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ÓLEOS ESSENCIAIS DA FAMÍLIA LAMIACEAE COMO
ANTIBACTERIANO NATURAL PARA APLICAÇÃO EM ALIMENTOS: UMA

REVISÃO AMANDA KAROLINE APARECIDA CAPATTI DOS SANTOS
ANDRESSA LEITE ALDANA SEBRENSKI

RESUMO

O estudo de produtos naturais e sua aplicação em alimentos tem causado cada vez mais
interesse na população devido aos seus benefícios, como por exemplo: menos alimentos
processados, com menos aditivos sintéticos e com mais vida útil na prateleira. Um
exemplo desses produtos são os óleos essenciais que são compostos naturais, voláteis e
complexos, caracterizados por um forte odor sendo sintetizados por plantas aromáticas.
Os óleos essenciais da Família Lamiaceae, incluem principalmente o tomilho, sálvia,
hortelã, orégano, alecrim, sálvia e melissa que são utilizados na culinária e apresentam
potencial antimicrobiano, dessa forma acabam sendo uma alternativa para adição em
alimentos ganhando dessa forma uma nova perspectiva de uso. Sendo também que
diversos fatores podem influenciar na aplicação dos óleos essenciais em alimentos pela
interação com os constituintes, por isso é de importância o estudo in vitro e in situ.
Sendo assim, o objetivo deste trabalho foi realizar uma revisão bibliográfica sobre o
potencial antibacteriano dos óleos essenciais da família Lamiaceae como conservante
natural para aplicação em alimentos. Foi realizada uma revisão bibliográfica sobre o uso
desses óleos como agentes conservantes antimicrobianos para aplicação em alimentos. A
pesquisa foi desenvolvida com base em artigos científicos nacionais e internacionais
com as bases de dados Scielo e Google acadêmico. Com foco em relatos sobre a
contaminação microbiana de alimentos, de forma a mostrar principalmente as principais
bactérias contaminantes e que causam intoxicação e infecção alimentar por doenças
transmitidas por alimentos.

Palavras-chave: Óleos essenciais, Lamiaceae, Alimentos,

Antimicrobiano. ABSTRACT

The study of natural products and their application in foods has caused increasing
interest in the population due to their benefits, such as less processed foods, fewer
synthetic additives and longer shelf life. An example of these products are the essential
oils that are natural, volatile and complex compounds, characterized by a strong smell
being synthesized by aromatic plants. The Lamiaceae family essential oils include
mainly thyme, sage, mint, oregano, rosemary and Melissa that are used in cooking and
have antimicrobial potential, and they end up being an alternative for addition to food,
gaining a new perspective of use. In addition, several factors can influence the
application of essential oils in foods by interacting with the constituents, so it is
important to study in vitro and in situ. Therefore, the objective of this work was to carry
out a literature review on the Lamiaceae family essential oils antibacterial, and their
potential as a natural preservative for application in foods. A literature review conducted
in order to identify the use of these oils as antimicrobial preservatives for food
application. The research developed based on national and international scientific
articles with Scielo and academic Google databases. Focusing on reports on microbial
contamination of food, in order to show mainly the main contaminating bacteria that
cause food poisoning and infection by food-borne diseases.



Keywords: Essential oils, Lamiaceae, food, antimicrobial.
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1. INTRODUÇÃO

Os microrganismos patogênicos e deteriorantes são um dos principais

problemas de contaminação dos alimentos. Esta contaminação ocorre em virtude da

presença dos microrganismos deteriorantes que provocam diferentes alterações

sensoriais e diminui o tempo de vida útil dos produtos, sendo assim podendo gerar

grandes perdas econômicas. Os microrganismos patogênicos, além de causarem

prejuízos para a indústria, também desencadeiam doenças transmitidas por alimentos

(DTA), os quais acometem o organismo humano pela ingestão de alimentos

contaminados ou água, que desenvolvem alguns sintomas como diarreia, náuseas,

vómitos e anorexia, muitas vezes podem vir acompanhado de febre (SOUSA

CAVALCANTE,2017).

A preservação dos alimentos pode acontecer por meio do uso de aditivos

químicos, processos biológicos e físicos, secagem, refrigeração, irradiação e

aquecimento (HENRIQUES, 2008). Para aumentar a vida útil de muitos alimentos as

indústrias utilizam conservantes sintéticos, que possuem substâncias que evitam ou

retardam contaminações. Estudos atuais apontam que o uso de determinadas

concentrações de conservantes sintéticos, podem ter efeitos tóxicos e carcinogênicos

(GUILLARD et al., 2009). Com isso, vem sendo estudado novas alternativas para

substituir conservantes sintéticos por compostos naturais como os óleos essenciais (São

substâncias naturais, que são extraídos diretamente das essências que as plantas

produzem. Substâncias complexas, de poder volátil e fragrâncias variadas, de acordo

com as plantas que as produzem, responsáveis pelos odores aromáticos que nelas

encontramos), tornando cada vez mais evidente o interesse (ALVARENGA et al., 2007).

