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RESUMO

Os oleos essenciais (OE’s) sdo compostos liquidos, volateis, com odor e cor
caracteristicos, formados a partir de metabdlitos secundarios de plantas, constituidos
de uma mistura complexa de compostos pouco soluveis em agua. Objetivou-se com
o presente estudo, analisar o potencial dos O6leos essenciais (OE's) como
alternativas naturais para a conservagcdo de alimentos, com foco em suas
propriedades antimicrobianas e antioxidantes. A pesquisa, de natureza qualitativa,
foi conduzida por meio de uma revisdo de literatura, com base em artigos publicados
nos ultimos dez anos e acessados nas bases de dados Web of Science, Google
Académico, Scielo e Portal de Periddicos da Capes. Os artigos foram selecionados
com o uso das palavras-chaves "Oleos essenciais", "compostos bioativos" e
"antimicrobiano”; com critérios rigorosos de inclusdo, excluindo fontes sem texto
completo. A analise dos dados seguiu uma abordagem qualitativa, com leitura
detalhada e agrupamento das informagdes para extrair conclusdes sobre a eficacia
desses compostos na seguranca alimentar. Os resultados indicam que os 6Oleos
essenciais apresentam forte atividade antimicrobiana, antioxidante e antifungica, o
que os torna uma alternativa promissora para substituir aditivos quimicos na
industria  alimenticia. = Tecnologias inovadoras, como nanoemulsdes e
microencapsulagcéo, tém o potencial de melhorar a aplicacdo desses Oleos,
aumentando sua eficacia na conservacdo de alimentos. O estudo sugere que o0s
Oleos essenciais podem oferecer uma solugao sustentavel e eficaz na preservacgao
de alimentos, com o beneficio adicional de promover a seguranca alimentar e reduzir
a dependéncia de aditivos sintéticos.

Palavras-chave: O6leos essenciais; atividade antimicrobiana; conservacido de

alimentos; antioxidantes.



ABSTRACT

Essential oils (EOs) are volatile liquid compounds with distinctive odors and colors,
derived from plant secondary metabolites. They consist of a complex mixture of
compounds that are poorly soluble in water. This study aimed to analyze the potential
of essential oils as natural alternatives for food preservation, focusing on their
antimicrobial and antioxidant properties. The research followed a qualitative
approach through a literature review, based on articles published in the last ten years
and accessed from databases such as Web of Science, Google Scholar, Scielo, and
the CAPES Journal Portal. Articles were selected using the keywords "essential oils,"
"bioactive compounds,"” and "antimicrobial," with strict inclusion criteria, excluding
sources without full-text availability. Data analysis was conducted qualitatively,
involving detailed reading and information grouping to draw conclusions on the
efficacy of these compounds in food safety. The findings indicate that essential oils
exhibit strong antimicrobial, antioxidant, and antifungal activities, making them a
promising alternative to synthetic additives in the food industry. Innovative
technologies, such as nanoemulsions and microencapsulation, have the potential to
enhance the application of these oils, increasing their effectiveness in food
preservation. The study suggests that essential oils can provide a sustainable and
efficient solution for food preservation, offering the additional benefit of improving
food safety and reducing reliance on synthetic additives.

Keywords: essential oils; antimicrobial activity; food preservation; antioxidants.
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1 INTRODUGCAO

Os dleos essenciais (OE’s) sdo compostos liquidos, volateis, com odor e cor
caracteristicos, formados a partir de metabdlitos secundarios de plantas, constituidos
de uma mistura complexa de compostos pouco soluveis em agua, principalmente da
classe dos terpenos e fenilpropenos, presentes em brotos, flores, folhas, caules,
galhos, sementes, frutas e cascas. De acordo com a Organizag&o Internacional de
Padronizacgao (ISO - International Organization for Standardization), éleo essencial é
um produto obtido a partir de uma matéria-prima natural de origem vegetal, por
destilagao a vapor, hidrodestilagdo, ou prensagem a frio, esta ultima principalmente
do epicarpo de frutas citricas (Barros; Assis e Mendes, 2014; Sharma et al., 2021).

