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RESUMO

O potencial antioxidante e anti-
microbiano dos 6leos essenciais de
especiarias tem sido estudado com
grande interesse como alternativas
naturais na conservagao de alimentos.
Sua aplicagdo na industria alimenti-
cia permite a producdo de alimentos
seguros, livres ou com baixos teores
de aditivos quimicos e de longa vida
util, atendendo a nova exigéncia dos
consumidores. Seu poder de conser-
vagdo estd relacionado, principalmen-
te, a compostos majoritdrios presentes
em sua composi¢do quimica, que se
diversifica conforme o tipo de espe-
ciaria, espécie, técnica de extracdo e
fatores ambientais. Os estudos que
avaliaram a atividade antioxidante
de vdérios Oleos essenciais revelaram

resultados animadores na manuten¢ao
da estabilidade oxidativa de alimen-
tos e no sequestro de radicais livres
em testes in vitro. A comprovada efi-
cacia dos 6leos essenciais em inibir o
crescimento microbiano in vitro e a
deterioracdo oxidativa carece de no-
vas pesquisas que envolvam os mes-
mos na formulagdo de produtos, a fim
de avaliar a sua aplicabilidade como
conservantes naturais de alimentos. O
presente trabalho trata-se de uma re-
visdo bibliogrifica reunindo os mais
diversos estudos quanto ao potencial
antioxidante e antimicrobiano dos
6leos essenciais de especiarias e sua
importancia na conservagdo de ali-
mentos.

Palavras-chave: Oleos essenciais.
Especiarias. Conservantes naturais.
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ABSTRACT

The antioxidant and antimicrobial
potential of essential oils from spices
have been studied with great interest
as natural alternatives in food con-
servation. Its application in the food
industry could enable the production
of safe food, free or with low levels
of chemical additives and long life,
attending the new consumers de-
mand. His power of conservation is
related mainly to major compounds
present in their chemical composi-
tion, which is diversified by type of
spice, species, extraction technique
and environmental factors. Studies
that evaluated the antioxidant activ-
ity of several essential oils showed
encouraging results in maintain-
ing oxidative stability of foods and



in scavenging free radicals in vitro
tests. The proven effectiveness of
essential oils to inhibit microbial
growth in vitro and the oxidative de-
terioration require new researches
involving them in the formulation of
products in order to evaluate its ap-
plicability as natural food preserva-
tives. The present paper is a biblio-
graphic review bringing together the
most diverse studies regarding anti-
oxidant and antimicrobial potential
of essential oils from spices and their
importance in food preservation.

Keywords: Volatile oils. Spices.
Natural preservatives.

INTRODUGAO

As especiarias sdo os produtos
constituidos de partes de espécies
vegetais, tradicionalmente utiliza-
das para agregar sabor ou aroma aos
alimentos e bebidas. Ademais, devi-
do as suas conhecidas propriedades
bactericida e conservante, a indus-
tria tem se interessado quanto a uti-
lizacdo de Oleos essenciais deriva-
dos das mesmas em substituicao aos
aditivos sintéticos, pois estes sdo
apontados como desencadeadores
de reagdes alérgicas, alteracdes de
comportamento e cancer. Além dis-
so, seu uso descontrolado pode le-
var a resisténcia de cepas microbia-
nas. Logo, surge uma demanda por
alternativas naturais de conservacao
capazes de reduzir ou eliminar pa-
tégenos em alimentos, combinadas
a outros métodos pré-existentes.
Dentre estas novas tecnologias, in-
cluem-se os 6leos essenciais (BRA-
SIL, 2007; BOTRE et al., 2010;
BUSATTA, 2006; MENDONCA,
2004; POLONIO e PERES, 2009;
SOUZA, 2006).

