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RESUMO

Os o6leos essenciais sao compostos produzidos naturalmente pelas plantas, originados do
seu metabolismo secundario, e que podem ser encontrados nas sementes, cascas, caules,
raizes, flores, folhas e frutos. Os 6leos essenciais apresentam propriedades antimicrobiana
e antifingica, com compostos capazes de inibir direta ou indiretamente os sistemas
enzimaticos bacterianos, apresentando um comportamento semelhante ao dos antibioticos.
Sendo assim, estdo sendo cada vez mais utilizados na industria de alimentos por
possibilitar o aumento de vida de prateleira dos produtos € em virtude do sabor e aroma.
Diante disso, a utilizacdo de o6leo essencial como conservante de alimentos é uma
abordagem tanto na conservacdo de alimentos como nas caracteristicas de sabor.
Entretanto, investigacdes adicionais devem ser realizadas no direcionamento para inibi¢ao
de microrganismos patogénicos.

Palavras-chave: 6leo essencial; conservante; antimicrobiano.



ABSTRACT

Essential oils are compounds produced naturally by plants, originating from their
secondary metabolism, and which can be found in seeds, bark, stems, roots, flowers, leaves
and fruits. Essential oils have antimicrobial and antifungal properties, with compounds
capable of directly or indirectly inhibiting bacterial enzymatic systems, presenting a
behavior similar to that of antibiotics. Therefore, they are being increasingly used in the
food industry for increasing the shelf life of products and also because of the flavor and
aroma. Therefore, the use of essential oil as a food preservative is an approach to food
preservation and also to improve flavor characteristics. However, further investigations
should be carried out in targeting the inhibition of pathogenic microorganisms.

Keywords: essential oil; preservative; antimicrobial.
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1 INTRODUCAO

Os seres humanos tém usado 6leos essenciais por milhares de anos como temperos
para a aromatizagdo de alimentos, mas também na medicina popular, por causa de suas muitas
propriedades bioldgicas diferentes, incluindo propriedades antimicrobianas. (WINSKA et al.,
2019).

Doengas veiculadas por alimentos sdo comuns, € suas causas sao contaminagdes por
bactérias, toxinas, conservantes, agrotoxicos, metais pesados e conservacao inadequada.
(BRASIL, 2021) Os principais microrganismos envolvidos em infec¢des alimentares sao
Salmonella spp., Escherichia coli patogénicas, Staphylococcus aureus, Listeria
monocytogenes, Bacilus cereus, Clostridium botulinum dentre outros. (BRASIL, 2021). L.
Monocytogenes ¢é responsavel por cerca de 1600 casos de intoxicagdo alimentar nos EUA e
260 mortes anualmente, enquanto Sa/monella causou cerca de 19.000 hospitalizagdes ¢ 380
mortes anualmente nos EUA. (WINSKA, et al., 2019). Tanto Salmonella quanto Listeria
podem contaminar alimentos, como frutas, legumes, frutos do mar e laticinios. (WINSKA, et
al., 2019).

A busca por alimentos naturais, ou seja, organicos, sem agrotoxicos, sem
processamento, vem aumentando. A fim de manter os alimentos naturais ideais para consumo
e sem conservantes quimicos toxicos, pesquisadores vém estudando a atividade
antimicrobiana de plantas medicinais. (BRASIL, 2021).

Um tratamento para infec¢des € o uso de antibioticos, porém, o uso sem controle dos
antibioticos ocasiona bactérias resistentes aos mesmos. No entanto, ha necessidade de inibi¢cao
destes microrganismos antes de chegar ao consumo humano. (BRASIL, 2021).

Assim, esse trabalho teve por objetivo fazer uma busca de referéncias onde os 6leos
essenciais sdo usados como conservantes de diferentes alimentos no lugar de conservantes
artificiais. Foi utilizada a base de dados Periédicos da CAPES, dos ultimos dez anos, em que
as trés palavras chaves do trabalho foram inseridas como busca para titulos de trabalhos: 6leo
essencial e conservante ou antimicrobiano. A busca resultou em mais de mil artigos, no

entanto, somente os relacionados ao objetivo deste trabalho foram utilizados.