Na natureza, os compostos presentes nos OE’s tém a fungao de proteger a
planta contra ataques de predadores, como insetos e microrganismos, além de atrair
polinizadores para dispersdo de polens e sementes. Seus constituintes Ihes
conferem caracteristicas de aroma, cor e fungdes antissépticas e sdo armazenados
em ceélulas secretoras, epidérmicas, cavidades, canais ou tricomas glandulares
(Lavabre, 2019). Além de serem utilizados na fabricagdo de perfumes, devido as
suas propriedades aromaticas, os OE’s também sao aplicados na producdo de
farmacos e cosméticos funcionais, como sedativos, analgésicos, anestésicos locais,
antimicrobianos e anti-inflamatérios, e também se enquadram como aromatizantes
naturais permitidos para aplicagcao em alimentos (Miranda et al., 2016).

A deterioragao dos alimentos € um dos principais desafios enfrentados pela
industria alimenticia, especialmente em relacdo as agbes microbiologicas e
enzimaticas; esses processos comprometem a qualidade dos produtos, geram
prejuizos econdmicos e podem expor os consumidores a doengas transmitidas por
alimentos (Rajkovic, 2014). A presenca de microrganismos patogénicos e
deterioradores em alimentos € amplamente reconhecida, sendo responsavel por
frequentes surtos de doengas associadas a esses produtos. Nesse contexto, os
Oleos essenciais surgem como uma alternativa natural aos aditivos sintéticos,
atendendo a demanda crescente por alimentos mais naturais e sustentaveis. Esses
compostos — reconhecidos como seguros pela FDA — possuem propriedades
antibacterianas, antifUngicas e antioxidantes de amplo espectro, além de serem

isentos de toxicidade em mamiferos (Bhavaniramya et al., 2019; Chaudhari et al.,



2020a; Pisoschi et al., 2018).

Estudos mostram que os Oleos essenciais sdo eficazes no controle
microbioldgico, contribuindo para a reducdo de patdgenos e estendendo a vida util
dos alimentos (Liu et al., 2017); contudo, fatores como tipo, composicao,
concentragcdo e armazenamento influenciam sua eficacia antimicrobiana. Desta
forma, objetivou-se com o presente estudo, avaliar a aplicagao dos 6leos essenciais

na sanitizacédo de alimentos.



2 OBJETIVOS

2.1 GERAL

e Avaliar a eficacia dos 6leos essenciais na sanitizacdo de alimentos.

2.2 ESPECIFICOS

e Listar os principais métodos tradicionais utilizados na  sanitizagédo de
alimentos;

e \Verificar as propriedades antissépticas de 6leos essenciais;

e \Verificar os beneficios da utilizagao de éleos na higienizagcao de alimentos;

e Comparar o uso de substancias tradicionais e os 6leos essenciais

como substancias sanitizantes em alimentos.



3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 METODOS TRADICIONAIS DE HIGIENIZAGAO E CONSERVAGCAO DE
ALIMENTOS

A microbiota de alimentos e os riscos associados a contaminagao microbiana
sdo elementos importantes para que haja seguranga alimentar; todo alimento pode
conter microrganismos provenientes da matéria-prima ou de contaminagdes durante
0 seu cultivo e o seu preparo; podendo ocasionar alteragcdes nas caracteristicas
organolépticas, infecgdes ou intoxicagdes alimentares (Silva, 2016).

Em paises em desenvolvimento — como o Brasil —, infecgdes alimentares séao
um grave problema de saude publica, frequentemente relacionadas a patdgenos
como Salmonella, Shigella, Escherichia coli, protozoarios e virus da hepatite A.
Tradicionalmente, produtos frescos sao considerados seguros e muito mais
saudaveis, entretanto, os riscos microbiologicos devido a etapas manuais como:
corte, lavagem e embalagem s&o aumentados (Silva; Dutra; Cadima, 2016).

Ademais, praticas inadequadas no manuseio agricola, como o uso de adubos
preparados com fezes de animais, sado frequentes e representam um risco
significativo a saude humana, devido a alta concentragdo de patégenos presentes,
que pode variar de milhdes a bilhdes de unidades por grama de fezes umidas. Essa
contaminagao do solo pode ocorrer pelo acesso inadequado de animais ou pela
proximidade com esgoto sanitario; exemplos disso incluem a presenca de parasitas
como Fasciola sp. que utilizam ovelhas, gado e humanos como hospedeiros, além
de outros parasitas zoonéticos como Hymenolepis spp., Toxocara sp. e Toxoplasma
sp., associados a roedores, caes e gatos (Maia, 2022).