Oleos essenciais (ou 6leos vola-
teis) s@o liquidos aromaticos extrai-
dos de plantas através da técnica de
arraste a vapor, destilac@o a pressao
reduzida ou pela expressao dos peri-
carpos de frutos citricos. Sao cons-
tituidos principalmente de mono e
sesquiterpenos, fenilpropanoides e,
majoritariamente, por um composto
bioativo. Geralmente, estes com-
postos determinam as propriedades
bioldgicas dos o¢leos essenciais.
Essa composi¢cdo varia considera-
velmente de espécie para espécie,
em func¢do de pardmetros climdticos
e de fatores agrondmicos, como fer-
tilizagdo, irrigacdo e, especialmen-
te, a fase de desenvolvimento na
planta durante a colheita (BETTS,
2001; BRASIL, 2007; FARMACO-
PEA ITALIANA, 1998; MENDES,
2011; PAVIANI, 2004; PICHER-
SKY et al,, 2006; SILVA-SANTOS
et al., 2006; SOUZA, 2006).

Os dleos essenciais tém se des-
tacado como conservantes naturais
de alimentos pelas suas proprieda-
des antimicrobianas e antioxidan-
tes. A primeira estd relacionada a
sua origem natural, o que garante
mais seguranca ao consumidor e ao
meio ambiente, e a impossibilidade
de resisténcia microbiana, visto que
seus varios componentes possuem
diferentes mecanismos de acéo,
dificultando a adaptacdo de micro-
-organismos. Segundo Milos, Mas-
telic e Jerkovic (2000), as proprie-
dades antioxidantes de vdrias ervas
e especiarias estdo correlacionadas
com a sua acdo junto ao processo
de peroxidacao lipidica em alimen-
tos atribuida aos compostos fendli-
cos. Dessa forma, os 6leos essen-
ciais t€ém-se mostrado como grandes
aliados no processo de conservacao,
sem causar danos a saude. Portanto,
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considera-se a inclusdo de especia-
rias em sistemas de bioconservacao
de alimentos, isto €, como um pro-
cedimento natural capaz de prolon-
gar a vida util e prover a seguranga
microbiolégica de alimentos (BO-
TRE et al, 2010; SOUZA, 2006;
TRAJANO et al., 2009).

Assim, os o6leos essenciais tém
alimentado as perspectivas da in-
dudstria alimenticia de constituirem
uma alternativa natural aos aditivos
sintéticos, visto que os consumido-
res tém exigido cada vez mais por
alimentos naturais, livres ou com
baixos niveis de conservantes qui-
micos, reducdo de sal ou acgticar, e
com baixo impacto sobre o meio
ambiente (DEVLIEGHERE, 2004).

O presente trabalho trata-se de
uma revisdao bibliografica com o
objetivo de apresentar os mais di-
versos estudos que comprovam a
eficdcia da agdo antioxidante e an-
timicrobiana de dleos essenciais de
especiarias, e sua possivel adesdo
como conservantes naturais de ali-
mentos pela industria.

MATERIAL E METODOS

Trata-se de um estudo de revisdao
de literatura abordando o potencial
antimicrobiano e antioxidante de
6leos essenciais obtidos de diferen-
tes especiarias, buscando demons-
trar sua eficicia e possivel aplica-
¢do como conservantes naturais
de alimentos. Realizou-se revisdo
da literatura nacional e internacio-
nal utilizando os bancos de dados
LILACS-BIREME, SCIELO e em
bibliotecas digitais de universidades
nacionais. Foram incluidas teses e
dissertagdes, artigos originais, es-
critos em lingua inglesa, portuguesa
e espanhola publicados nos dltimos



10 anos e que apontavam a relacio
entre as propriedades antioxidantes
e antimicrobianas dos Oleos essen-
ciais e a conservacdo de alimentos.
Os descritores utilizados foram:
“O6leo  essencial”, “especiarias”,
“conservantes naturais”, “atividade
antimicrobiana”, “atividade antio-
xidante”, “antioxidantes naturais”,
“extragdo de dleos essenciais”; além
de descritores em inglés, tais como:
“steam distillation”; “antioxidant
activity” e “essential oils”.

Oleos Essenciais

Os oOleos essenciais - metabdli-
tos secunddrios dos vegetais - sdo
liquidos altamente voldteis, limpi-
dos, raramente coloridos e liposso-
ldveis com propriedades bioldgicas
particulares, dentre elas, a atividade
antimicrobiana. As especiarias das
quais sdo derivados, comumente se
localizam em paises de clima tem-
perado a quente como Mediterrdneo
e paises tropicais (BAKKALI, 2008;
BURT, 2004; BUSATTA, 2006;
MENDONCA, 2004; MILLEZI et
al., 2014; POTTS, 2009; SIMOES;
SPITZER, 2000).

