
basilicum) s&o os que
apresentaram
atividade
antimicrobiana
satisfatoria.

O OE de manijericéo
atua de forma eficaz
inibindo o
crescimento micelal

do B. cinerea

O OE de cravo tem
atividade antifungica
semelhante ao do
sorbato de potassio,
guando comparado ao

de alecrim.

A utilizacao do hidrolato
em conjunto com OE de

mostra-se promissora
frente ao combate de
leveduras com
importancia na
conservacao de
alimentos
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Continuacao - Tabela 3.

Galindo et Avaliar a
al., 2019 atividade
antimicrobiana
de filmes
comestiveis de
gelatina e
guitosana
contendo OE
de alecrim e
orégano

Rosmarinus
officinalis;

Origanum vulgare

Ambos os filmes,
contendo oréganos e
alecrim
apresentaram efeito
antimicrobiano
satisfatorio contra E.
colie S. aureus
Potenciais
embalagens
bioativas a serem
usadas nos

alimentos,
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Continuacéo - Tabela 3.

Autor/Ano Objetivo Intervencéo (6leo Principais
essencial utilizado) Resultados
Valeriano et Avaliar a Mentha piperita; Os OE apresentam
al., 2012 atividade Cymbopogon atividade microbiana

antimicrobiana  citratus; Ocimum eficaz para controlar
dos OE sobre basilicum; 0 crescimento de

patdégenos de  Origanum majorana patdgenos de origem

origem
alimentar
Beraldo et Determinar a Cinnamomum Os OE de canela e
al.,, 2013 CMl dos OE de zeylanicum; do cravo-da-india se
cravo-da-india Syzygium mostraram mais do
e canela contra aromaticum gue do hipoclorito de
bactérias e sédio. Visto que
compara-la menores quantidade
com a CMI do de OE séo
hipoclorito de necessarias para
sodio acao antimicrobiana.

Fonte: Préprio Autor (2023). Oleos essenciais (OE); Concentra¢do minima inibitéria (CMI);

Os resultados apresentados por Pombo et al (2018) mostram que as bactérias
gram-positivas sdo mais sensiveis aos OE do que as gram-negativas. Resultados
semelhantes ja foram observados por outros autores e acredita-se que essa maior
suscetibilidade esteja relacionada ao fato de que as bactérias gram-positiva néo
apresentam a membrana externa composta por lipopolissacarideos, o que lhe
conferiria uma maior resisténcia. Isso pode ser atribuido ao fato de que as bactérias gram-
negativas possuem uma membrana externa rigida, rica em lipopolissacarideo (LPS) e mais
complexa, limitando assim a difusédo de compostos hidrofébicos através dela, enquanto esta
membrana extracomplexa esta ausente nas bactérias gram-negativas. Bactérias gram-

positivas que, ao contrario, sdo circundadas por uma espessa parede de peptidoglicano, ndo
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densa o suficiente para resistir a pequenas moléculas antimicrobianas, facilitando o acesso a
membrana celular. Além disso, bactérias gram-positivas podem facilitar a infiltracdo de
compostos hidrofébicos de OE devido as extremidades lipofilicas do acido lipoteicéico
presentes na membrana celular (SIVASOTHY et al., 2011; ARAUJO; SERRA:

NASCIMENTO, 2015; BARBOSA et al., 2015; HYLDGAARD et al.; 2012).

Outro aspecto importante do estudo de Pombo et al (2018) é que ele evidenciou
gue misturas proporcionais entre os OE provenientes da E. caryophyllata (cravo) e O.
vulgare (orégano) ndo sdo tao efetivas quanto associacdo deles em proporcdes
diferentes, principalmente quando é adicionada maiores quantidade de orégano e
menores de cravo. Os autores concluem que estes OE isolados ou em conjunto
consistem em importantes alternativas a serem utilizadas nos alimentos, em

substituicdo aos aditivos de origem sintética.