A atividade antimicrobiana dos óleos essenciais depende muito da

concentração, composição, processamento e condições de armazenamento (ARRUDA et

al., 2006; TYAGI & MALIK, 2010). Além disso, os óleos essenciais são substâncias

extremamente voláteis naturais que se caracteriza por ter um forte odor, que são

produzidas por plantas aromáticas. Os principais compostos são constituídos de

terpenóides e terpenos (timol, carvacrol, geraniol, sabineno entre outros) e os outros



compostos aromáticos e alifáticos de peso molecular mais baixo são (aldeídos, fenóis,

álcoois e outros) os óleos essenciais são conhecidos pela propriedade antivirais,
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bactericidas, fungicidas e medicinais, que também são utilizados como analgésicos

anti-inflamatório e sedativos (BAKKALI et al.,2008).

As plantas da família Lamiaceae possuem 200 gêneros e aproximadamente

3.200 espécies que estão distribuídas em todo o mundo, ficando conhecida pelo seu uso

nos condimentos e pelo seu aroma intenso. Em todas as plantas são encontrados

princípios ativos metabólitos secundários como por exemplo alcaloides, flavonoides,

cumarinas, terpenos, taninos e saponinas entre outros óleos essenciais. Esses metabólitos

apresentam na maioria das vezes diferentes atividades biológicas sendo elas:

antifúngica, inseticida, citotóxica, anti-inflamatória e antimicrobiana. (PEREIRA, 2014).

O estudo de produtos naturais com potencial de aplicação dos óleos essenciais em

alimentos tem causado cada vez mais interesse aos consumidores, atendendo a

necessidade de produzir alimentos processados, com menos aditivos sintéticos, com

propriedades organolépticas preservando e estendendo a vida útil de prateleiras, sendo

assim proporcionando uma série de vantagens ao consumidor (FREIRE,2014).

Dessa forma, o objetivo deste trabalho foi realizar uma revisão bibliográfica sobre o

potencial antibacteriano dos óleos essenciais da família Lamiaceae como conservante

natural para aplicação em alimentos.

2. METODOLOGIA

Foi realizada uma pesquisa bibliográfica sobre o uso de óleos essenciais da

família Lamiaceae como conservantes antimicrobianos para aplicação em alimentos. A

revisão foi desenvolvida com base em artigos científicos nacionais e internacionais

obtidos por meio de plataformas de busca como Google acadêmico, Scientific

Electronic Library Online (Scielo) e Pubmed, dando preferência pela utilização de

artigos indexados, que tratam do tema abordado, publicados entre 2003 e 2020.

Trabalhos com datas anteriores também foram incluídas devido a sua importante

contribuição para o tema, sendo utilizados os artigos originais. A pesquisa pelos artigos

científicos foi realizada com a utilização dos seguintes descritores: microrganismos



patogênicos e deteriorantes, óleos essenciais, antimicrobianos, família Lamiaceae,

doenças transmitidas por alimentos.
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3. DESENVOLVIMENTO

3.1 Microrganismos Deteriorantes e Patogênicos de Alimentos

Os microrganismos patogênicos e deteriorantes representam uma grande

preocupação para a indústria de alimentos. Um dos principais problemas de

contaminação dos alimentos ocorre pela presença de microrganismos deteriorantes. Os

alimentos podem ser contaminados com microrganismos da natureza durante a

manipulação e processamento, perdendo a qualidade e redução da vida útil

(NASCIMENTO; QUEIROZ, 2017). Sendo assim, para aumentar a vida útil dos

alimentos as indústrias utilizam conservantes sintéticos, que contém substâncias para

evitar as contaminações de microrganismos deteriorantes e patogênicos (GUILLARD et

al., 2009). A patologia que é acusada pela ingestão de alimentos contaminados é de

muita importância, pois determina o aumento de estudos para avaliar a procedência e

qualidade, sendo assim corre o risco das bactérias comprometerem a qualidade dos

produtos alimentícios, que são classificados como deteriorantes ou patogênicos

(GOULART et al., 2016).