Ha4 mais de 2000 anos, as antigas
civilizagdes ja tinham por habito
o uso de ervas e de seus Oleos es-
senciais como recurso terapéutico
e condimento associado a higie-
ne alimentar. No antigo Egito, por
exemplo, certas especiarias eram
empregadas no embalsamamento de
corpos; enquanto que muitos paises
utilizam-nas para fins medicinais;
ou para melhorar as caracteristicas
sensoriais de carnes durante seu ar-
mazenamento, em regides de clima
quente sem refrigeracdo (BUSAT-
TA, 2006; MENDONCA, 2004;
TRAJANO et al., 2009).

Atualmente, os 6leos essenciais
tétm grande importancia para a

perfumaria, inddstria de cosméti-
cos, de alimentos e farmacéutica,
como coadjuvantes em medicamen-
tos. Sdo empregados principalmente
como aromas, fragrancias, fixadores
de fragrancias, em composi¢des far-
macéuticas e orais e comercializados
na sua forma bruta ou beneficiada,
fornecendo substancias purificadas
como o limoneno, citral, citronelal,
eugenol, mentol e safrol (BIZZO;
HOVELL; REZENDE, 2009).

Sua importancia se deve aos seus
principios ativos, cuja complexa
composicao quimica inclui hidrocar-
bonetos terpénicos, dlcoois simples,
aldeidos, cetonas, fendis, ésteres,
acidos organicos fixos, em diferen-
tes concentragdes, € um composto
majoritdrio farmacologicamente ati-
vo. Essa composi¢ao pode variar, de
acordo com o d6rgdo vegetal do qual
¢ extraido, com a espécie vegetal,
em funcdo das condi¢des climdticas
e de fatores agrondmicos, como fer-
tilizacdo, irrigacdo e, especialmente,
a fase de desenvolvimento na planta
durante a colheita (PAVIANI, 2004,
SIMOES; SPITZER, 2000).

O Brasil tem lugar de destaque
na producgdo de 6leos essenciais, ao
lado da India, China e Indonésia, que
sao considerados os quatros grandes
produtores mundiais, sendo os prin-
cipais: 6leos de laranja, liméo, euca-
lipto, pau-rosa, lima e capim limao.
No entanto, a falta de manutencdo
do padrao de qualidade dos dleos,
representatividade nacional e baixos
investimentos governamentais no
setor dificultam o avanco do Bra-
sil neste segmento. A Associacio
Brasileira de Produtores de Oleos
Essenciais (ABRAPOE) tem como
objetivo aproximar produtores e
pesquisadores brasileiros, a fim de
elevar a qualidade dos 6leos através
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de pesquisa e estudos de padroniza-
cdo, atualizar o mercado e garantir
representatividade da drea perante
0s Orgaos e programas governamen-
tais (BIZZO; HOVELL; REZEN-
DE, 2009; FERRAZ et al., 2009).

Composicao Quimica de Oleos
Essenciais

Milezzi (2014) mostra em seu
estudo que a composi¢do quimica
¢ influenciada devido a fatores tais
como particularidades genéticas,
idade da planta, disponibilidade hi-
drica e de nutrientes, clima, intensi-
dade da radiagdao UV, dentre outros.

Alguns 6leos contém mais de 60
compostos diferentes, sendo que
os responsaveis pelas propriedades
biol6gicas dos 6leos essenciais re-
presentam aproximadamente 85%
desse total, conhecidos como com-
postos majoritdrios (BARBOSA,
2010). No estudo de Scherer (2009),
por exemplo, foram encontrados
trés compostos, como sendo majo-
ritarios para o cravo da india, sendo
eles o eugenol, com 83,75%, segui-
do pelo B-cariofileno, com 10,98% e
com 1,26% o a-humuleno.

No entanto, Galindo et al. (2010)
alega que maiores concentragdes de
um composto ndo indicam propor-
cionalmente a grandeza de sua ati-
vidade. Milezzi (2014) corrobora
com esta declaracdo ao afirmar que
os constituintes ativos de dleos es-
senciais podem encontrar-se em pe-
quenas concentragdes, podendo sua
acdo ocorrer devido acdo sinérgica
com Varios outros compostos.