2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 OLEOS ESSENCIAIS — CONCEITOS GERAIS

Os oleos essenciais sdo compostos produzidos naturalmente pelas plantas, originados
do seu metabolismo secundario, e que podem ser encontrados nas sementes, cascas, caules,
raizes, flores, folhas e frutos. A producao desses compostos nas plantas estd associada a
presenca de estruturas especializadas chamadas de células parenquimaticas diferenciadas,
canais oleiferos e células epidérmicas que estdo distribuidas de forma ndo uniforme na
totalidade da planta. (ABED, et al., 2014).

Os 6leos essenciais desempenham um papel importante na defesa das plantas devido
a sua capacidade antimicrobiana, por exemplo, e por essas razdes, os 0leos essenciais tém sido
usados principalmente, na industria de alimentos e perfumaria, como agentes aromatizantes
no sistema alimentar ¢ podem ser usados como antimicrobianos naturais na preservagao de
alimentos. (ABED, et al., 2014).

Os dleos essenciais podem ser considerados compostos de baixo peso molecular e
apresentam a caracteristica de alta volatilidade, sendo capazes de gerar aromas e/ou sabores.
Estudos demonstram que dleos essenciais apresentam atividade antioxidante e antibacteriana,
acabando por estimular o interesse de industrias alimenticias, farmacéuticas e cosméticas,
aliado ao fato do Brasil ter a maior biodiversidade de plantas no planeta, correspondendo a
20% do total (SINSEN, 2012; PANDINI, et al., 2018).

Os oleos essenciais apresentam propriedades inseticidas, nematicida, fungistatico,
antimicrobiano e antifungico. (SILVA, 2012). Tem-se em vista que as substancias quimicas
dos Oleos essenciais apresentam compostos capazes de inibir direta ou indiretamente os
sistemas enzimaticos bacterianos, mesmo que a maioria dos microrganismos seja ainda
desconhecida, apresentando um comportamento semelhante ao dos antibioticos.
(TONGNUANCHAN; BENJAKUL, 2014).

A composicao de 6leos em uma planta ¢ determinada geneticamente, mas também
pode ser influenciada por questdes climaticas, sazonais e geograficas. Ainda, a concentragao
dos componentes pode variar entre uma espécie e outra, entre as fases de desenvolvimento da

planta e do tipo de plantio e coleta. (MALECK, et al., 2021).
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2.2 ATIVIDADE ANTIMICROBIANA DE ALGUNS OLEOS ESSENCIAIS

Os o6leos essenciais possuem compostos quimicos € mecanismos capazes de agir
como antimicrobianos, especialmente pela capacidade de inibir a sintese de acido nucléico,
criar disfungcdes na membrana plasmatica e no metabolismo de fungos e bactérias. Sendo
assim, a aplicacdo desses compostos oriundos de plantas pode ser uma alternativa para
aumentar a vida util de produtos. (POMBO, et al., 2018).

A sua utilizacdo na industria de processamento de alimentos tem crescido, em
substitui¢do aos condimentos na forma natural. Atualmente, t€m sido muito utilizados no
preparo de alimentos, em virtude do sabor e aroma diferenciado, proporcionando o aumento
da vida de prateleira do produto, inibindo o crescimento de microrganismos indesejaveis e
consequente deterioracdo dos alimentos. (TONGNUANCHAN, et al., 2014).

Os principais microrganismos causadores de doengas no ser humano, e que podem
estar presentes em alimentos, sdo: Escherichia coli, Salmonella enterica, Staphylococcus
aureus € Bacillus cereus.

O microorganismo FE.coli ¢ um bacilo gram-negativo, que habita o intestino de
animais e seres humanos, ¢ sua forma de contaminacdo esta relacionada a ma condigdes de
higiene e de manipulag¢do de alimentos. Sendo também um bacilo gram-negativo, Salmonella
entérica estd associada a contaminacao de alimentos a base de ovos e carnes mal cozidos. S.
aureus sao cocos gram-positivos e causam intoxicagdes alimentares geralmente por condi¢des
inadequadas de manipulagdo de alimentos. Por fim, B. cereus sdo bacilos gram-positivos que
podem causar doencas e sua forma de contaminacao € por meio de ma conservacao de cereais,
especialmente arroz. (POMBO, et al., 2018).

