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Resumo: Os 6leos essenciais tém sido muito utilizadosrepgryo de alimentos em virtude do sabor e
aroma diferenciado, proporcionando o aumento da \dé prateleira do produto, inibindo o
crescimento de microrganismo indesejavel e conseglteterioracdo dos alimentos. Estes possuem
atividade antibacteriana e antifingica sendo eddsade plantas aromaticas e medicinais. Podem ser
obtidos de diversas partes das plantas como: foftmes, sementes, raizes, cascas e tubérculos
Apesar da grande diversidade de antimicrobianos agem sobre diversos microrganismos
patogénicos, estudos buscam por um antimicrobideal,i ou seja, aquele que apresenta maior
espectro de acdo, menor toxicidade, menor custermmindicio de resisténcia bacteriana, haja vista
que ja existe resisténcia bacteriana a alguns pyedantimicrobianos. Devido tal resisténcia
bacteriana cresce cada vez mais a procura de fantas que atuem como antimicrobiano. O presente
trabalho tem como objetivo realizar um levantametds Ultimas informag¢des sobre o uso de 6leos
essenciais utilizados como antimicrobiano e angiitmnaturais em alimentos.
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1. INTRODUCAO

Atualmente, tem sido reconhecido que é crescentgrero de consumidores que tem exigido
da industria de alimentos a ado¢do de uma politeaescente de uso de aditivos quimicos para
obtencéo dos seus objetivos voltados para segudmscalimentos, relacionados ao retardo das agoes
microbianas de carater deteriorante que conduzelimento a um estado improprio para 0 consumo.
Também, seguindo esta tendéncia e tomando comabagiidade ou suspeita toxicidade de alguns
aditivos quimicos aos consumidores e o0 abuso tieagfio destes compostos, 0s aspectos legislativos
da producdo de alimento tém demandado uma dimimuigd indices de utilizagdo de aditivos
quimicos na industria de alimentos (SOUZA, 2005).

Os Oleos essenciais tém sido muito utilizados epao de alimentos em virtude do sabor e
aroma diferenciado, proporcionando o aumento da \dd prateleira do produto, inibindo o
crescimento de microrganismo indesejavel e consggudeterioracdo dos alimentos. Estes possuem
atividade antibacteriana e antifingica sendo addsade plantas aromaticas e medicinais. Podem ser
obtidos de diversas partes das plantas como: fofftaes, sementes, raizes, cascas e tubérculos
(TRAJANO, et al. 2009)

Os oleos essenciais, também conhecidos como Otdatei¢ e Oleos etéreos, sdo definidos
como produtos obtidos de partes de plantas, atdaédestilacdo por arraste a vapor. A atividade
microbiana é uma das principais causas de detefioram alimentos e é muitas vezes associada a
perda de qualidade e seguranca. A preocupacdo @agéo a bactérias e fungos patogénicos em
alimentos vem crescendo devido ao aumento de sieto®encas transmitidas por alimentos. Com o
aumento do numero de bactérias resistentes adsiésiobs existe um consideravel interesse na
investigacao dos efeitos antimicrobianos de dlessreiais e de diferentes extratos de plantasacont
uma gama de bactérias, que poderdo ser utilizado® aagentes antimicrobianos naturais, na
preservacdo de alimentos e controle de infeccoe0I€bs essenciais e 0s extratos de plantas séo
agentes antimicrobianos naturais que podem sieadpk nas industrias de alimentos e farmacéutica,
para o controle de bactérias e fungos patogémd@&TORIA, 2010).
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Apesar da grande diversidade de antimicrobianosamyeen sobre diversos microrganismos
patogénicos, estudos buscam por um antimicrobideal,i ou seja, aquele que apresenta maior
espectro de acdo, menor toxicidade, menor custer®mindicio de resisténcia bacteriana, haja vista
que ja existe resisténcia bacteriana a alguns pedantimicrobianos. Devido tal resisténcia
bacteriana cresce cada vez mais a procura de rfovéiss que atuem como antimicrobiano
(ALVARENGA, 2007).