Outro risco critico esta no uso de aguas residuais ou contaminadas para
irrigac&o, uma pratica comum em regides agricolas com escassez. Estudos, como o
de Hajipour et al. (2021), mostram que hortaligas irrigadas com aguas residuais
possuem até 96,7% de contaminagéo por ovos de helmintos, comparado a 54,3%
em aguas de rios. Além disso, tratamentos convencionais de agua, como a
cloracédo, nao eliminam eficazmente alguns parasitas, como oocistos de
Cryptosporidium spp. e cistos de Giardia sp., destacando a necessidade de
diretrizes especificas para a qualidade da agua de irrigagao, conforme recomendado
pela OMS (2015); cujo, o monitoramento geralmente foca em bactérias,
negligenciando a analise de parasitas. Condigdes ambientais também influenciam o

desenvolvimento de parasitas.



Regides umidas e quentes favorecem a contaminagao, enquanto clima frio e seco
pode destrui-los. A umidade mantém ovos e larvas hidratados, e chuvas intensas
podem espalhar parasitas e dejetos no solo. Altas temperaturas aceleram o
amadurecimento dos estagios infecciosos (Silva, 2016).

A contaminagcdo pode ocorrer em toda a cadeia produtiva, desde o
processamento até a distribuicdo. Falhas no pds-colheita, como higienizagao
inadequada de manipuladores, utensilios e maquinas, estocagem em locais
impréprios e auséncia de controle de temperatura, aumentam os riscos de
contaminagao cruzada.

Além disso, o acondicionamento em recipientes sujos, transporte em veiculos
abertos e embalagens inadequadas sado outros fatores que contribuem para a
contaminagao. Patdégenos como oocistos de Cryptosporidium spp. podem sobreviver
por meses em condigdes umidas e a temperatura ambiente, enquanto ovos de
Echinococcus sp. resistem ao congelamento por meses, representando riscos
mesmo em transporte refrigerado (Maia, 2022).

Estudos, como o de Vizon; Battad e Castillo (2019) mostram que até 40% dos
vegetais vendidos em mercados publicos das Filipinas apresentaram contaminagao
parasitaria, com praticas inadequadas relatadas pelos vendedores. Exemplos
incluem limpeza insuficiente das mesas de exposic¢ao, reutilizagdo de produtos que
cairam no chdo sem lavagem, uso de agua do mercado para manter os vegetais
vistosos e falta de afastamento do trabalho em caso de doengas. Esses
comportamentos refletem riscos que podem ocorrer globalmente em comércios de
alimentos.

Um alimento seguro é aquele em que os constituintes ou contaminantes
perigosos estdo ausentes ou em concentragbes abaixo do limite de riscos; fatores
como manipulagao inadequada, uso de matérias-primas contaminadas, crescimento
microbiano e poluigdo ambiental podem tornar os alimentos inseguros. Para isso,
esses alimentos devem perpassar por dois processos de higienizagao: a limpeza e a
sanitizagdo. A literatura académica aborda os conceitos de sanitizagédo e
desinfecgao de maneira interposta; alguns autores consideram a sanitizagcdo como
um processo mais completo da higienizagdo, enquanto outros restringem o termo a
etapa de aplicagédo de sanitizantes (Silva; Dutra e Cadima, 2016).

A limpeza e sanitizagdo devem ser realizadas de forma completa e eficiente,

seguindo os Procedimentos Padrao de Higiene Operacional (PPHO) especificos



para cada equipamento ou utensilio (Leiva et al., 2017). Na industria de alimentos é
essencial avaliar aspectos dos produtos quimicos de higienizagdo, como pH,
diluicdo, principio ativo, tempo de agdo e suas caracteristicas como detergente,
desinfetante ou sanitizante. Detergentes acidos, alcalinos ou neutros sao eficazes na
remocao de residuos em superficies. Sanitizantes, com acdo bacteriostatica,
eliminam contaminantes microbiolégicos e tém como principios ativos substancias
como hipoclorito de soédio, acido peracético, compostos iodados, amoniacos ou
clorados.