Os microrganismos que estão presentes nos alimentos podem apresentar riscos

à saúde humana e animal, sendo denominados de patogênicos. A invasão do hospedeiro

(infecção) modifica o grau de potencialidade da doença, o que pode gerar de menor ou

maior gravidade. Os microrganismos patogênicos junto com suas toxinas podem estar

presentes em diversos alimentos como por exemplo: leites, ovos ,derivados lácteos, aves,

carnes, vegetais, cereais, água e gelo, maioria dos microrganismos deteriorantes têm a

capacidade de alterar as características sensoriais dos alimentos resultando em

modificações da cor, odor, sabor, textura e aspecto dos produtos, tornando-os tóxicos, e

reduzindo a capacidade palatável, o que consequentemente irá gerar perdas econômicas

significativas as indústrias devido ao desperdício alimentar, além de causar perdas

econômicas para fabricantes e consumidores, uma vez que tornam-se impróprios para

consumo (GUERRERO-BELTRÁN; BARBOSA-CÁNOVAS, 2004; ALLENDE et al.,



2009; ÖLMEZ; KRETZSCHMAR, 2009).
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A higiene dos alimentos tem um principal objetivo estudar para o preparo,

acondicionamento e a distribuição dos alimentos com todos os limites de segurança, e

não só abrangendo a manipulação dos gêneros alimentícios e das bebidas, mas também

os equipamentos e utensílios para o seu preparo, adquirindo boas práticas de higiene e

qualidade. (UKUKU, 2006);

Principais bactérias deteriorantes e patogênicas contaminantes de alimentos

são: Salmonella spp, Escherichia coli, Bacillus cereus, Staphylococcus aureus, Listeria

monocytogenes e Pseudomonas aeruginosa.

Salmonella spp. é uma bactéria que pode ser encontrada no trato intestinal de

répteis, anfíbios, aves e mamíferos. Alguns tipos de Salmonella causam infecções com

sintomas clínicos. A Salmonella typhimurium, assim como a Salmonella enteritidis, são

muito invasivas e podem penetrar órgãos reprodutivos de aves, contaminando as vísceras

e os ovos. Quaisquer alimentos como carne, leite cru e outros que tenham algum tipo de

contato com material fecal são contaminados. A prevenção para Salmonella consiste na

higiene pessoal dos manipuladores e no aquecimento dos alimentos a temperatura de 65º

a 74ºC, na manutenção dos mesmos em temperaturas abaixo de 5 º C. (FARIA, 2016).

Staphylococcus aureus é uma bactéria Gram Positiva, algumas cepas produzem

toxinas proteicas que causam doença em humanos. A toxina é um produto que multiplica

a bactéria dos alimentos deixando inadequadas as temperaturas. A intoxicação alimentar

estafilocócica apresenta início violento e abrupto, que predominância alguns sintomas

gastrointestinais do trato superior, como vômitos, náusea e cólicas, com um intervalo

muito curto entre o início dos sintomas e a ingestão do alimento, de 30 minutos a 8

horas, em média de 2 a 4 horas. A doença é semelhante à toxina emética do B. Cereus. A

recuperação ocorre depois de dois dias, porém alguns casos podem levar mais tempo ou

até mesmo a hospitalização. A morte é rara podendo ocorrer em idosos, crianças e

indivíduos debilitados (ANDRIOLO, 2005).

Escherichia coli é um bacilo Gram-negativo, anaeróbio facultativo e que não

produz esporos, O seu contágio acontece através da ingestão de água ou alimentos que

tiveram alguma contaminação fecal durante a sua produção, como por exemplo, leite

não-pasteurizado e manipulados de maneira não higiênica. De acordo com Alves (2012),



existe quatro formas de E. coli que causam doenças gastrointestinais:
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enterohemorrágica, enterotoxigênica, enteropatogênica, e enteroinvasiva, com sintomas

muito parecido com diarreia, dores de cabeça e dores abdominais (RODRIGUES et al.,

2008).

Bacillus cereus é uma bactéria beta hemolítica gram-positiva, que vive no solo

de forma endêmica e cilíndrica. É encontrado em alimentos processados e crus como

por exemplo carne, cereais, vegetais, leites e derivados, os procedimentos realizados por

manipulação dos alimentos prontos em tempo e temperatura inadequados podem sofrer

contaminação pelo Bacillus causando náuseas, diarreia e vômito. Essa alteração são

atribuídas por uma toxina emética ou das enterotoxinas que tem uma ação potente,

também muito conhecida como toxina diarreica que ocorre quando se tem diarreia

intensa, cólicas abdominais e tenesmos retais, o procedimento realizado na manipulação

dos alimentos de modo inadequado podem levar à contaminação pelo microrganismo

(SÁNCHEZ et al., 2014; COELHO et al., 2010).

