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Os Oleos essenciais possuem propriedades
antimicrobianas e antioxidantes, podendo ser
alternativas naturais eficazes para conservar
alimentos, prevenir contaminag¢do e elevar a
durabilidade, alinhando saude e

sustentabilidade. /

INTRODUCAO

Os 6leos essenciais sdo utilizados ha varias décadas nas industrias farmacéutica e cosmética, e
mais recentemente tém sido objeto de estudo para aplicagdo como aromatizantes, flavorizantes e
conservantes naturais na industria alimenticia. Devido as suas propriedades antimicrobianas naturais,
esses 0leos possuem grande potencial para o controle de microrganismos, reduzindo a necessidade de
aditivos artificiais, prevenindo a contaminacdao de alimentos e aprimorando as tecnologias de
conservacao, com o objetivo de eliminar patogenos indesejaveis e retardar a deterioracao dos produtos
(Almeida et al.,, 2021). S3o compostos secundarios das plantas, predominantemente formados por

terpenos e fenilpropanoides (Scapinello et al., 2024).

Esses o0leos, por possuirem substancias bioativas, com caracteristicas antioxidantes e
antimicrobianas, apresentam grande potencial para serem utilizados como aditivos naturais na

conservacao de alimentos (Scapinello et al., 2024).

O uso de d6leos essenciais tem se mostrado eficaz contra a multiplicagdo de bactérias
deterioradoras e patogénicas, devido as substancias presentes em sua composicdo, como: terpenos,

alcoois, acidos, ésteres, dentre outros (Almeida et al., 2021).

Os 6leos essenciais sdo insoldveis em agua, volateis e possuem um aroma intenso e distinto. No

entanto, essas propriedades podem influenciar a sua incorporagdo nos alimentos (Scapinello et al,,

2024).
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As agroindustrias e industrias alimenticias, responsaveis pelo processamento e preparo dos
alimentos, enfrentam o desafio de garantir a sailde dos consumidores, uma vez que a probabilidade de
contaminagdo por microrganismos indicadores e patogénicos é alta. Dessa forma, a adog¢do de
estratégias baseadas em produtos naturais, como 6leos essenciais, pode ser uma solugao eficaz para

mitigar esses riscos (Paula et al., 2021).

Um dos principais desafios enfrentados pela industria alimenticia é a conservagao dos alimentos.
Embora os aditivos alimentares sejam amplamente utilizados para prolongar a vida util dos produtos,
os problemas de saude continuam a crescer devido a proliferagdao de microrganismos patogénicos.
Nesse contexto, os Oleos essenciais tém se destacado significativamente em pesquisas como
alternativas para conservacao, devido as suas diversas propriedades benéficas na farmacologia, como
acdo antioxidante e antimicrobiana. Além disso, por serem produtos naturais, contribuem para o

aumento da durabilidade dos alimentos (Ribeiro et al., 2023).

A industria alimenticia estd constantemente em busca de alternativas mais sustentaveis e
eficazes para preservar a qualidade dos produtos alimenticios e garantir a seguranga do alimento. Nesse
contexto, os 6leos essenciais, que sdo substancias naturais extraidas de plantas por meio de processos
como a destilagdo a vapor, tém se mostrado promissores. Além de suas qualidades aromaticas e
saborizantes, muitos o6leos essenciais possuem propriedades antimicrobianas, antioxidantes e
antifingicas que os tornam valiosos na preservacao de alimentos e inibicdo de microorganismos

patogénicos (Almeida et al., 2021).
Segundo Scapinello et al., (2024), os 6leos essenciais possuem diversas aplicacdes nos alimentos:

Conservantes naturais: Os 6leos essenciais tém um papel crucial na conservagdo de alimentos,
pois atuam contra a proliferacdo de microrganismos patogénicos, como bactérias e fungos. Essa a¢do
antimicrobiana oferece uma alternativa mais natural aos conservantes quimicos tradicionais, como o

benzoato de sédio e o acido sérbico, amplamente utilizados na industria alimenticia.

Aromatizantes e saborizantes: Além de suas propriedades antimicrobianas, muitos 6leos
essenciais sdo amplamente usados para conferir sabor e aroma a uma vasta gama de produtos
alimenticios, como balas, sorvetes, paes, bebidas e outros alimentos processados. Sua aplicacao garante

uma experiéncia sensorial mais rica, com um toque natural e agradavel.

Aditivos funcionais: Oleos essenciais como os de alecrim e orégano sao adicionados aos
alimentos por suas propriedades antioxidantes, que ajudam a retardar a oxidacdo de gorduras e 6leos,

prolongando a vida util dos produtos alimentares e preservando suas qualidades sensoriais (sabor,

aroma e textura).
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De forma geral, os 6leos essenciais se mostram uma alternativa atraente e promissora para aplicacdo
em alimentos e suas embalagens, combinando eficiéncia na conservacdo com beneficios a saide e
sustentabilidade (Scapinello et al., 2024). A Figura 1 mostra a aplicagao dos 6leos essenciais na industria

alimenticia.

Figura 1. Aplicacdo dos dleos essenciais na industria alimenticia
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ALGUNS TIPOS DE OLEOS ESSENCIAIS UTILIZADOS NA INDUSTRIA ALIMENTICIA

Os 6leos essenciais sdo compostos por uma vasta gama de substancias quimicas bioativas, como
terpenos, fendis, aldeidos e ésteres, que sao responsaveis pelas suas propriedades. Segundo Reis et al,,

(2020), entre os dleos essenciais mais utilizados na industria alimenticia, destacam-se:

Oleo essencial de alecrim: Possui propriedades antioxidantes e antimicrobianas. E utilizado
principalmente em produtos carneos, como carnes e embutidos, para prevenir o crescimento de

bactérias e fungos, além de retardar a oxidac¢ao de lipidios.

Oleo essencial de orégano: Reconhecido pela sua atividade antimicrobiana, especialmente
contra Salmonella sp, E. coli e Listeria sp. O 6leo de orégano é amplamente usado na conservagdo de

produtos lacteos e em molhos para evitar a deterioracdo desses produtos.

Oleo essencial de tomilho: O tomilho tem acio bactericida e antifingica, sendo utilizado em

alimentos fermentados e conservas, além de atuar na preservacgao de frutas e vegetais.
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Oleo essencial de gengibre: Utilizado para dar sabor e aroma a diversos produtos alimenticios.
O 6leo de gengibre também possui propriedades antioxidantes, sendo muito usado em bebidas e

sobremesas.

CONSIDERACOES FINAIS

Os 6leos essenciais tém se destacado na industria alimenticia como uma alternativa natural e
eficaz para a conservacdo dos alimentos. Com propriedades antioxidantes, antimicrobianas e
antifingicas, ajudam a aumentar a vida de prateleira dos produtos, prevenindo contaminacgdo e
deterioracdo dos alimentos. Além disso, oferecem fun¢des aromatizantes e saborizantes, melhorando o
sabor dos produtos alimenticios. Sua utilizacdo crescente esta alinhada com as tendéncias de

sustentabilidade e saide publica, representando uma inovagdo promissora para o setor.

Apesar dos beneficios do uso de dleos essenciais em alimentos, alguns desafios sdo encontrados
como por exemplo variacdo da concentragdo ideal do 6leo essencial para acdo antimicrobiana e
antioxidante de acordo com a matriz utilizada e interferéncia nas caracteristicas sensoriais do produto

reduzindo assim a aceitacao pelo consumidor.
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