Os produtos quimicos utilizados devem possuir registro da Agéncia Nacional

de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) e ser aplicados nas diluicbes recomendadas
durante os PPH pré-operacionais e operacionais, para evitar contaminag¢ao quimica
dos alimentos, resisténcia bacteriana ou acidentes ocupacionais. A eficacia da
higienizagc&o exige o comprometimento do setor de qualidade com a saude publica e
a identidade do produto, incluindo ferramentas de fiscalizacdo, monitoramento diario
e capacitacao de funcionarios quando necessario (Roma, 2019).
A etapa de higienizagdo associada a aplicagdo de solugdes desinfetantes é
considerada a unica fase do processo capaz de reduzir significativamente o numero
de microrganismos presentes em alimentos, contribuindo para a seguranga desses.
A lavagem com agua potavel, embora remova particulas de solo e parte dos
patdgenos, nao € suficiente para reduzir a carga microbiana a niveis satisfatorios,
tornando a desinfecgdo um elemento-chave no processo (Silva, Dutra e Cadima,
2016).

Grafico 1: Produtos comuns para a sanitizagao
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Fonte: Serena, De Godoy e Prado (2020).



De acordo com a tabela acima (Grafico 1), ha uma lista com os principais
produtos quimicos usados no processo de sanitizagao de alimentos.

Entre os desinfetantes utilizados na industria alimenticia, principalmente para
produtos frescos, destacam-se os compostos a base de cloro e clorados; esses
produtos sdo amplamente empregados devido a facilidade de uso, baixo custo, alta
atividade antimicrobiana e completa solubilidade em agua. Sua agao desinfetante é
atribuida ao acido hipocloroso (HCIO), gerado pela hidrélise do composto clorado em
meio aquoso. O HCIO é altamente eficaz, pois atua liberando oxigénio que interage
com componentes celulares, como o protoplasma, alterando também as proteinas
da membrana celular e comprometendo o metabolismo microbiano. A eficacia do
HCIO, no entanto, depende do pH da solucdo, sendo mais ativo em valores mais
baixos, na qual sua concentracédo é maior (Menegaro et al., 2016).

Como assevera De Sao José (2017), apesar de eficazes, os compostos
clorados ndo garantem a eliminagdo total dos microrganismos e apresentam
limitagdes. Em condi¢des tipicas de lavagem de frutas e hortaligas, por exemplo, a
redugao alcangada varia de um a dois ciclos logaritmicos na populagao microbiana;
outrossim, ha preocupagdes ambientais e de saude publica relacionadas ao uso de
cloro, especialmente devido a formagao de subprodutos, como os trihalometanos em
agua residual hiperclorada (De Sao José, 2017).

Esses compostos sao considerados carcinogénicos e podem estar
associados ao aumento de outros compostos organoclorados. Devido a esses
riscos, alguns paises europeus, como Holanda, Suécia, Alemanha e Bélgica,
proibiram o uso de cloro para desinfeccdo de produtos. Diante dessas limitacdes,
diversas alternativas ao cloro tém sido exploradas (Silva; Medeiros e Pires, 2016).

Compostos iodados destacam-se pela solubilidade em agua, boa penetragao
e dispersdo, menor corrosividade e maior eficacia contra virus, mas apresentam
baixa atividade em pH elevado, sublimam em temperaturas altas, podem causar
coloragao em plasticos e sao pouco eficazes contra esporos (Serena, De Godoy e
Prado, 2020).

Os compostos de amonio quaternario sao inodoros, incolores, n&o corrosivos,
estaveis em diferentes temperaturas e pH, eficazes contra bactérias Gram-positivas
e tém boa estabilidade de armazenamento, mas sdo menos eficientes contra
coliformes, esporos e fungos, além de serem mais caros que os compostos clorados.

O acido peracético possui excelente acao sanitizante, é eficaz contra uma ampla



gama de microrganismos, apresenta baixa toxicidade e ndo é afetado pela dureza
da agua, mas pode irritar a pele, é instavel ao armazenamento e exige cuidados no
manuseio (Roma, 2022; Serena, De Godoy e Prado, 2020).