Virias plantas sdo conhecidas e utilizadas para extragdo de 6leos essenciais, possuem
atividade antimicrobiana e, também, para outras aplicagdes: pimenta-preta, orégano, capim-
limdo, tomilho, alecrim, jamboldo, horteld-pimenta, clircuma, lavanda, figo-do-mato,
gengibre, melaleuca, eucalipto e salvia. (POMBO, et al., 2018).

A pimenta preta pertencente a familia Piperaceae, do género Piper, conhecida
popularmente como pimenta do reino, ¢ utilizada como condimento. Seu 6leo essencial € rico
em monoterpenos € sesquiterpenos, que sao responsaveis pelas atividades antimicrobianas e
antioxidantes, por exemplo. (COSTA et al., 2021). Dentre os compostos identificados nesse
0leo essencial por cromatografia, os majoritarios foram sabinene (30,62%), limoneno

(21,43%), cariofileno (21%), B-pineno (9,62%) e a-pineno (5,31%).
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Apos aplicagdo in vitro do 6leo essencial de pimenta preta no teste de inibicdo das
bactérias Listeria innocua, E. coli, Listeria monocytogenes e Clostridium perfringens, houve
inibi¢ao de crescimento das mesmas de um halo de 5,6 mm frente a concentragao de 8,48
ng/mL. Desta forma, o 6leo essencial de pimenta preta, com estes componentes majoritarios,
mostra-se um antimicrobiano promissor, sendo uma possibilidade de aplicagao futura, como
um conservante natural na induastria de alimentos. (MELO et al., 2021).

O orégano (Origanum vulgare Lamiaceae) ¢ utilizado tanto na culindria, como na
perfumaria, e seu dleo essencial ¢ extraido das folhas (PRESENTE, et al., 2016). Possui como
principais componentes 4-terpineol e timol, mas também contém a-terpineno, p-cimeno,
allocimeno, B-terpineol e acetato de linalina.

O oleo essencial de orégano frente as cepas de E. coli, S. aureus e Salmonella
choleraesuis, apresentou halos de inibicao de 13,5 mm, 27,5 mm e 12,5 mm, respectivamente,
provando ser um Otimo antimicrobiano, podendo ser usado como conservante natural de
alimentos. (ARAUJO et al., 2015).

O capim limdo, internacionalmente conhecido como Lemon Grass, o Cymbopogon
citratus, ¢ amplamente utilizado para chas, cosméticos e na industria farmacéutica devido ao
seu aroma agradavel e as suas propriedades antioxidantes e antimicrobianas provenientes do
seu componente majoritario, o citral, que também ¢ vendido isoladamente. (PINTO, et al.,
2014).

Para o o6leo essencial de capim limdo, foram realizados ensaios de atividade
antimicrobiana frente aos seguintes microrganismos: Pseudomonas aeruginosa, S.
chloeraesuis, e S. aureus. Se apresentou eficaz contra o crescimento destes patogenos,
provando ser um promissor conservante natural de alimento. (FALCAO, 2012).

Avaliando a atividade antimicrobiana de O6leos essenciais de Syzygium cumini
(jambolao) e Cymbopogon citratus (capim limao) contra bactérias lacticas e patogénicas com
importancia em doencas transmitidas por alimentos, tém-se que a uma concentracdo de 6leo
essencial maior que 20 pug mL! a inibicdo é de 9 a 14 mm, da cultura lactica mista de
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus e Streptococcus thermophilus, e E. coli, S. aureus
e S. enterica. (FARIAS et al., 2019).

A ac¢do dos 6leos essenciais de tomilho (Thymus vulgaris), cravo-da-india (Syzygium
aromaticum) ¢ alecrim (Rosmarinus officinalis) ¢ dos conservantes benzoato de sédio — a
depender do pH - e sorbato de potassio como agentes antimicrobianos, foram testadas in vitro,

em comparagdo, em cepas de S. aureus e E. coli. Os 6leos essenciais do cravo-da-india e do
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tomilho se demonstraram eficazes antimicrobianos apenas em relacdo a E. coli, na
concentragdo de >1000 ug mL™!. Para os dois conservantes sintéticos testados, a Concentragio
Inibitéria Minima foi >1000 pg mL™!, contudo, ainda com a auséncia da atividade
antimicrobiana para S. aureus. Assim, os 0leos essenciais, além de serem efetivos, superam os
conservantes sintéticos ja utilizados como conservantes de alimentos. (SILVA, 2015).