Atividade Antioxidante dos Ole-
os Essenciais

Antioxidante pode ser definido
como uma substancia a qual rea-
ge com radicais livres e que mes-
mo quando presente em baixas



concentracdes em comparagdo com
a de um substrato oxidavel, impe-
de ou retarda significativamente a
oxidacao do substrato e consequen-
temente o dano tissular. Segundo
Morais et al. (2009) esse dano que
as biomoléculas sofrem estd rela-
cionado com doengas cronicas, tais
como, doengas cardiovasculares,
cancer e doencas neurodegenerati-
vas. (ARANGO et al., 2012; CAN-
SIAN, 2010).

Segundo Milos, Mastelic, Jerko-
vic (2000), as propriedades antioxi-
dantes de vdrias ervas e especiarias
tem relacdo intrinseca com a sua
acdo junto ao processo de peroxi-
dacao lipidica em alimentos. Dessa
forma, o uso de 6leos essenciais de
vegetais, rico em antioxidantes na-
turais, vem ganhando importincia
no processo de conservacao de ali-
mentos, evitando-se o uso de aditi-
vos sintéticos e a ocorréncia de dete-
rioragdes, oxidacdes, apresentando
eficiéncia nas fungdes antioxidante
e antirradical (PEREIRA, 2006).

Virios estudos corroboram a
eficiéncia da atividade antioxidan-
te dos Oleos essenciais derivados
de especiarias. Pitaro et al. (2012),
avaliaram o potencial antioxidante
dos extratos de manjericdo (Oci-
mum basilicum L.) e orégano (Ori-
ganum vulgare L.) e mediram a es-
tabilidade oxidativa do 6leo de soja
adicionado de ambos os extratos. Os
resultados indicaram que os extratos
etandlicos de manjericdo in natura e
orégano seco foram eficientes para
serem aplicados ao 6leo de soja com
o intuito de aumentar a estabilida-
de oxidativa. Dessa forma, pode-se
inferir que os extratos etandlicos de
manjericdo in natura e orégano seco
revelaram potencial antioxidante
quando aplicados em 6leo de soja;

resultado que foi ratificado na pes-
quisa de Kaurinovic et al. (2011),
o qual estudou a atividade antioxi-
dante de cinco extratos diferentes de
orégano e efeitos inibitdrios sobre a
peroxidacao lipidica foram compro-
vados.

Em estudo realizado por Souza
e Terra (2008), a atividade antioxi-
dante dos extratos aquoso e purifi-
cado de semente de gergelim e seu
efeito na oxidacdo lipidica foram
avaliados quando aplicados em co-
xas de frango. O extrato purificado
de semente de gergelim apresentou
a maior atividade antioxidante e
também a maior quantidade de fe-
nélicos em relagcdo ao extrato aquo-
so inibindo e controlando signifi-
cativamente a oxidacdo lipidica em
todas as coxas de frango examina-
das. Concluiu-se que o extrato pu-
rificado foi significativamente mais
efetivo na redugdo da oxidacgéo lipi-
dica quando comparado ao extrato
aquoso.

Muitos autores encontraram uma
correlagdo positiva entre a quantida-
de de fendlicos totais e capacidade
antioxidante de alimentos como no
estudo de Justo et al. (2008), onde
a atividade antioxidante dos extra-
tos de alecrim ¢ atribuida, princi-
palmente a presenca de compostos
fenolicos, volateis e nao volateis,
como os flavonodides, os acidos fe-
nélicos e os diterpenos fendlicos,
tais como o acido carndsico e o car-
nosol (hidrofébicos) e o acido ros-
marinico e o rosmanol (hidrofilicos)
sendo que mais de 90% desta ativi-
dade ¢ atribuida aos compostos hi-
drofébicos, principalmente ao acido
carndsico .