O presente trabalho tem como objetivo realizar evaritamento das Ultimas informacdes sobre
0 uso de 0leos essenciais utilizados como antifmi@nos e antifungicos naturais em alimentos.

2. OLEO ESSENCIAL

Oleos essenciais sdo obtidos de partes de plaotagtudo, de destilagio por arraste com vapor
d’agua, bem como os produtos obtidos por expredsdipericarpos de frutos citricos. De forma geral,
sdo misturas complexas de substancias volateifiliips geralmente odoriferas e liquidas. Sua
principal caracteristica é a volatilidade, difeorsk, assim, dos 6leos fixos, mistura de substincia
lipidicas, obtidos geralmente de sementes. Os @ssenciais podem estar estocados em certos
orgaos, tais como nas flores, folhas ou ainda assas dos caules, madeira, raizes, rizomas, fsutos
sementes. Embora todos os érgdos de uma plantanp@ssimular 6leos essenciais, sua composicao
pode variar segundo a localizagdo (ANDRAIREal 2010).

Os Oleos essenciais podem ser avaliados de acordosuas caracteristicas fisico-quimicas
como: teor ou rendimento, estabilidade e quangifioade constituintes quimicos. Estas caractersstica
variam e dependem diretamente do local onde agpkaultivada, sendo influenciadas dentre varios
fatores pelo clima, solo, tratos culturais e exgisia luz, dependendo também das suas caracsevistic
genéticagSILVA, et al.2009).

Os Oleos essenciais podem ocorrer, dependendo midiafa em estruturas secretoras
especializadas, tais como em pélos glanduldremificeag células parenquiméticas diferenciadas
(Lauraceae, Piperaceae, Poacgaecanais oleiferos Apiacea¢ ou em bolsas lisigenas ou
esquizolisigenasdP{naceae, RutaceqePodem ser extraidos a partir de flores (rosasaRentifolia),
folhas (marmeleiro pretoCroton sonderianys frutos (funcho; Foericulun vulgarg sementes
(sucupira branca; Pterodum polygalaeflojuparte aérea (capim-santG@ymbopogon citratysraizes
(vetiver, Vetiveria zizanioidg casca (jatob&ilymenaea courbabi] tubérculos (tiriricaCyperus sp,
capitulos florais (macel&gletes viscogae bulbos (alhoAllium sativun). Embora todos os 6rgaos de
uma planta possam acumular 6leos volateis, sua azigfip pode variar segundo a localizagéo
anatbmica das estruturas produtoras (VIEIRA, 2009).

3. ATIVIDADE ANTIMICROBIANA DOS OLEOS ESSENCIAIS

O oleo essencial apresenta propriedades insetigi¢asaticida, fungistatico, antimicrobiano e
antifangico. Diferentes métodos utilizados parsates atividade antibacteriana mostraram que o 6leo
essencial obtido de partes aérea®©déasilicum possui forte efeito inibitério sob®&taphylococcys
Enterococcuse PseudomonasEm estudos de cunho cientifico as especiariagus grodutos
derivados (extratos, Oleos essenciais, constiwim@imicos) tem sempre mostrado resultados
satisfatérios na inibicdo de microrganismos patdgeroportunistas, patdégenos primarios e
deteriorantes, e/ou na inibicdo da produgao deasxmicrobianas (SOUZA, 2005).

As propriedades antimicrobianas de substénciasemies em extratos e 0Oleos essenciais
produzidos pelas plantas como uma consequéncia e@mbolismo secundéario, também sdo
reconhecidas empiricamente ha séculos e foram awagas cientificamente apenas recentemente.
Estudos sobre as atividades antimicrobianas dategte 6leos essenciais de plantas nativas tém sido
relatados em muitos paises tais como Brasil, Claldég, México e Jordania, que possuem uma flora
diversificada e uma rica tradicdo na utilizacamldmtas medicinais para uso como antibacteriano ou
antifangico (DUARTE, 2006).