Listeria monocytogenes: é um agente etiológico da listeriose, que causa uma

infecção grave principalmente por alimentos, que ocasiona septicemias encefalites,

meningites e abortos, L. monocytogenes é a principal espécie envolvida em doenças em

humanos, por isso, as outras espécies são importantes por apresentar ecologia muito

semelhante deste patógeno, sendo assim considerada indicadora de sua presença

(BRITO po et. al., 2008)

Pseudomonas aeruginosa: O gênero Pseudomonas consiste em um grupo de

bactérias aeróbias gram-negativas, algumas delas podem ter uma grande variedade de

compostos. Quatro espécies de Pseudomonas (P. lundensis e P. viridiflava, P.

fluorescens, P. fragi) são microrganismos que têm potencial de causar deterioração

alimentar. Duas dessas espécies de Pseudomonas mencionadas compreendem até 40%

das bactérias que ocorrem na superfície de alguns legumes e frutas e são responsáveis

por metade dos prejuízos. A P. aeruginosa pode causar patologias infecciosas crônicas

ou agudas (FRANK, 2012).

3.2 DTAS - Doenças Transmitidas Por Alimentos - Microrganismos



De acordo com a Organização Mundial de Saúde (OMS) doenças de origem

alimentar conhecidas como Doenças Transmitidas por Alimentos (DTA) ou Doenças
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Veiculadas por Alimentos (DVA) são definidas como sendo tóxica ou infecciosa, e são

causadas por agentes que invadem o organismo por meio da ingestão de alimentos

contaminados (WHO, 2007). A origem infecciosa ocorre por meio de alimentos ou água

ingeridos que contém microrganismos patogênicos, que resistem no estômago e no

intestino, e se proliferam causando sintomas no sistema gastrointestinal. Os

microrganismos patogênicos podem difundir-se para outros órgãos e desencadear alguns

sintomas clínicos graves em vários sistemas do organismo. (SIRTOLI, 2018).

Dentre algumas das bactérias invasivas, destacam-se: Escherichia coli

enteroinvasiva, Salmonella spp., Entre as toxigênicas, incluem-se: Escherichia coli

enterotoxigênica, Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, Clostridium perfringens,

Campylobacter jejuni, Vibrio cholerae e Clostridium botulinum (BRASIL, 2017).

Algumas de suas toxinas podem estar presentes nos alimentos de forma

natural, e em outras situações as toxinfecções alimentares que resultam por meio da

ingestão de alimentos, ou determinados microrganismos patogênicos causadores de

doenças que têm capacidade de produzir ou liberar toxinas após ingeridos (BEZERRA

et al., 2009).

Os sintomas mais comuns de DTA são dor de estômago, vômitos, náusea,

diarreia e febre. A duração dos sintomas pode variar de poucas horas ou até mais de

cinco dias, dependendo do estado físico de cada paciente, do microorganismo ou toxina

ingerida ou sua quantidade no alimento. Conforme o agente etiológico avaliado, o

quadro clínico pode ser grave e prolongado, apresentando desidratação grave, diarreia

sanguinolenta, insuficiência renal aguda e insuficiência respiratória. (CARMO, 2006)

Para evitar que ocorra a contaminação por DTA deve ser aplicada às boas

práticas durante a manipulação na produção de alimentos para evitar a contaminação. Os

manipuladores devem ter conhecimento sobre as informações e as normas adequadas

dos alimentos desde o processo de armazenamento, preparo e consumo que são muito

importantes para a preservação. Além disso, as práticas higiênicas devem ser adotadas

para garantir a segurança do alimento (FORTUNATO e VICENZI, 2018).



Dados da Secretaria de Vigilância da Saúde apontam quais os locais onde

ocorreu o maior surto por DTA no período de 2000 a 2017 foram em residências

(36,4%), em seguidas em restaurantes e padarias (15,2%) (BRASIL, 2018). Estes dados

geraram uma certa preocupação aos órgãos públicos por se tratar de locais comuns
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bastante frequentados. Por isso, é importante divulgar bastante informações aos

consumidores para que sejam críticos na hora de escolher o local para se alimentar,

assim é possível evitar a ingestão de alimentos contaminados e desenvolver uma DTA

(LEAL, 2010).

O maior índice de incidência de DTAs ocorre nos estados do Nordeste

(CARMO et al., 2005). Sendo assim de acordo com o Sistema de Informação sobre

Mortalidade (SIM), de 1999-2002, ocorreram 25.281 óbitos por DTA no Brasil, com

uma média de 6.320 óbitos por ano, com isso ocorreu um impacto econômico que afetou

todas as classes sociais, o Brasil teve muitos gastos foram 208 milhões entre os anos de

1999 a 2004 com uma média de 46 milhões anuais (CARMO et al.,2005). Já nos anos de

2000 a 2015 ocorreram 10.666 surtos de DTA no Brasil, em que 2.107.229 pessoas

foram expostas e 209.240 ficaram doentes, o que resultou em 155 óbitos.