Relataram ainda que os valores
de atividade antioxidante dos ex-
tratos ativos de alecrim e gengibre
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mostram a alta capacidade destes
extratos de seqiiestrar os radicais
livres testados. Verificou-se tam-
bém que o extrato ativo de gengi-
bre apresentou a maior capacidade
antioxidante, enquanto o extrato de
alecrim do estado do Parand foi o
que mostrou menor atividade redu-
tora. Provavelmente este resultado
esteja relacionado com o maior con-
teddo de compostos fendlicos neste
tipo de extrato. Dentre os extratos
organicos obtidos - gengibre, ale-
crim Parana, alecrim Sao Paulo - ,
o0 extrato ativo de gengibre apresen-
tou 0 maior conteido de compostos
fendlicos totais e, consequentemen-
te, a maior atividade antioxidante
(DEL RE, et al., 2011).

A adicdo destes extratos ativos
pode evitar a deterioracdo oxida-
tiva em vdrios sistemas através da
reducdo de radicais livres neles
presentes, mostrando-se agentes an-
tioxidantes com alto potencial para
serem utilizados inclusive como
substitutos de antioxidantes sintéti-
cos nas industrias quimicas, farma-
céuticas e de alimentos.

Andrade et al. (2012) avalia-
ram a atividade antioxidante dos
6leos essenciais de citronela (Cym-
bopogon nardus), canela (Cinna-
momum zeylanicum) e gengibre
(Zingiber officinale). A mesma foi
avaliada perante o consumo do ra-
dical DPPH e a oxidagdo do siste-
ma B-caroteno/acido linoléico. Pelo
método B-caroteno/acido linoléico,
os Oleos essenciais em estudo apre-
sentaram atividade antioxidante,
sendo que o 6leo essencial de citro-
nela apresentou-se mais eficiente,
seguido da canela e gengibre. Pelo
teste do DPPH o 6leo de citronela
também foi o mais eficiente; ndo foi
observada atividade antioxidante



significativa para os Oleos essen-
ciais de canela e gengibre. Entretan-
to, no estudo realizado por Morais
(2009) foi relatada alta eficiéncia da
canela (Cinnamonum zeylanicum)
frente aos radicais livres pelo méto-
do do DPPH.

No estudo realizado por Scherer
(2009) também foi utilizado o mé-
todo do DPPH e observou-se que o
6leo de cravo-da-india apresentou
uma forte atividade antioxidante,
provavelmente por este apresentar
como composto majoritirio o eu-
genol (83,7%), que apresenta valor
de indice de atividade antioxidante
entre 10e 11.

Del Ré et al. (2011), avaliaram o
potencial antioxidante dos extratos
de orégano, manjericdo e tomilho.
O que apresentou maior estabilidade
oxidativa foi o extrato de orégano,
seguido de tomilho e manjericao.
Esse estudo mostrou ainda que os
extratos de tomilho e orégano sio
espécies de alta capacidade antioxi-
dante.

Ramalho (2005) avaliou, em con-
di¢cdes de termoxidacdo, o compor-
tamento e a atividade antioxidante
do extrato de alecrim adicionado
em Oleo de soja. Foi verificado que
o extrato de alecrim demonstrou ter
efeito protetor sobre o 6leo de soja
contra a oxidacdo sob altas tempe-
raturas. Dessa forma, a adicdo de
extrato de alecrim ao 6leo de soja
natural mostrou ter efeito positivo
sobre a estabilidade oxidativa e tér-
mica desta matéria-prima e poderia
ser indicado como antioxidante al-
ternativo na conservagio de dleos.

Atividade Antimicrobiana dos
Oleos Essenciais

Muitos estudos realizados com di-
versas espécies vegetais usadas para

aromatizar alimentos comprovaram
que seus Oleos essenciais possuem
atividade antimicrobiana como, por
exemplo, louro (Laurus nobilis L.),
manjerona (Origanum majorana
L.), manjericao (Ocimum basilicum
L.), cravo (Eugenia caryophyllata),
canela (Cinnamomum zeylanicum
Blume), coentro (Coriandrum sati-
vum L.), melissa (Melissa officina-
lis L.), limdo (Citrus aurantiifolia
(Christm.) Swingle), laranja (Citrus
aurantium L.), alecrim (Rosmarinus
officinalis L.), menta (Mentha pipe-
rita L.), alho (Allium sativum L.) en-
tre outras (CELIKTAS et al., 2007).