No Brasil, a investigacdo sobre produtos naturais) @tividade antimicrobiana também
aumentou significativamente nos Ultimos anos. Eatte, apesar da rica biodiversidade, somente
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estdo disponiveis dados sobre 44 espécies de Pplpetéencentes a 20 familias, com atividade
positiva, incluindo espécies nativas e exoticasABUE, 2006).

As substancias quimicas dos 6leos essenciais apggseompostos capazes de inibir direta ou
indiretamente os sistemas enzimaticos bacterianesmo que a maioria dos microrganismos seja
ainda desconhecida. Seu comportamento é semelaardes antibiéticos, que sdo definidos como
“substancias quimicas com capacidade para mataitwuo desenvolvimento de bactérias ou outros
microrganismos” (ERNANDES e GARCIA-CRUZ, 2007).

Os 0leos essenciais atingem um amplo espectro iacro e tem acdo ndo s6 contra bactérias
Gram positivas com@acilos cereus, Listeria monocytogenes, Clostridlustulinum, Enterococos
faecalis, Staphylococcus ssp., Micrococcus ssillBs ssp, mas também contra Gram negativas
como Enterobacteriacea, Campylobacter jejuni, Vibrio gpaaemolycitus, Pseudomonas fluorescens,
Aeromonas hidrophyla, Shigella ssp., Salmonellg&razg Typhimurium e Enteritidis, e Escherichia
coli, fungos (Aspergillus flavus, Aspergillus parasitiue leveduras(Saccharomyces cervisiai)
(SILVA, 2007).

Araujo, et al. (2004) avaliou o potencial de agéo antimicrobid@a@leos essenciais extraidos de
sete espécies de plantas medicinais reconhecidampessuidoras de propriedades terapéuticas, contra
cepas de bactérias e fungos causadores de doArmuasguisa com extratos, fracdes e 6leos essenciais
oriundos de espécies vegetais visa a uma posghiedgio racional de principios ativos no tratament
de infec¢Bes causadas por fungos, bactérias, @arasi virus. As descobertas de constituintes
quimicos com potentes atividades farmacologicatioemainda ndo inteiramente elucidadas, tém
surpreendido a comunidade médica-cientifica.

Embora os 6leos essenciais sejam bastante estydasks uso em alimentos como substancias
antimicrobianas € bastante limitado devido a agatados sabores, pois doses eficazes contra
microrganismos podem mudar a aceitabilidade doydoodComo conseqiiéncia, ha uma demanda
crescente para conhecer as Concentragfes Inibitdimimas (CIM) dos 6leos essenciais, para que
possa atingir um balango entre a efichcia como tagantimicrobiano e aceitabilidade sensorial
(KOUTSOUMANIS et al 1998 apud BUSATTA, 2006).

4. ATIVIDADE ANTIFUNGICA DOS OLEOS ESSENCIAIS

Vérios estudos tém comprovado o efeito de compastdedos extraidos de éleos essenciais de
plantas que atuam como fungicidas naturais inibmddividade fangica e, um namero significativo
destes constituintes tem se mostrado eficaz. Ozs Gdssenciais por se tratarem de misturas
complexas de diferentes compostos devem eatifidados e testados separadamente com o intuito
de elucidar a acao destes compostos sobre o canporto dos fungos (PEREIR&L, al2006).

Nos ultimos anos a atividade antifingica de Olessemeciais tem sido relatada para diversas
espécies, envolvendo principalmente as familiamiaceae, Asteraceae, Verbenaceae, Rutaceae,
Lauraceae e Cupressace@dEIRA, 2009).
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Tabela 01. Eficiéncia de varias concentracfes deosoél essenciais sobre o
desenvolvimento micelial de fungos.