O peréxido de hidrogénio tem baixa toxicidade, ndo requer enxague e
possui baixo efeito residual, mas €& corrosivo para alguns metais, exige controle
rigoroso durante o uso e tem baixa estabilidade ao armazenamento. Em geral, é
fundamental que manipuladores de alimentos compreendam as praticas de higiene
adequadas para evitar contaminagées de qualquer natureza (Serena, De Godoy e
Prado, 2020). Outra opgao explorada tem sido a utilizacdo de o0z6nio aquoso; o
ozbénio € reconhecido por sua seguranga, capacidade de autodecomposigcdo e
auséncia de residuos toxicos, caracteristicas que garantem sua eficiéncia como
agente microbicida. Diversos estudos tém explorado sua eficacia em ambientes
industriais e alimentos, atuando sobre células vegetativas e esporos de diferentes

micro-organismos (De Sousa Coelho, 2015).

Este sanitizante apresenta o maior potencial de oxidagdo, interagindo
diretamente com alimentos sem comprometer sua seguranga. Os radicais formados
durante sua decomposi¢cado, como OH-, O2- e HOZ2-, intensificam seu efeito oxidante,
tornando-o eficaz contra uma ampla gama de micro-organismos patogénicos e
deteriorantes. Ademais, o oz6nio demonstra eficiéncia em baixas concentragdes e
com tempo de contato reduzido em comparagao com sanitizantes comerciais; sua
aplicacao otimiza processos de sanitizagéo, reduzindo o tempo necessario na linha
de produgao, o que é especialmente atraente para industrias processadoras e casas
de embalagem que buscam maior produtividade. Portanto, o ozénio aquoso surge
como uma alternativa eficaz, sustentavel e pratica no contexto industrial e alimentar
(De Sousa Coelho, 2015).

Entretanto, alguns pontos devem ser considerados em relagdo ao uso desse
sanitizante. A utilizacdo do ozénio em alimentos apresenta beneficios, mas néo é
isenta de limitagdes; em concentragdes elevadas, pode comprometer a qualidade
nutricional e sensorial, alterando sabor e coloragao, efeitos que variam conforme a
composi¢do quimica do alimento, a dosagem de oz6nio e as condigbes do
tratamento. Comparado a cloragdo, a ozonizagcdo nao resulta na formagao de
compostos organicos halogenados em agua com matéria organica natural, mas pode
gerar outros subprodutos organicos e inorganicos (De Sousa Coelho, 2015; Serena,
De Godoy e Prado, 2020).



Pesquisas apontam que aguas com niveis elevados de ion brometo podem
formar subprodutos bromados carcinogénicos, tanto na cloragdo quanto na
ozonizagao. No entanto, esses efeitos podem ser mitigados se as condi¢gdes de
ozonizagao forem cuidadosamente controladas, incluindo o tempo de exposigao e a
concentrac&o de ozbnio, e se 0s niveis de bromo na agua forem baixos.

Embora sanitizantes como o0z06nio, peroxido de hidrogénio e acido
peroxiacético sejam testados em alimentos minimamente processados, o cloro ainda
€ amplamente utilizado devido a sua facilidade de aplicacdo, monitoramento e baixo

custo.

3.2 OLEOS ESSENCIAIS

Produtos naturais sao utilizados pelo ser humano desde seus primordios,
dentre esses produtos, os Oleos essenciais (OE’s) s&o considerados produtos com
grande poténcia farmacoldgica. O termo “6leo essencial” foi introduzido pela primeira
vez por Paracelso durante o periodo da Renascencga, designando o que ele
descreveu como “alma da planta”, ou seja, a quintesséncia para a cura (Sarto e
Junior, 2014).

Anterior a esse periodo, o império romano ja fazia uso de plantas aromaticas
para saborizar comidas e bebidas, disfargcar odores desagradaveis, atrair outros
individuos e controlar problemas sanitarios; acredita-se que Roma apods invadir
alguns territorios, principalmente o Egito, disseminou o uso plantas aromaticas; os
romanos chegaram a ter cerca de 1000 casas de banho por volta de 753 a.C. (De
Moraes; Vilete, 2022).