A propriedade biolégica dos dle-
os essenciais é, geralmente, atribu-
ida aos seus principios ativos tais
como, o eugenol presente no cravo-
-da-india, carvacrol e timol no oré-
gano, entre outros. Estes estdo in-
seridos na classe dos conservantes
de ocorréncia natural nos alimentos
sendo responsdveis pela defesa das
plantas contra o ataque de herbivo-
ros € micro-organismos, atracao de
polinizadores e prote¢do contra a
radiacio UVA. A intensidade da
ac¢do inibitdéria desses compostos de-
pende da natureza da matéria-prima
e do método de extracdo para a ob-
tencao dos 6leos essenciais, do tipo
e concentracao do micro-organismo
selecionado e de fatores relaciona-
dos ao processamento e conserva-
¢ao de alimentos como temperatura,
umidade e conservantes quimicos
utilizados (AMADIO et al., 2011;
BETTS, 2001; ERNANES; GAR-
CIA-CRUZ, 2007; PEREIRA,
2006; PEREIRA et al., 2008; PI-
CHERSKY et al., 2006).

A avaliacdo da acdo bactericida
dos dleos essenciais € mais comu-
mente realizada através da técnica
de difusdo em placas, visto que ainda
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nao foi definido um método padrao.
As propriedades fisico-quimicas
dos 6leos essenciais determinam sua
viabilidade como antimicrobiano, o
que dificulta a escolha de um meio
padronizado (KALEMBA; KUNI-
CKA, 2003; TEPE et al., 2004).

Em seu estudo, Ernanes e Garcia-
-Cruz (2007), determinaram a ativi-
dade antimicrobiana de oito dleos
essenciais (alho, cebola, canela, cra-
vo do Brasil, cravo da India, gen-
gibre, horteld e orégano), extraidos
por arraste a vapor, em diferentes
concentracdes sobre 26 micro-rga-
nismos isolados do meio ambiente.
O o6leo essencial de horteld, adqui-
rido comercialmente, evidenciou
maior eficdcia contra leveduras e
bactérias Gram-negativas, enquanto
o de cravo do Brasil e cravo da India
mostraram-se mais eficazes contra
as Gram-positivas. Portanto, nes-
ta pesquisa, foram considerados os
melhores agentes antimicrobianos.

Pereira et al. (2008), avaliaram a
atividade antibacteriana dos dleos
essenciais de Cymbopogon citratus
(capim-limao), Origanum vulgare
(orégano) e Syzygium aromaticum
(cravo-da-india) sobre as bactérias
Staphylococcus aureus e Escheri-
chia coli, os principais contaminan-
tes em alimentos. Os 6leos foram
obtidos através do processo de ar-
raste a vapor e os resultados obtidos
demonstraram que todos os 6leos
foram eficientes ao inibir o cres-
cimento microbiano, sendo o dleo
de cravo-da-india o que apresentou
melhor efeito inibitério.

Scherer et al. (2009), avaliaram
a acdo antioxidante, agdo antimi-
crobiana e a composi¢do dos 6leos
essenciais de cravo-da-india (Ca-
ryophillus aromaticus L.), citro-
nela (Cymbopogon winterianus) e



palmarosa (Cymbopogon martinii) e
concluiram que o éleo de cravo-da-
-india apresentou uma forte ativida-
de antioxidante e acdo antimicrobia-
na de moderada a forte, enquanto as
amostras de citronela e palmarosa
apresentaram fraca acdo antioxidan-
te, porém o efeito antimicrobiano
foi de moderado a forte. Como j4
mencionado, a composicdo e con-
centracdo dos componentes dos Ole-
os essenciais interferem na efetivi-
dade da atividade antimicrobiana e
antioxidante.

Em outro estudo, Trajano et al.
(2009), analisaram a atividade anti-
bacteriana de 11 dleos essenciais de
especiarias extraidos por arraste a
vapor, tais como canela (Cinnamo-
mum zeylanicum Blume), coentro
(Coriandrum sativum L.), cominho
(Cuminum cyminum L.), horteld
(Mentha. piperita L.), manjericao
(Ocimum basilicum L.), manjero-
na (Origanum majorana L.), anis
(Pimpinella anisum L.), pimenta
preta (Piper nigrum L.), alecrim
(Rosmarinus officinalis L.) e gengi-
bre (Zingiber officinalis Rosc.) so-
bre diversas bactérias e constataram
que todos apresentaram propriedade
antimicrobiana, exceto o O6leo de
pimenta preta. J4 no trabalho reali-
zado por Andrade et al. (2012), foi
observado que o 6leo essencial de
gengibre e de capim-citronela, ob-
tidos por hidrodestilagdo, nao evi-
denciaram efeito inibitério sobre
Staphylococcus aureus, Listeria
monocytogenes, Salmonella Chole-
rasuis, Pseudomonas aeruginosa e
Escherichia coli.