O tomilho pertence a familia Lamiacea e o seu O6leo essencial ¢ composto
majoritariamente por timol e carvacrol, responsaveis pela sua atividade antifingica,
antimicrobiana e bactericida. (ROCHA, et al., 2012). O principal constituinte do 6leo obtido
do cravo-da-india ¢ o composto eugenol (4-alil-2-metoxifenol), representando 77-95 % da
composicdo e apresenta atividade bactericida e antifungica confirmada. (CANSIAN, et al.,
2017). O alecrim ¢ uma planta condimentar popularmente conhecida ¢ muito utilizada na
culinaria e nas industrias cosmetologicas e farmacéuticas. O 6leo essencial de alecrim ¢
composto majoritariamente por 1,8-cineol, canfora e B-pineno, responsaveis pelo potencial
fungicida e antimicrobiano. (LEE, 2020).

Winska et al. (2019) mostraram em outro trabalho que a atividade antimicrobiana do
oleo essencial de cravo foi comparada com a dos dleos essenciais de canela e orégano contra
cepas bacterianas medicamente importantes, como B. cereus, E. coli, L. innocua e S.
typhimurium. O teste de difusdo mostrou que o o6leo de cravo foi o mais ativo, com a
concentracdo minima inibitoria variando de om CIM variando de 1,25 % (B. cereus) a 2,50 %
(S. typhimurium e E. coli). Os cravos sdao comumente usados na industria alimenticia como
um aditivo natural ou antisséptico para estender a vida util devido a agdo antibacteriana eficaz
contra certos patdgenos transmitidos por alimentos, melhorando as propriedades dos
alimentos quanto utilizado na concentragdo de 1,8% (WINSKA et al., 2019).

O dleo essencial de tomilho, rico em y-terpineno (68,42 %), inibiu completamente o
crescimento do Fusarium graminearum em uma concentracdo de 0,06 %. A atividade
antifungica do dleo essencial de tomilho ¢ atribuida principalmente a presenga de terpineno,
que, por sua baixa polaridade, pode interferir com a bicamada lipidica da membrana celular,
alterando sua fluidez e permeabilidade. Também influenciou a morfologia e o crescimento de
A. niger. O tomilho mostrou um efeito sinérgico em combina¢do com de canela e alecrim em
Botrytis cinerea e Penicillium expansum. (WINSKA, et al., 2019).

Avaliando o 6leo essencial de tomilho foi ativo contra S. aureus e K. pneumoniae, e
também se mostrou eficiente contra a inibi¢ao do crescimento da Brachyspira hyodysenteriae,

que causa desinteria suina. A composicdo do 6leo essencial de tomilho ¢ bem conhecida e
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descrita, tendo como principais componentes: o timol (36-55%), linalol (4-6,5%) e carvacrol
(1-4%). (WINSKA, et al., 2019).

Visando a substituicdo de saneantes clorados em hortalicas, o 6leo essencial de
tomilho demonstrou-se um eficaz bactericida contra Salmonela spp presente em alface. A
atividade antibacteriana do 6leo de tomilho foi considerada quando os halos formados
apresentavam diametro superior a 12 mm, sendo que a grande parte dos resultados apresentou
um halo superior a 20 mm, demonstrando uma forte atividade inibitéria. A quantidade
minima adicionada ao alface, que € capaz de eliminar a Salmonela spp, foi de 62 uL ¢ a
maxima testada foi de 125 pL, também bactericida. (LESNIK, 2017).

A hortela-pimenta estd dentro das plantas mais utilizadas para chas. O seu 6leo
essencial ¢ utilizado nas industrias cosméticas e farmacéuticas devido a suas propriedades e
aroma caracteristico. O 6leo essencial é rico em mentol, mentona, mentofurano, acetato de
mentila e pulegona, majoritariamente citados, responsaveis por suas atividades
antimicrobianas, antifingicas e bactericidas. (COSTA, et al., 2012).