*FUNGOS
Tratamentos A.niger A.flawus A. ochraceus Fusarium sp.
Oregano (Origanum vulgare L.500ug/ml 9,0f 6,50d 4,53f 4,86d
Oregano (Origanum vulgare ).1000ug/ml 2,33c 3,76b 3,53b 2,33b
Oregano (Origanum vulgare ).1500ug/ml 0,90 b 1,50a 2,13b 0,00a
Manjericdo (Ocimum basilicumb00ug/ml 9,0f 8,23c 4,769 9,09
Manjericdo (Ocimum basilicun)000pg/ml 7,0e 7,16d 4,46f 9,09
Manjericao (Ocimum basilicum}l500ug/ml 9,0f 8,26e 4,46f 9,09
Alecrim (Rosmarinus officinalisy00ug/ml 9,0f 8,0e 4,60f 9,09
Alecrim (Rosmarinus officinali€o00ug/ml 9,0f 7,70e 4,20e 8,669
Alecrim (Rosmarinus officinali9s500ug/ml 9,0f 7,66e 4,00e 7,40f
Menta (Mentha piperita L) 500pg/ml 9,0f 8,20e 4,769 8,93f
Menta (Mentha piperita L) 1000ug/ml 9,0f 8,16e 4,80e 4,20c
Menta(Mentha piperita L) 1500ug/mi 7,0d 8,20e 4,80e 9,09
Cebola(Allium cepa 500ug/ml 9,0f 8,20e 4,709 9,09
Cebola(Allium cepg 1000ug/mli 9,0f 8,16e 4,669 9,09
Cebola(Allium cepg 1500ug/ml 9,0f 8,16e 4,60f 9,09
Testemunha 9,0f 8,30e 4,909 9,09
CV(%) 6,26 6,86 1,98 4,58

*Médias seguidas pela mesma letra ndo diferentigiitamente pelo Teste de Scott & Knott ao nivebé6 de
probabilidade. Fonte: PEREIR&t al. 2006

Conforme a tabela acima, os fundasarium spe A.flavus tiveramo seu desenvolvimento
micelial afetado a partir das concentracdes de 16@000 mg/ml, respectivamente. O fungo A. niger
ndo teve o seu desenvolvimento micelial afetads concentracbes testadas. Varios estudos
comprovam as propriedades antimicrobianasedeshdimento (PEREIRAgt al 2006)

Segundo Araujoget al. (2004) que analisou a média de halos (em mm) da @& oleos
essenciais de plantas medicinais sobre bacterfasges pontencialmente causadores de processos
infecciosos oportunistas e verificou que o Oleaersial deC. zeylanicunem uma concentragéo, 15
(65%) das cepas usadas nos ensais bidlogicos afmesmhalos de inibicdo de até 24mm de
didmentro.

Busatta, (2006) analisou a atividade antifiungicaoteno essencial de folhas e flores de
Origanum syriacunem trés tipos de fungos sendo que esses apreseritata acao inibitoria.

Conner,et al. (2006) em estudos envolvendo 32 6leos essenciftisidos de condimentos,
demonstrou que os Oleos de pimenta-da-jamaicalacamavo, cebola, alho, 6regano e tomilho foram,
em ordem decrescente, os maiores inibidores deéitero de leveduras.

6. CONSIDERACOES FINAIS

Com a realizacao desse trabalho foi possivel ohsatvavés de pesquisas cientificas, uma grande
variedade de compostos de origem vegetal, que pedentilizados como agentes antimicrobianos e
antifangicos aplicados em alimentos, onde os mesmoolem oferecer uma alternativa natural e
renovavel para a conservacdo de alimentos fazendo que ocorra a diminuicdo do uso de
conservantes.
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E necessario que as pesquisas sejam ampliadas pafinicio de uma concentraco ideal para
ser utilizada, bem como conhecer as Concentragiasotias Minimas (CIM) dos 6leos essenciais,
para que se possa atingir um balanco entre a igficdeno agente antimicrobiano, antifingico e
aceitabilidade sensorial.
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