(NUNES,2017). Os surtos são causados por agentes patológicos que sobrecarregam e

apresentam um problema ao sistema de saúde pública, por meio de doenças e também

pelos custos que estão associados a medidas para a fim de reduzir grandes impactos

sobre a sociedade. (SOUSA,2020). Os dados epidemiológicos sobre as DTAS no Brasil

ainda é pouco conhecido, e não são todos os países e estados que disponibilizam

estatísticas. (PARANÁ,2016)

3.3 Óleos essenciais da família Lamiaceae e atividade antimicrobiana.

Os óleos essenciais são compostos complexos naturais, voláteis, que se

caracterizam por seu forte odor e são constituídos por metabólitos secundários de

plantas aromáticas (MAN et al., 2019). Os métodos mais comuns usados para extrair os

óleos essenciais é a hidrodestilação ou vapor de água e sua atividade antimicrobiana está

relacionada a um conjunto de misturas complexas de substâncias voláteis, em sua

maioria lipofílicos, odorífera, apresentando um aspecto oleoso em temperatura



ambiente. Os compostos principalmente são fenilpropanóides e terpenos.

(VANDER-ÜNLÜ et al., 2003).

A composição química dos óleos essenciais depende de vários fatores

ambientais, técnica de extração, fatores genéticos e período de colheita da planta (LIMA

et al., 2003). No mercado internacional existe um grande interesse em comercializar
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esses óleos, pois eles possuem várias aplicações, podendo ser usados como,

conservantes de produtos, aromatizantes, cosméticos, matéria-prima na indústria

alimentícia, e também na indústria farmacêutica como agentes antimicrobianos e

antioxidantes (FERREIRA, 2015; BIZZO et al., 2009).

A Família Lamiaceae apresenta espécies com importantes compostos

biossintetizados pelo seu metabolismo secundário, dentre esses estão os óleos essenciais.

A família Lamiaceae possui, aproximadamente, 200 gêneros e 3.200 espécies em

diferentes continentes. Suas espécies são conhecidas pelo seu odor intenso em

condimentos e pela presença de óleos essenciais, e suas principais características

organolépticas. Sendo assim, as plantas da Família Lamiaceae são estudadas pelo seu

potencial terapêutico, avaliando-se sua ação antimicrobiana e antioxidante (LIMA &

CARDOSO, 2007)

Dentre as espécies brasileiras que mais se destacam são Hyptis suaveolens L.

(alfavacão), Hibiscus mutabilis, Helianthus atrorubens; Lavandula angustifolia Mill

(alfazema); Leonotis nepetaefolia L. (cordão-do-frade); Leonurus sibiricus L. (macaé)

Leonurus cardíaca e Leonurus. Sibiricus; Leucas martinicensis (Jacq.)

(Catinga-de-mulata) Marrubium vulgare L. (hortelã-grande), Melissa officinalis L.

(cidreira), Mentha arvensis (hortelã-do-Brasil), Mentha piperita L. (hortelã), Mentha

pulegium L. (poejo), Ocimum basilicum L. (manjericão), Ocimum selloi Benth,

Origanum vulgare L. (orégano), Rosmarinus officinalis L. (alecrim) e Salvia officinalis

L. (sálvia) (MALAQUIAS et al.,2014). O quadro 1 apresenta a atividade antibacteriana

de alguns óleos essenciais.

As plantas da família Lamiaceae se caracterizam pela alta quantidade de

compostos fenólicos, por serem responsáveis por suas propriedades antimicrobianas e

ricas em óleos essenciais (MARIUTTI & BRAGAGNOLO, 2007). A grande maioria

dos óleos essenciais apresentam atividade antimicrobiana, que são muito importantes



para a indústria alimentícia, pois eles promovem efeito inibidor de microrganismos

patogênicos presentes nos alimentos (BERTINI et al., 2005). Outras atividades

biológicas também foram relatadas como antiviral, anticancerígeno, antioxidante,

antibacteriano, antiparasitário e antifúngico (SILVA; FERNANDES, 2010).
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Tabela 1: Concentração inibitória mínima (CIM) de alguns óleos essenciais da família
Lamiaceae.

Espécie Compostos majoritários Método

Ocimum gratissimum L. eugenol (81,94%) e
γ-muuroleno (12,58%)

Microdiluição
em caldo

ch

B

Origanum vulgare L. 4-terpineol Timol Disco difusão E

Thymus vulgaris timol (40%) Disco difusão S. aureus (2,2 cm) E.coli (1,09 cm)
Gonçalves et al.
(2018)

Lavandula angustifolia linalila (36,7%), linalol (31,4%) e terpinen-4-ol (14,9%)

Rosmarinus officinalis Cineole (47,2%), α-pineno (36,8 %) Cariofileno (5,2%)
Microdiluição em caldo

Microdiluição em caldo
S. aureus
(2,00 mg/mL)
P. aeruginosa
(2,00 mg/mL)
Staphylococcus aureus (22.75 mg/mL)
Escherichia coli
(11.38 mg/mL)
Rapper, et al (2016)
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Salvia officinalis α-thujone (22,8%); camphor
(19.3%) and β-thujone (6.8%).