O dleo essencial de hortela-pimenta tem uma atividade antibacteriana fraca, por isso
geralmente ¢ incluido em preparagdes complexas, compostas de mais de um 6leo essencial ou
misturado a outros agentes conservantes. No teste de difusdo, o 6leo essencial de hortela-
pimenta (20 pL) inibiu o crescimento de cepas bacterianas, como E. coli, L. monocytogenes,
P. aeruginosa, S. enterica e S. aureus. A inibigdo foi de 12 mm para P. aeruginosa até 37,66
mm para S. aureus. (WINSKA, et al., 2019).

As leveduras C. albicans, C. tropicalis, Pichia anomala e S. cerevisiae podem causar
estragos por exemplo em sucos de caju, goiaba, manga e abacaxi, que sdo sucos altamente
consumidos no Brasil. Em estudos preliminares com 6leo essencial de horteld-pimenta, a
Concentragdo Inibitéria Minima foi de 1,875 ug mL™! contra C. albicans, C. tropicalis, Pichia
anomala e S. cerevisiae. Entretanto, quando utilizados em sucos de manga e abacaxi, mesmo
em concentragdes mais elevadas de 6leo essencial (7,5 ug mL™), ndo foi observada reducio
significativa na levedura. (WINSKA, et al., 2019).

A clrcuma, ou popularmente conhecida como acafrdo, ¢ uma raiz, quando moida ¢
utilizada na culinaria e industria téxtil, devido a sua cor intensa. O 6leo essencial de circuma
¢ constituido majoritariamente por curcumina, responsavel pela atividade antioxidante,
antimicrobiana e responsavel pelo seu aroma amplamente utilizado na industria cosmética.

(MAJOLO, et al., 2014).
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A atividade antimicrobiana frente a E. coli, S. aureus, Pseudomonas aeruginosa e
Salmonella sp, do 6leo essencial de curcuma, na concentragdo de 20 uL/mL, apresentou-se
efetiva frente a todos os microrganismos testados, através do método de difusao de disco
utilizando gentamicina (30 pg) como controle positivo (SALES et al., 2020).

O gengibre (Zingiber officinale Roscoe) € uma planta que apresenta como principais
aplicagdes a culinaria, como condimento e erva aromatica. A uma concentragdo de 20 pg 100
g’! 0 6leo de gengibre inibiu totalmente o crescimento de bactérias laticas do leite fermentado.
(PRESENTE, et al., 2016).

O oleo essencial de gengibre se mostrou expressivamente mais eficiente do que o
oleo de agafrdo, tanto em termos de acdo bacteriostatica (concentragdo inibitéria minima de
2500 a 5000 pg mL! quanto bactericida (concentracdo bactericida minima de 5000 a 10000
ug mL"! a uma concentragdo de 0,2 g mL™! de 6leo essencial, contra Salmonelas isoladas do
frango. Os componentes majoritarios do 6leo essencial de gengibre sdo o geranial (23,9 %),
neral (17,2 %), 1,8-cineol (16,0 %) e canfeno (11,4 %) e o 6leo essencial de acafrdo tem os
componentes majoritarios o ar-tumerona (17,9 %), alfa-tumerona (14,6 %) e 1,8-cineol (14,2
%). (MAJOLO, et al., 2014).

A lavanda (L. angustifolia Mill.) é considerada uma importante planta medicinal e
aromatica devido a suas aplicagdes em saide humana como: reducdo da dor, ansiedade e
depressao e problemas do sono. (NUNES, et al., 2021). Seus principais componentes sao
cariofileno, limoneno, pineno, cineol, borneol, lavandulol, geraniol e linalol. (GOMES e
NICOLETTI, 2021).

O dleo essencial de lavanda tem um forte efeito antisséptico contra cepas resistentes
a antibidticos, como, S. aureus, resistente a cepas resistentes a meticilina ou vancomicina de
Enterococcus sp. Também ¢ ativo contra a cepa de E. coli resistente a piperacilina a uma
concentragdo de 2,5-5,0 pg mL7'. O 6leo essencial causou a sensibilidade da cepa a este
antibidtico alterando a permeabilidade da membrana externa, como demonstrado pela
diminui¢do da bioluminescéncia. (WINSKA, ef al., 2019).

A canela ¢ originada da casca da planta Cinnamomum zeylanicum e utilizada
principalmente como tempero, aromatizante e preparagdo de alimentos. Entre seus beneficios
medicinais ja conhecidos, destacam-se: cura de resfriados e atividade antioxidante.
(MILLEZI, et al., 2019).