Os o6leos essenciais (OE’s) sdo compostos naturais, volateis e complexos,
caracterizados por um forte odor e sintetizados por plantas aromaticas durante o
metabolismo secundario. Esses compostos sdo comumente extraidos de plantas
encontradas em regides quentes, como o Mediterraneo e os tropicos, onde possuem
relevancia na farmacopeia tradicional. Apresentam diversas propriedades
farmacoldgicas e vantagens em comparagdo com outros medicamentos, como a
volatilidade, que os torna ideais para nebulizacées, banhos de imersao e inalacoes.
Além disso, a volatilidade e o baixo peso molecular dos seus componentes permitem
sua rapida eliminagao do organismo por vias metabdlicas (Bizzo e Rezende, 2022).

Os OFE’s possuem propriedades bioldgicas variadas, como agéo larvicida,



atividade antioxidante, efeitos analgésicos e anti-inflamatérios, fungicidas e
antitumorais. Sua acdo antibacteriana é amplamente documentada, escritos
publicados por Serena, De Godoy e Prado (2020) demonstraram a eficacia do o 6leo
essencial de cravo-da-india contra bactérias Gram positivas e Gram negativas; o
oleo essencial de cravo-da-india inibiu bactérias Gram positivas a uma concentragao
de 0,09% v/v (volume/volume) e Gram negativas a 0,10% v/v (volume/volume).
Outros estudos destacaram a eficacia do oleo essencial de Melampodium
divaricatum na inibi¢gao total do crescimento de cepas como Staphylococcus aureus
e Bacillus subtilis.

Reis et al. (2020) investigaram a acdo antimicrobiana de diversos oleos
essenciais frente a dez microrganismos diferentes, demonstrando o potencial desses
compostos em aplicagdes medicinais e sanitarias. Assim, o estudo contribui para a
compreensao de novas possibilidades de controle microbiano.

A temperatura ambiente, os éleos essenciais apresentam um aspecto oleoso,
sdo geralmente incolores ou levemente amarelados e possuem sabor acido e
picante. Sua principal caracteristica € a volatilidade, que os diferencia dos 6leos
fixos, mais estaveis e derivados de substancias lipidicas, como 6leo de ricino e
manteiga de cacau; apesar de serem pouco soluveis em agua, os 6leos essenciais
sdo sensiveis a luz, calor e ar, o que requer cuidados no armazenamento
(Bhavaniramya et al., 2019).

Os oleos essenciais sdao misturas complexas formadas por uma ampla
variedade de constituintes quimicos, como hidrocarbonetos terpénicos, alcodis,
aldeidos, cetonas, fendis, ésteres, éteres, oOxidos, perdxidos, furanos, acidos
organicos, lactonas, cumarinas e compostos com enxofre. Em uma mistura,
geralmente ha um composto predominante, enquanto outros aparecem em menores
quantidades ou em tragos.

Entre os constituintes mais comuns estao os terpenos, originados da rota do
acido mevalénico e formados por unidades isoprénicas (C5). Eles sao classificados
de acordo com o numero de unidades presentes na molécula: monoterpenos (C10),
como mentol e limoneno; sesquiterpenos (C15), como a-selineno e B-cariofileno;
diterpenos (C20) e triterpenos (C30). Monoterpenos e sesquiterpenos sao os mais
frequentes e desempenham um papel central nas propriedades biolégicas dos 6leos
essenciais (Vizon; Battad e Castillo, 2019).

A composig¢ao quimica desses 0Oleos pode variar significativamente entre as



espécies vegetais, sendo influenciada por fatores climaticos, praticas agronémicas,
como fertilizagdo e irrigacéo, e pelo estagio de desenvolvimento da planta no
momento da colheita. Essas substancias podem ser extraidas de diversas partes
das plantas, como flores, folhas, frutos, sementes, lenho e raizes, e 0 método de
extracdo também afeta o perfil quimico, podendo resultar na perda de terpenos mais
volateis ou na presenca de compostos menos leves.