Silvestri et al. (2010) determi-
naram a atividade antimicrobiana
e antioxidante do 6leo essencial de
cravo-da-india, obtido por hidro-
destilagdao. Os testes de atividade

antibacteriana demonstraram bons
resultados para quase todos os mi-
cro-organismos avaliados, sendo
que o maior poder inibitério sobres-
saiu em bactérias Gram-positivas,
especialmente sobre Staphylococcus
aureus. Os valores de concentracio
inibitéria minima variaram de 0,2
mg.mL"' a 0,6 mg.mL", indicando
de forte a moderada agdo bacteri-
cida. Segundo Duarte et al. (2005),
os Oleos essenciais podem ser clas-
sificados segundo sua atividade an-
timicrobiana com base nos valores
de Concentracdo Inibitéria Minima
(CIM). Assim, é considerada como
forte atividade antimicrobiana,
6leos que apresentem CIM até 0,5
mg.mL"'; moderada, CIM entre 0,6
e 1,5 mg.mL"'; e fraca, acima de
1,6 mg.mL!. Desse modo, Silves-
tri et al. (2010) demonstraram que
o Oleo essencial de cravo-da-india
tem grande potencial de aproveita-
mento na inddstria alimenticia, com
a possibilidade de reducdo do uso de
aditivos sintéticos.

Geralmente, as bactérias Gram-
-negativas se mostram mais resis-
tentes a agdo inibitéria dos dleos
essenciais, devido a barreira polissa-
caridica que sua parede celular pos-
sui, impedindo a entrada de agentes
antimicrobianos. Entretanto, o estu-
do de Cansian et al. (2010), ao anali-
sarem a atividade antimicrobiana do
6leo essencial de canela-sassafras
(Ocotea odorifera) em 17 tipos de
micro-organismos, observaram que
as bactérias Gram-negativas apre-
sentaram maior sensibilidade. En-
tre estas, a Klebsiella pneumoniae
demonstrou ser a mais suscetivel,
quando submetida a uma concen-
tracdo de 20 pL de Sleo essencial.
Com isso, foi demonstrado que o
6leo essencial de Ocotea odorifera
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pode contribuir na eliminagdo de
bactérias Gram-negativas em ali-
mentos, entre elas a Escherichia
coli, um importante patégeno no
que diz respeito as doencas trans-
mitidas por alimentos. Um outro
importante destaque nesse estudo é
o de que a canela-sassafrds ¢ uma
espécie nativa brasileira e constitui
um excelente recurso na elaboracio
de produtos diferenciados com im-
pacto social e ambiental positivos
e uma alternativa natural contra a
resisténcia microbiana (AMORO-
SO, 2002; ANDRADE et al., 2012;
CANSIAN, 2010; NASCIMENTO
et al., 2000)

Poucos estudos detalham o me-
canismo de agd@o pelo qual os dleos
essenciais agem sobre a célula mi-
crobiana. Acredita-se que a maioria
exerce efeitos como a perturbacdo da
membrana citoplasmadtica pela inter-
feréncia na dupla camada fosfolipidi-
ca da parede celular, aumento da per-
meabilidade e perda dos constituintes
celulares causados por danos as pro-
teinas da membrana, interrupcao da
for¢ca motriz de prétons, do fluxo de
elétron, do transporte ativo e da coa-
gulacdo dos contetdidos celulares em
decorréncia de alteracdes em sistemas
enzimdticos, como 0s responsadveis
pela producdo de energia celular e
sintese de componentes estruturais;
ou por inativacdo e destruicdo do ma-
terial genético, resultando em perda
do controle quimiosmoético da célula
afetada, levando a morte bacteriana
(BURT, 2004; DELAMARE et al.,
2007, DORMAN; DEANS, 2000;
KALEMBA ; KUNICKA, 2003; UL-
TEE et al., 1999; ULTEE et al., 2002;
ULTEE; SMID, 2001).