Entre seus principais componentes pode-se citar: trans-cinamaldeido, o-metoxi-

cinamaldeido, cinamil aldeido, benzaldeido, feniletanol, borneol, eugenol, cumarin e acido
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cinamico. Estudos da capacidade antimicrobiana do 6leo essencial e canela mostraram que o
6leo tem um efeito melhor em comparagdo com outros 6leos usados (incluindo cravo, capim-
limao, arvore do cha, gengibre, manjericao), apresentando atividade positiva contra S. aureus,
E. coli, A. baumannii e P. aeruginosa, e atividade ainda melhor do que o antibidtico contra B.
burgdorferi. No entanto, ndo apresentou melhor atividade antimicrobiana do que outros 6leos
essenciais examinados durante o estudo. (WINSKA, et al., 2019)

O ¢6leo de canela inibiu o crescimento de Salmonella typhimurium e Listeria
monocytogenes (Concentragdo Inibitoria Minima = 0,5 % (v/v)), que constituem um grave
problema de saude publica. Além disso, em uma concentragio de 0,5 % reduziu
significativamente o crescimento de S. typhimurium e L. monocytogenes. (WINSKA, et al.,
2019).

Pertencente a familia Myrtaceae, o eucalipto ¢ encontrado em diversos paises e
contém mais de 700 espécies, com mais de 300 6leos que podem ser extraidos das suas
estruturas. Possui suas caracteristicas terapfuticas, tais como, antisséptica, anti-
hiperglicémica, anti-inflamatoria, conservante de alimento e aromatizante. (LIMA, et al.
2019).

O oleo essencial de eucalipto é mais ativo contra bactérias gram-negativas do que as
bactérias gram-positivas, que ¢ atribuida a presenca de componentes como 1,8-cineol, p-
cimensdo, cis-geraniol e terpinoleno, que podem aumentar a permeabilidade da membrana
citoplasmatica. (WINSKA, et al., 2019).

Devido a atividade do o6leo de eucalipto em relacdo as leveduras S. cerevisiae, Z.
bailli, A. pullulans, C. diversa, P. fermentans, P. kluyveri, P. anomala e H. polymorpha, ¢
indicado a possibilidade de uso de eucalipto na industria alimenticia como conservante.
(WINSKA, et al., 2019).

A melaleuca (Melaleuca cajuputi ou arvore do chd) pertence a familia das plantas
Myrtaceae, que sio originrias da Australia e cultivadas na China. E conhecida pela medicina
tradicional chinesa pela propriedade curativa para tratar feridas, picadas de insetos e dor de
garganta. (XU et al., 2020). Estudos relatam que os principais componentes do dleo essencial
sdo 4-terpineol (=30 %), a-terpineno (cerca de 8 %), cimeno (cerca de 8 %), a-pineno (cerca
de 3 %), terpinoleno (cerca de 3 %) e 1,8-cineol (<15 %). (WINSKA, et al., 2019).

Dentre cinco oOleos comerciais analisado de arvore de chd (melaleuca), todos

reduziram a sobrevivéncia de Penicillium expansum, que ¢ um patégeno cosmopolita que
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pode causar danos as culturas de frutas. A germinagdo deste fungo foi completamente inibida
na concentracio da arvore de cha de 250 ug mL™!. (WINSKA, et al., 2019).

Com uma concentracdo de 0,2-0.4 %, o oOleo essencial de melaleuca inibe o
crescimento de bactérias gram-positivas: Bacillus cereus, Bacillus subtilis, Corynebacterium
diftheriae, Corynebacterium minutissimus, Enterococcus faecium, Listeria monocytogenes,
Micrococcus luteus, Staphylococcus aureus, S. capitis, S. epidermidis, S. faecalis, Klebsiella
spp. € Staphylococcus aureus. Uma maior concentragdo de 0,4-0,6% inibe as bactérias gram-
negativas, como Alcaligenes faecalis, Enterobacter cloacae, Escherichia coli e Proteus
vulgaris, leveduras como Candida albicans, C. vaginalis ¢ C. glabrata, ¢ moldes como
Aspergillus niger e Penicilliumtum. (WINSKA, et al., 2019).