Microdiluição
em caldo

E
(2

e

Origanum majorana Verbenone (3,7%), α-pineno
(40,9%) ϒ-terpinene ( 16,3%),
p-cymene (9.7%), α-terpinene

(7,7%)

Microdiluição
em caldo

E
(4
S

Dracocephalum kotschyi Boiss. α-pinene (13.66%), (E)-citral
(12.89%), neral (11.25%), methyl

geranate (8.66%), limonene
(8.33%), campholenal (6.22%) and

geraniol (5.69%)

Microdiluição
em caldo

B

6

Timol e carvacrol são monoterpenos aromáticos mais presentes, dentre os

milhares que existem, na composição dos óleos essenciais, devido suas propriedades

antimicrobianas. Eles são os principais constituintes de várias plantas aromáticas, como:

Thymus vulgaris L. (Lamiaceae), Origanum compactum (Labiatae), Acalypha phleoides

(Euphorbiaceae) e Lippia sidoides (Verbenaceae) (Peixoto-Neves et al., 2010). Também

possuem efeitos anti-inflamatório, antioxidante, antibacteriano, antifúngico e

anticarcinogênico. (ALMEIDA, REGINA MARA RIBEIRO, 2015).

Embora tenha sido verificado que o carvacrol e o timol afetem tanto a

membrana externa quanto a interna, outros estudos mostraram que o seu principal local

de ação é a membrana citoplasmática. (ALMEIDA, REGINA MARA RIBEIRO, 2015)

O timol tem demonstrado efeitos antifúngicos, antibacterianos e

anti-helmínticos e o carvacrol tem sido estudado por seus efeitos bactericidas

(SAKURAI et al., 2016)

O carvacrol 2-metil-5-(1-metiletil) -fenol e seu isômero timol

5-metil-2-(1-metiletil) - fenol são monoterpenos encontrados em diversas plantas

aromáticas sendo biossintetizados a partir do γ-terpineno e do ρ-cimeno (Nostro &



Papalia, 2012).

Ambos possuem fórmulas moleculares iguais a C10H14O e pesos moleculares

de 150,22 g mol -1. No entanto, o carvacrol apresenta-se na forma líquida em

temperatura ambiente cuja solubilidade em água é de 830 ± 10 ppm (Nostro & Papalia,

2012). Diferente do carvacrol, o timol em temperatura ambiente encontra-se na forma de

cristais (HOLLAND et al., 2014).

Silva et al. (2010) relataram que Ocimum gratissimum apresentou rendimento

de 0,6% (m/m) de óleo essencial contendo cinco constituintes identificados através do

método de cromatografia gasosa acoplada a espectrometria de massas, através de suas

inflorescências tendo como composto majoritário, identificado como eugenol (81,94%),

que determina o quimiotipo do material vegetal estudado.

Segundo Silva et al. (2010), perceberam uma significativa variação nos teores

de carvacrol e timol oriundos de cinco marcas comerciais diferentes do óleo essencial

de Origanum vulgare L. Por isso, a atividade antibacteriana varia (POZZO et al. 2011).

7

As bactérias Gram-negativas possuem uma membrana externa, composta por

lipopolissacarídeos, que dificulta a passagem das moléculas antimicrobianas,

necessitando de maior concentração de óleo essencial. O OE de tomilho teve uma

eficácia inibitória maior em S. aureus (Gram +) do que quando comparado com E.coli

(Gram -), que provavelmente sua membrana externa dificultou a atividade

antimicrobiana. (NAZZARO et al. 2013) Para DIMITRIJEVIĆ (2007) verificou-se que

o óleo essencial de Thymus vulgaris L. está entre os antimicrobianos mais ativos.

Para determinar o efeito antimicrobiano da Lavandula angustifolia, foi usado o

método de microdiluição de concentração inibitória mínima (CIM) (Rapper et al.,

2012). A composição de L. angustifolia Mill. (Robertet®) foi confirmado por

cromatografia gasosa acoplada a espectrômetro de massas e detector de ionização de

chamas. (DE RAPPER et al., 2016).

Foi extraído óleo essencial de Rosmarinus officinalis, Origanum majorana e

Salvia officinalis, primeiramente foram analisados por cromatografia gasosa e

espectrometria de Massas, e posteriormente avaliados quanto às suas atividades

antibacterianas por meio de microdiluição em caldo, contra cinco cepas Pseudomonas

aeruginosa, Escherichia coli, Salmonella enterica, Bacillus subtilis e Staphylococcus



aureus. Os valores do diâmetro da zona de inibição e os vinte compostos principais dos

óleos essenciais selecionados foram submetidos a análises de PCA e HCA (MOUMNI

et al. 2020).

