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O uso de oleos essenciais como conservantes naturais

em alimentos é uma alternativa a utilizacdo de
conservantes quimicos. Tecnologias de aplicagdo sdo

utilizadas, e limita¢cées devem ser observadas.

INTRODUCAO

A contaminagdo por microrganismos pode acarretar perdas significativas a industria de
alimentos, assim como ocasionar doencas de origem alimentar. Unido a questdes de sauide publica, o
interesse dos consumidores em alimentos mais saudaveis, menos processados, sem adicdo de
conservantes quimicos e que ndo causem danos a saude vem sendo observado de modo crescente. Além
disso, ha interesse sobre os processos de obtencdao da matéria prima, havendo oportunidade para se
desenvolver a exploracdo de produtos naturais, como os 6leos essenciais (OE) (DE ALMEIDA et al,,

2020).

Os OEs, que possuem propriedades antimicrobianas, antifingicas e antioxidantes vém sendo
amplamente estudados e sua utilizagdo explorada pela industria alimenticia, tanto no desenvolvimento
de embalagens ativas para extensdo do prazo comercial, como na aplicacdo no alimento em si. Sdo uma
alternativa natural capazes de aumentar a validade comercial do alimento, bem como melhorar a

seguran¢a microbiolégica do alimento e agregar sabor e aroma.

Historicamente, ha registros da utilizacdo de OEs ha cerca de 3000 anos antes de Cristo, seja para
fins medicinais, rituais religiosos ou como aditivos em alimentos. A aplicacdo dos OEs como
conservantes naturais é observada em diversos tipos de alimentos, como carnes e produtos carneos,

pescado, aves, produtos lacteos, vegetais e frutas.

Dada a importancia da obtencao de mais informacgdes acerca da utilizacao, da aplicacao e dos
efeitos em alimentos, objetivou-se explicitar a utilizacdo de OEs na industria alimenticia, bem como da

caracteristica conservante associada a esses 6leos.
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APLICACAO DE OLEOS ESSENCIAIS EM ALIMENTOS

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) define os OEs como aromatizantes naturais

volateis de origem vegetal, obtidos por meio de processo de destilagdao por arraste a vapor de agua, de
destilacdo a pressao reduzida ou por outro processo fisico adequado, se apresentando isolados ou

misturados a outro 6leo essencial, compreendendo o retificado, desterpenado e o concentrado (BRASIL,

2022).

A Food and Drug Administration (FDA) reconhece alguns OEs como seguros, assim como a Unido
Europeia, que também aprova o uso em embalagens de alimentos. Sdo exemplos de OEs considerados
seguros os 0leos de alecrim (Rosmarinus officinalis), cravo da india (Eugenia caryophyllata), manjericao
(Ocimum basilicum), orégano (Origanum vulgare), pimenta preta (Piper nigrum) e tomilho (Thymus

vulgaris).

A acdo antibacteriana dos OEs é relacionada a composicao quimica, que varia de acordo com
diversos fatores, como a parte da planta utilizada, a regido de cultivo, temperatura, metodologia de
extracdo e forma de preparo da matéria prima. Os OEs com maior atividade conservante possuem
concentracoes elevadas dos compostos carvacrol, timol e eugenol, onde as estruturas individuais

afetam o modo de acao da molécula.

Testes in vitro sdo essenciais para a determinacdo das concentragdes inibitérias de OE (figura
1), e o efeito antimicrobiano vai variar de acordo com a composicdo do 6leo e com a cepa do
microrganismo utilizado, sendo a viabilidade da aplicacao em alimentos dependente de fatores a serem
avaliados. Apesar de concentragdes baixas dos dleos possuirem efeito antimicrobiano em testes in vitro,

sabe-se que concentracdes maiores sao necessarias para alcancar o mesmo efeito em alimentos.

Figura 1. Teste de Antagonismo: Halo de inibi¢cao de Staphylococcus aureus frente a acdo in vitro do

OE de orégano. Fonte: autoria propria.

Os OEs de capim-limao, cravo, orégano e tomilho, como observado por Durco et al. (2020),
tiveram eficdcia como antimicrobianos naturais frente a microrganismos de importancia para a

industria de lacteos, como Escherichia coli, Staphylococcus aureus e Listeria monocytogenes. Em
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experimento com adi¢do de OE de manjericdo na concentracao de 0,8% em filés de Dourada, observou-
se que o OE promoveu um atraso na deteriora¢do do alimento, bem como conferiu sabor agradavel ao

produto pela analise sensorial (GOULAS; KONTOMINAS, 2007).

Observa-se que as moléculas volateis e insoltiveis em dgua dos OEs dificultam a penetracao deste
e de seus compostos na membrana dos alimentos, sendo necessaria a busca por inovacoes na aplicacao,
para melhor absor¢do e acao desses oleos (figura 2). Alternativas como as nanoemulsdes e
microencapsulamento vem sendo muito utilizadas na industria alimenticia, prevenindo e controlando

o crescimento microbiano e prolongando a validade comercial dos alimentos.

Outra maneira eficaz de se utilizar OEs com objetivo conservante € como agente ativo
incorporado em embalagens ativas, promovendo fun¢des adicionais as embalagens alimenticias

comuns, contribuindo nao s6 com efeito antimicrobiano, mas também antioxidante e aromatico.
Figura 2. Principais métodos de aplicacdo dos OEs em alimentos. Fonte: autoria prépria.

Aplicacao dos OE em alimentos

embalagens ativas h (‘ﬁ aplicagdo direta no produto

E ) k? nanoemulsao
microencapsulagao

Algumas limitagdes podem ser observadas e devem ser consideradas antes da utilizacdo em
larga escala dos OEs em alimentos. Além da limita¢do causada pela alta volatilidade e a instabilidade na
presenca de luz, oxigénio e variacoes de temperatura, destaca-se também a variabilidade na
composicao, a estacdo do ano no momento da colheita, toxicidade e alteragdes sensoriais, como o odor

e sabor intensos.

CONSIDERACOES FINAIS

A utilizacdo de OEs com caracteristicas antimicrobianas mostra-se promissora e vem ganhando

espac¢o na industria alimenticia. Associada a resultados de testes in vitro, a aplicacdo dos OEs como
conservantes naturais € uma opc¢do importante para se prolongar a validade comercial dos produtos e
prevenir alteracdes indesejaveis. Novas tecnologias estdo sendo utilizadas para melhorar o efeito
antimicrobiano e a incorporag¢do dos 6leos pelo alimento, como nanoemulsdes, microencapsulacao e a
utilizacdo em embalagens ativas, porém deve-se avaliar a aplicacdo de modo que diminua ou elimine

possiveis limitagdes de uso, tornando assim a utilizacdo de OEs em alimentos cada vez mais difundida

na industria.
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