A planta salvia (Salvia officinalis L.) ja € reconhecida como uma fonte de dleo
essencial com propriedade antibacteriana. (BORGES, et al., 2013). O 6leo essencial de salvia
ou até mesmo a propria planta sdo usadas como um componente de chas de ervas e como
aromatizantes para alimentos.

A composi¢ao do oleo essencial de salvia ¢ principalmente de monoterpenos, tais
como borneol, canfora, 1,8-cineol, canfeno, limoneno, a-pineno, B-pineno, a-tujona, B-tujona,
derivados de a-humuleno sesquiterpeno e B-cariofileno. A uma concentragdo de 2,0 %, o 6leo
essencial de salvia tem um efeito bacteriostatico nas cepas de Salmonella anatum e
Salmonella enteritidis crescendo em carne picada, no entanto, apesar da capacidade inibitéria

satisfatoria o gosto da carne sofreu alteracdo. (WINSKA, et al., 2019).

2.3 APLICACOES DOS OLEOS ESSENCIAIS COMO CONSERVANTES EM
ALIMENTOS

O uso de Oleos essenciais como alternativa em conservar alimentos tem sido
estudada como uma forma segura e aplicavel para prevenir doencas e aumentar a vida util de
alimentos. (POMBO, et al., 2018). Dessa forma, pela capacidade ja estudada de inibir o
crescimento microbiano dos 6leos essenciais, 0s mesmos tornam-se uma opc¢ao de utilizagao
de forma semelhante a conservantes quimicos, com seguranca e eficacia. (DIAS, et al., 2021).

E. coli, por exemplo, esta intimamente relacionada com surtos alimentares, € no teste
de inibigdo de seu crescimento in vitro com uso de 6leo essencial de alho, os resultados foram
satisfatorios, reduzindo significativamente as colonias, provando sua capacidade

antimicrobiana em linguica de porco. Uma concentracdo de 125 ppm de 6leo essencial de alho
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¢ capaz de reduzir 90 % o crescimento de colonias in vitro € em carne de porco, de E. coli,
sem causar alteragdes significativas no sabor. (BORTOLOTTO et al., 2018).

A atividade antibacteriana do 6leo de Achillea (Carqueja) em sistemas alimentares
modelo foi avaliada, com B. subtilis como bactéria Gram-positiva e P. mirabilis como
bactéria gram negativa, separadamente. O 6leo de Achillea odorata subsp. pectinata foi eficaz
na redu¢do da contagem bacteriana em sistemas de modelos alimentares, repolho e cevada,
durante o armazenamento. (BENALI, et al.,2020).

O ¢6leo essencial de canela a uma concentragdo de 0,5 % reduziu significativamente o
crescimento de S. fyphimurium em coragdo e figado de frango e L. monocytogenes do leite
cru. Além disso, o 6leo de canela inibe o crescimento de bactérias que crescem em aipim
(mandioca) armazenadas a 4 °C por 7 dias. (WINSKA, et al., 2019).

Formulagdes a base de 6leos de C. pentaphylla (ypé rosa) e C. ambrosioides (Erva de
santa maria) também foram capazes de preservar sementes de ervilha por até 6 meses.
(PANDEY, et al., 2016).

O ¢6leo de Artemisia nilagirica (losna) foi estudado a fim de obter um fungicida
botanico para auxiliar no manejo contra a proliferacdo de fungos da espécie Aspergillus em
uvas. O dleo estudado foi capaz de melhorar a vida util das uvas de mesa em até 9 dias,
diminuindo completamente o crescimento de micotoxinas. (SONKER, et al., 2015).

O oleo essencial de canela associado a fécula de mandioca em revestimento, aplicada
em concentragdes de 0,01 % e 2 %, respectivamente, apresentaram bons resultados para
conservagao pos colheita de goiaba, mantendo suas caracteristicas por 8 dias. (MARTINS, et.
al., 2021).

O o6leo essencial de aroeira, Schinus terebinthifolius Raddi, foi incluido na dieta de
suinos durante 35 dias para observar os efeitos sobre as caracteristicas fisicas e oxidacdo
lipidica. Foi observado a diminui¢do da formacdo de compostos derivados da oxidagdo
lipidica, além do aumento da produ¢do de acidos graxos nos musculos dos animais e nao
foram observadas alteragdes fisicas na carne. Dessa forma, o Oleo essencial de aroeira
apresenta-se como potencial conservante de carnes suinas. (GOIS, et al., 2017).