Os óleos essenciais de Rosmarinus officinalis, Origanum majorana e Salvia

officinalis têm demonstrado atividades antibacterianas promissoras contra cepas

bacterianas de referência responsáveis por doenças nosocomiais e de origem alimentar

(MOUMNI et al. 2020).

Para avaliar a composição do óleo essencial de Dracocephalum kotschyi Boiss,

foi utilizado um aparelho de cromatografia gasosa / espectroscopia de massa (GC / MS).

De acordo com os resultados apresentados, o uso do óleo essencial obtido desse

composto pode ser utilizado na proteção de alimentos e no tratamento de infecções

microbianas (GHAVAMI et al, 2021)

3.4 Aplicação de óleos essenciais em alimentos como conservantes
8

A população teve um grande crescimento e como uma de suas consequências o

aumento na demanda de alimentos. Esse grande crescimento impulsionou pesquisas e

desenvolveu algumas tecnologias para o melhoramento e processamento de alimentos

industrializados (FAVERO et al., 2011).

Os óleos essenciais estão sendo cada vez mais incorporados nos alimentos, eles

têm o poder de conferir as propriedades desejáveis, como antibacteriano, antifúngico e

antioxidante, além de ser um produto natural promovem a vida útil dos alimentos. No

entanto, devido ao seu odor intenso, instabilidade e a alta volatilidade devido à presença

de oxigênio, temperatura e luz, a utilização dos óleos essenciais na indústria de

alimentos vem se tornando limitada (RADÜNZ et al., 2019).

Para Medice et al. (2007), produtos naturais apresentam uma grande

vantagem sobre os produtos sintéticos, sendo eles menos concentrados e, por isso,

menos tóxicos do que alguns compostos puros, esses produtos podem possuir vários

modos de ação, enquanto acontece uma ação seletiva dentro de cada classe de patógeno.

Dentre esses produtos naturais destacam-se os óleos essenciais. Então, para que os

alimentos possam ser transportados e consumidos a longo prazo, usam os aditivos

alimentares. Estas substâncias são adicionadas aos alimentos com a finalidade de



modificar características químicas, físicas, biológicas ou sensoriais durante o

processamento, preparação, fabricação, tratamento, armazenamento, embalagem,

manipulação e transporte (FAVERO et al.,2011).

Outros métodos de conservação dos alimentos o uso de baixas temperaturas

como método de conservar, uma das primeiras técnicas utilizadas em alimentos,

contendo a perda de calor dos alimentos e reduzindo a atividade enzimática, e atividade

química, assim a inibição e atividade dos micro-organismos (DEVLIEGHERE et

al.,2004).

Para conservar alguns alimentos usam se baixos pHs, técnica que utilizam em

ácidos orgânicos. Esses ácidos podem ser caracterizados por uma cadeia carbônica

ligada a uma carboxila (COOH), como o ácido benzóico, sórbico e propiônico e acético

(YANG, 2009). Para controlar os microrganismos nos vinhos, frutas secas e sucos são

utilizados sulfitos e dióxido de enxofre. Já para a conservação de carnes cruas e

embutidos são utilizados nitritos e nitratos. Por isso, deve-se controlar as quantidades
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inseridas nos alimentos, pois quando em excesso possuem efeito carcinogênico

(LEVINGER, 2005).

Outro conservante químico muito utilizado em alimentos é o ácido benzóico

que tem efeito inibidor no crescimento de leveduras e fungos, e em bactérias, os

problemas mais frequentemente de contaminação são produtos com pHs acima de

4.5(THERON et al., 2009).

Quando usado em excesso, os conservantes químicos podem ocasionar graves

problemas ou até a morte, por isso, é obrigatório a descrição em rótulos e embalagens

dos produtos descrevendo a quantidade, como é o caso dos sais de sulfitos (SANTOS,

2012).

Os compostos da natureza vegetal, produtos derivados e as especiarias (óleos

essenciais e extratos), apresentam agentes de inibição no crescimento de

microrganismos, apresentando elementos com gostos e aromas característicos (SOUZA

et al., 2003).

Diversos estudos com a aplicação de óleos essenciais de plantas medicinais da

família Lamiaceae são relatados, sendo alguns deles:

Foi testado o óleo essencial Litsea cubeba (LC-ÉO) em cabaça amarga,



cenoura, pepino e sucos de espinafre a 4 ° C (temperatura de armazenamento comum),a

concentração do CIM (0,5 mg / mL), contagem de E. Coli O157: H7 mostrou que em

quatro amostras diminuiu 99% após 4 dias de armazenamento (DAI et al.,2021).

Radünz et al. (2019), relataram a adição 1 μLg do óleo essencial de cravo e

inibiu o crescimento de S. Aureus no hambúrguer dando um resultado mais eficiente do

que o conservante nitrito.