Beraldo et al (2013) apresentou nos resultados de seu estudo que os OE,
principalmente o de Cinnamomum zeylanicum (canela) e Syzygium aromaticum
(cravo-da-india), compreendem em uma opcao eficaz para ser utilizada na industria
alimenticia como sanitizantes. Entretanto, é importante que estudos sejam realizados
a fim de delimitar se os OE podem interferir no sabor ou estabilidade dos alimentos.
Diante disso, Galindo et al (2019), apresentam como alternativa o uso dos OE em
forma de filmes comestiveis, que funcionariam como embalagens ativas para

conservacao e protecdo dos alimentos.

Valeriano et al (2012) destaca que os OE sdo compostos naturais que podem
ser utilizados nos alimentos com o proposito de estender sua validade nas prateleiras,
pois inibem a proliferagcdo de microrganismos. E frente ao crescente nimero de
patdgenos resistentes a aditivos e sanitizantes quimicos, eles tém se mostrado uma

alternativa promissora.

Entretanto, conforme as consideracdes de Reis et al (2020), nem todos os OE
apresentam atividade antimicrobiana eficaz contra os principais patégenos associados
a contaminacédo de alimentos e que resultam em DTHA. Segundo os estudos dos
autores, os OE de orégano, tomilho, manjerona e manjericdo tem elevada atividade
antimicrobiana contra S. aureus, E. coli, S. Typhimurium e L. monocytogenes,
engquanto de gengibre de eficacia baixa e alecrim e pimenta preta ndo apresentaram

atividade antimicrobiana.
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E importante destacar que o uso de conservantes ndo visam unicamente
impedir o crescimento de bactérias, mas de fungos nos alimentos, principalmente
aqueles caracterizados como filamentosos. Dentro das industrias, durante o
processamento e manipulacdo dos alimentos pode acontecer de ocorrer
contaminacéo por fungos filamentosos. Alguns géneros de fungos podem produzem
micotoxinas e as mesmas sao termoestaveis, ou seja, S80 resistentes ao tratamento
térmico, os principais géneros produtores sao Aspergillus, Penicillium e Fusarium
(Arruda, 2018). Outros géneros de fungos apesar de ndo produzirem toxinas sao
responsaveis pela deterioracdo dos alimentos, deixando-os com odores e gosto
desagradavel (MEDEIROS et al., 2015).

Neste sentido, Santos et al (2020), destacou que o OE de cravo pode ser
utilizado para impedir o crescimento fingico no lugar de conservantes quimicos.
Wuaden et al (2018) evidencia que o OE de manjericdo para controle da podridéao
cinzenta, uma doenca fangica que acomete a uva em sua fase final de maturacéao.
Santo et al (2020) demonstrou que o uso de OE de Mentha piperita (hortela pimenta)
em conjunto com hidrolatos é uma alternativa eficaz para o controle de leveduras, no

lugar de fungicidas sintéticos.

5.CONCLUSAO

Levando em consideragdo os artigos utilizados nesse trabalho, os OE sao
efetivos e podem ser destacados os OE de tomilho, orégano, manjerona, manjericao,
cravo, alecrim, horteld e canela. Quanto a sua efetividade, eles se mostraram aptos
para serem utilizados para o controle do crescimento de E.coli, Salmonella, S. aureus,

B. cereus, e fungos.

A busca por alimentos com maior qualidade, seguranca microbiolégica e com
menor quantidades ou isentos de aditivos e conservantes sintéticos colocam os OE

em destaque como potencial alternativa para o uso na industria alimenticia.

Os OE possuem ampla potencialidade como aditivo aos alimentos, contudo,
apesar do elevado numero de artigos cientificos é dificil tracar diretrizes gerais para a

sua incorporacao na formulacdo do alimento. Os artigos apresentados tém seu
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direcionamento voltado para verificacdo da efetividade dos OE contra os micro-
organismos, poucos artigos trazem a aplicacdo diretamente no alimento e os que
testaram avaliaram apenas a efetividade em relacdo a atividade antimicrobiana,

nenhum dos trabalhos apresentaram testes sensoriais e de aceitacao.

A aplicacdo desses 6leos ainda necessita de maiores avaliagbes quanto a
estabilidade do alimento, percepcdo e aceitacdo de consumidores, também mais
estudos sdo necessarios para demonstrar aplicabilidade em produ¢cdes de grande
escala
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