As caracteristicas quimicas dos 6leos essenciais, além de seus derivados de
fenilpropandides, os tornam amplamente utilizados em setores como farmacéutico,
cosmeético, alimenticio e no controle fitossanitario. Além disso, eles desempenham
papeis ecologicos importantes, como a atragao de polinizadores e a protecdao das
plantas contra fungos e bactérias (Freires et al., 2015).

A composicdo quimica dos 6leos essenciais pode ser influenciada por varios
fatores, a exemplo: fatores genéticos, mas também sofre alteragdes significativas
devido a estimulos ambientais; esses estimulos podem redirecionar as rotas
metabdlicas das plantas, resultando na sintese de diferentes compostos; entre os
fatores ambientais mais relevantes estdo as interagées com microrganismos, insetos
ou outras plantas, além de variaveis como idade da planta, estadio de
desenvolvimento, luminosidade, temperatura, disponibilidade de agua, nutricédo, e a
época e o horario de coleta (Busato et al., 2014).

A temperatura e a luminosidade tém acdo medular na fotossintese e,
consequentemente, na produgcdo dos Oleos essenciais. Em termos gerais,
temperaturas mais elevadas favorecem o aumento no teor desses 6leos, mas dias
extremamente quentes podem causar perdas por transpiracdo. Estudos demonstram
que, embora o rendimento do dOleo essencial possa permanecer constante em
diferentes condi¢gdes sazonais, a propor¢gao dos componentes quimicos pode variar
significativamente; a exemplo: analises em Ocimum gratissimum revelaram que a
composi¢ao do 6leo muda conforme a estagdo do ano, destacando-se o eugenol no
verao e o B-selineno no inverno (Miranda et al., 2016).

Ainda segundo a autora, a época do dia também influencia na composigao
quimica, como observado em Melissa officinalis, em que o percentual de neral e
geranial se alterou dependendo do horario de coleta; chuvas intensas podem reduzir
o teor de Oleos essenciais, sendo recomendavel esperar alguns dias apdés o fim das
chuvas para a coleta. Por outro lado, o estresse hidrico pode aumentar o rendimento

de certos 6leos essenciais, como em Ocimum basilicum, embora isso



frequentemente venha acompanhado de alteragdes na composicdo, com redugao de
sesquiterpenos e aumento de linalol e metilchavicol.

Outro aspecto de influéncia é a nutricdo; estudos indicam que niveis elevados
de potassio incrementam os teores de mentol e estragol em manjericdo e menta,
enquanto o aumento de nitrogénio pode reduzir a concentragdo de compostos como
linalol. Além disso, cultivos hidropdnicos demonstraram alteragdes nos niveis de
mentol e mentona em plantas de Mentha arvensis submetidas a diferentes
concentracdes de solucdo nutritiva. Essas variagdes na composicdo quimica dos
Oleos essenciais, causadas por fatores bidticos e abidticos, influenciam diretamente
os resultados de testes sobre fitopatdogenos (Busato et al., 2014; Miranda et al.,
2016).

Para garantir a confiabilidade dos dados, é essencial realizar analises
quimicas dos Oleos utilizados nesses estudos, permitindo identificar os compostos
majoritarios responsaveis pela atividade biolégica. Essa abordagem evita a
publicagdo de dados inconclusivos e ajuda a identificar plantas com real potencial
para o controle de doengas agricolas (Busato et al., 2014).

A integracao de ensaios biolégicos com a caracterizacdo quimica dos 6leos
essenciais é valiosa para a industria, facilitando o desenvolvimento de produtos
biocompativeis que sejam economicamente viaveis, eficientes, seguros para o
ambiente e para a saude humana, além de apresentarem baixa persisténcia
residual; essa combinagdo potencializa a aplicagdo pratica dos 6leos essenciais,
seja como produtos naturais ou como base para a sintese de compostos quimicos
inovadores (Fonseca et al., 2015).

Os dleos essenciais, embora em sua maioria liquidos, podem ser sélidos em
temperatura ambiente, como a canfora. Eles sdo pouco soluveis em agua, mas
soluveis em solventes organicos e podem ser extraidos por varios meétodos.
Dependendo da composi¢cao de cada 6leo, seus efeitos no ser humano podem
variar, com propriedades como atividade antibacteriana, antimicdtica,
antiulcerogénica, anti-inflamatéria e espasmaddica. Além disso, os 6leos essenciais
possuem um impacto psicologico, com efeitos sobre a mente e as emocodes
humanas, dependendo do aroma e do método de extragao utilizado (Freires et al.,
2015).