Alguns estudos também relatam
atividade antifiingica dos o6leos es-
senciais de especiarias. Entre eles,



Viegas et al. (2005), comprovaram a
toxicidade in vitro do 6leo essencial
de bulbilho de alho e casca de canela
sobre o desenvolvimento micelial de
fungos do grupo A. flavus, isolados da
cultura de amendoim. Segundo essa
pesquisa, o 6leo de canela apresen-
tou maior poder de inibicdo sobre o
fungo. Esse trabalho demonstra que
os 6leos essenciais podem abranger
uma 4drea maior do processamento
de alimentos, como componentes de
formulacdes de fungicidas a base de
produtos naturais durante a pds-co-
lheita de vegetais. Costaetal. (2011),
também avaliaram a acdo fungicida
do dleo essencial de cravo-da-india in
vitro e obtiveram resultados positivos
sobre o crescimento de R. solani, F.
oxysporum e F. solani na concentra-
¢do de 0,15%, exceto sobre M. pha-
seolina. O estudo de Brum (2012),
também comprovou o potencial anti-
fingico dos 6leos essenciais de menta
(Mentha piperita), erva-cidreira (Li-
ppia alba), citronela (Cymbopogon
nardus) e capim-limao (C. citratus)
ao inibirem completamente o cresci-
mento dos fungos P. grisea, R. solani
e S. rolfsii.

Embora tenha sido comprovado o
grande potencial dos dleos essenciais
de especiarias como conservantes na-
turais de alimentos, poucos estudos
foram realizados empregando essas
substancias como parte da formulagao
de alimentos. Esses estudos sdo de
extrema importancia e interesse, pois
avaliam a eficicia de sua acdo anti-
microbiana ja comprovada in vitro e
a qualidade sensorial desses produtos.

CONSIDERACOES FINAIS

De acordo com o que foi rela-
tado, compreende-se que os Ole-
os essenciais tém, além de poder

antioxidante, poder inibitério sobre
micro-organismos, destacando-se
assim como conservantes naturais.
Estudos corroboram sua eficicia, no
aumento da estabilidade oxidativa
de 6leos vegetais como o controle
oxidativo em alimentos, havendo re-
lagdo positiva entre a quantidade de
fendlicos totais e capacidade antio-
xidante. Isso se deve a alta capaci-
dade de sequestrar os radicais livres
testados, podendo haver variacao da
quantidade de compostos fendlicos
e consequentemente interferéncia
na capacidade antioxidante. Ainda
assim, esses compostos se mostra-
ram como agentes antioxidades de
alto potencial.

A maioria dos Oleos essenciais
estudados apresentou elevado poder
inibitério sobre vdrias cepas micro-
bianas. As pesquisas, cujos resul-
tados mostraram-se controversos a
cerca da acdo de um mesmo 6leo
essencial, provavelmente devem ter
sofrido vieses pelo tipo e concentra-
¢d0 do micro-organismo seleciona-
do, parte da planta da qual foi extrai-
do, e método de extracao adotado. E
preciso haver uma padronizagao dos
métodos de avaliagdo da atividade
antimicrobiana para melhor andlise
da sua eficécia e classificacgao.

Apesar dos resultados bastante
promissores dos O6leos essenciais
como conservantes, existem poucos
estudos envolvendo 6leos essenciais
de especiarias como parte integrante
na formulacdo de alimentos. Esses
trabalhos sdo de extrema importan-
cia para analisar o impacto da apli-
cacdo desses conservantes na quali-
dade microbiolégica e sensorial dos
alimentos.

Assim, conclui-se que os 6leos
essenciais constituem uma excelen-
te alternativa de conservagao por ser
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sustentdvel, apresentar resultados
satisfatérios quanto ao potencial
antioxidante e antimicrobiano e por
possibilitar aos consumidores a pro-
ducdo de alimentos cada vez mais
naturais e menos processados. Esta
tecnologia seria interessante, espe-
cialmente para o Brasil, cuja rica
biodiversidade permitiria a explora-
¢ao de seus recursos naturais.
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