Šojić et al. (2018), relatou a adição 0,1 μL / g de Sálvia officinalis óleo

essencial em linguiça de porco teve uma redução de 7,66 log UFC/g para 7,0 log / UFC

na contagem de bactérias anaeróbia mesofílica total após 8 dias de armazenamento.

Ksouda et al. (2019), mostrou que a presença de 3% de Pimpinella saxifraga

óleo essencial em queijo reduziu a proliferação de bactérias mesófilas de 5,44 para 4,03

log UFC/ g após 7 dias de armazenamento refrigerado.

Os óleos essenciais têm se tornado um grande atrativo para as indústrias e

também para a população, buscando cada vez mais alternativas para desenvolver

produtos de qualidade e mais saudáveis (TAJ KARIMI et al.,2010). Os óleos essenciais
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têm um potencial antibacteriano muito eficaz na aplicação dos alimentos, sendo assim

são necessários vários estudos para ter o efeito antimicrobiano desejado, sem alteração

das características sensoriais. No entanto, além das alterações sensoriais, os óleos

essenciais podem ser afetados pela estabilidade em altas temperaturas, oxigênio e luz e,

consequentemente, limitando o uso como conservantes naturais. (BHAVANI RAMYA et

al., 2019; FALLER et al., 2020)

3.5 Desafios e perspectivas das aplicações em alimentos

O principal desafio da indústria alimentícia é fornecer um alimento seguro e

com atributos desejados pelos consumidores. Os óleos essenciais são compostos antigos

que apesar disso demonstram um grande potencial para atuarem como aditivos naturais

em vários produtos alimentícios devido às suas propriedades antioxidante,

antimicrobiana e conservante mostradas na aplicação. Por isso, os desafios ainda são

muito evidentes e dependem de estudos para equilibrar os aspectos aromáticos (DURÇO

et al.,2020). É evidente que os consumidores aumentaram as buscas por produtos que



sejam clean label (rótulo limpo), ou seja, produtos fortes com tendências naturais na

composição e em toda produção. Sendo assim, com o aumento da produção em grande

escala mundial, surgiu uma grande preocupação em entregar um alimento seguro, deste

modo, as empresas tiveram que investir em aplicações que garantam o equilíbrio a

qualidade para atender os consumidores exigentes, sendo assim é indispensável o uso de

aditivos alimentares que serve para conservar a qualidade e as características desejadas

dos alimentos. (SANT’ANA ,2017). A utilização dos óleos essenciais na indústria

apresentam algumas limitações como: a toxicidade, características sensoriais peculiares,

composição química, interações com a matriz alimentar, natureza volátil, necessidade de

padronização prévia da forma de aplicação no produto, Sendo necessário estudos para

desenvolver tecnologias que superem essas barreiras (STEVANOVIĆ et al.,2018;

RIBEIRO-SANTOS et al., 2018). sendo assim, uma das alternativas é a encapsulação de

nanoemulsões dos óleos, essa alta tecnologia melhora a estabilidade e garante prolongar

a vida dos alimentos na prateleira, facilitando a incorporação nos alimentos, melhorando

a biodisponibilidade e a ação dos compostos bioativos. Outra ideia de opção é a

incorporação dos óleos essenciais em
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embalagens com esse desenvolvimento as embalagens ativas permitem a melhora na

interação entre o alimento, assim promovendo atividade antioxidante e antimicrobiana.

(PRAKASH et al., 2018).

4 CONSIDERAÇÕES FINAIS

Estudos mostram que os óleos essenciais apresentam uma ampla gama de

aplicação no setor alimentício, além de gerar valor agregado aos produtos em que são

incorporados, uma vez que são produtos naturais, e também por serem considerados

alternativas ao uso de aditivos sintéticos tradicionais, pois eles promovem efeito inibidor

de microrganismos patogênicos presentes nos alimentos. As plantas da família

Lamiaceae se caracterizam pela alta quantidade de compostos fenólicos, por serem

responsáveis por suas propriedades antimicrobianas e ricas em óleos essenciais.

A utilização dos óleos essenciais na indústria apresenta algumas limitações

como: a toxicidade, características sensoriais peculiares, composição química,



interações com a matriz alimentar, natureza volátil, necessidade de padronização prévia

da forma de aplicação no produto, sendo assim, uma das alternativas é a encapsulação

de nanoemulsões dos óleos, facilitando a incorporação nos alimentos, melhorando a

biodisponibilidade e a ação dos compostos bioativos.

Outra ideia de opção é a incorporação dos óleos essenciais em embalagens com

esse desenvolvimento as embalagens ativas permitem a melhora na interação entre o

alimento, assim promovendo atividade antioxidante e antimicrobiana.
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