Foram produzidos queijos frescos com 6leo essencial de orégano e gengibre a fim de
avaliar as caracteristicas de conservacao e, também, a aceitacdo por meio de testes sensoriais.
Foram produzidos queijo com oOleo essencial de orégano, queijo com Oleo essencial de
gengibre, queijo com 6leo essencial de orégano e gengibre e queijo sem Oleo essencial. Os

produtos foram avaliados quanto a presenga de coliformes termotolerantes, Staphylococcus
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coagulase positiva e Salmonella sp. Os resultados demonstraram que os queijos produzidos
apenas com o6leo essencial de gengibre ou orégano apresentaram vida util de 21 dias, periodo
superior aos queijos produzidos sem 6leo essencial ou com a mistura dos dois 6leos. Sendo
assim, a adicdo dos oleos possibilitou uma maior conservacao do queijo e, além disso,
também foi bem aceito pelos consumidores, o qual demonstraram inten¢do de compra.
(PRESENTE, et al., 2016).

O o¢leo essencial de salvia foi aplicado como revestimento, juntamente com goma
xantana, em morangos para avaliar o potencial de conservagao dos frutos. Critérios como
analise de aspecto fisico, contagem de leveduras e fungos e perda da massa dos morangos
foram avaliados. A caracteristica antifungica foi determinada por meio da técnica de difusdo
de disco, sendo testadas as concentragoes de 0, 5, 15, 25, 50, 75 e 100 % de o6leo essencial. O
revestimento apresentou boa capacidade em proteger o fruto da contaminagdo flngica,
indicando que a associacdo pode ser utilizada como conservante e aumentar a vida util do
produto. (BORGES, et al., 2013).

O efeito de dleo essencial de cravo em associacdo com o 6leo essencial de orégano
foi avaliado contra as principais bactérias contaminantes de alimentos: E. coli, S. entérica, S.
aureus € B. cereus por meio do método de difusdo em disco. Observou-se que quando em
associacdo, os Oleos apresentaram maior capacidade antibacteriana do que isolados.

(POMBO, et al., 2018).
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3 CONCLUSAO

A depender da sua concentracdo em um produto alimenticio, os Oleos essenciais,
principalmente os de plantas condimentares, como alecrim, pimenta preta, capim-limao,
salvia e alho, s3o capazes de inibir significativamente o crescimento de microrganismos, nao
sO os relacionados a toxicoinfec¢des alimentares, mas de todos os microrganismos citados
anteriormente, sendo mais ou menos eficaz, mas sempre apresentou inibi¢do de halos de
crescimento microbiano.

A composicdo dos 6leos essenciais, estd intimamente ligada, para a efetividade da
acdo antimicrobiana. Os diferentes métodos de extragdo, dias de colheita, ou formas de
preparo podem interferir na sua composi¢cdo. Contudo ndo hd como padronizar uma
concentragdo de Oleo essencial a ser aplicada em determinado alimento, pois sempre havera
diferengas nas suas composigdes, sendo necessaria entdo uma caracterizagdo de cada dleo
previamente a aplicagao.

Ainda, o sabor dos alimentos pode ser alterado significativamente quando estiver
com aplicacdo de dleo essencial. O que para alguns produtos pode ser benéfico, como por
exemplo, 6leo de alecrim como conservante natural de extrato de tomate, sendo condimento
em comum harmonia do alimento em questdo, mas, por outro lado, hd alimentos que nao
visam a alteracdo do seu sabor, seja por 6leo essencial de condimento ou ndo, como por
exemplo, alguns queijos finos.

A utilizagdo de dleo essencial como conservante de alimento ¢ uma possibilidade de
introducao de comidas naturais por mais tempo em prateleiras ou em despensas, mas ainda ha
necessidade de estudos visando suas aplicacdes em alimentos, ndo sé estudos quimicos,
bioquimicos e microbiologicos, mas estudos econdmicos, com o objetivo de avaliacdo de
mercado e economia do pais em relagdo a industria de 6leos essenciais versus a industria de

conservantes sintéticos, por exemplo.
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