Do ponto de vista econémico, 0 mercado de 6leos essenciais tem se expandido

consideravelmente, especialmente em paises como o Brasil, que possui



uma rica biodiversidade e condi¢gbes para agregar valor as suas matérias-primas. O
mercado de Oleos essenciais no Brasil se desenvolveu a partir da escassez de
matérias-primas durante e apdés a Segunda Guerra Mundial (Bizzo e Rezende,
2022).

Durante esse periodo, o Brasil se tornou um importante exportador de 6leos
essenciais, como os de menta, pau-rosa e sassafras, e, posteriormente, de 6leos
citricos, como os de laranja, que ainda dominam as exportacdes brasileiras. O Brasil
€ hoje o terceiro maior exportador mundial de 6leos essenciais, com uma grande
parte das exportagdes concentrada no 6leo de laranja. Além disso, a criagdo da
ABRAPOE (Associacdo Brasileira de Produtores de Oleos Essenciais) tem
colaborado para aprimorar a qualidade dos Oleos essenciais brasileiros,
aproximando produtores e centros de pesquisa. O setor continua a crescer,
impulsionado pela valorizagdo das plantas nativas de regides tropicais e pela
diversificacao das aplicacdes dos 6leos essenciais em produtos como nutracéuticos,
alimentos funcionais e fitoterapicos (Bizzo e Rezende, 2022).

Para a extracdo dos O6leos essenciais, existem varios métodos, como:
hidrodestilagao, destilagao a vapor, extragdo por solventes organicos e extragdo com
fluido supercritico. A hidrodestilacdo pode ser realizada com agua, agua e vapor, ou
apenas vapor, sendo o termo "arraste a vapor" utilizado para as extracbes com agua
e vapor ou apenas vapor (Busato et al., 2014).

A destilagdo a vapor e a extragdo com solventes sdo amplamente usadas,
enquanto a extragdo com fluido supercritico tem sido aplicada por algumas
industrias. A quantidade de 6leo essencial extraido é geralmente inferior a 1%,
exceto em casos como os botdes florais de cravo, que podem alcancar até 15%. O
método de hidrodestilacdo é eficaz devido a alta volatilidade dos 6leos essenciais,
sendo o vapor da agua utilizado para abrir as células vegetais e extrair o éleo. O
processo € simples e versatil, separando o 6leo da agua por condensagao e
formacédo de duas fases liquidas imisciveis, sendo muito utilizado na extracdo de

flores, raizes, madeiras e cascas (Busato et al., 2014).

3.3 A UTILIZACAO DE OLEOS ESSENCIAIS NA HIGIENIZACAO E
CONSERVACAO DE ALIMENTOS



A contaminacido bacteriana em alimentos € um problema relevante para a
industria alimenticia, levando a utilizagao de conservantes, incluindo antimicrobianos
e antioxidantes. Contudo, a crescente conscientizacdo sobre os riscos dos
conservantes sintéticos, apontados pela OMS (2015), tem incentivado a busca por
alternativas naturais, como 6&leos essenciais. Esses compostos, extraidos de
plantas, apresentam propriedades antioxidantes e antimicrobianas, sendo eficazes
na inibicdo de microrganismos devido a sua hidrofobicidade, que altera a
permeabilidade das membranas celulares (OMS, 2015).

A Food and Drug Administration — Administracdo de Alimentos e
Medicamentos, 6rgéo regulador dos EUA — (FDA) reconhece diversos OE’s como
seguros para aplicagcdo em alimentos, incluindo alecrim, canela e orégano. Além
disso, a Unido Europeia aprova seu uso em embalagens ativas, que prolongam a
vida util dos produtos. Estudos comprovam a eficacia dos OE’s em matrizes
alimentares como queijos, carnes e derivados lacteos, destacando suas fungdes
antimicrobianas contra bactérias como Escherichia coli, Listeria monocytogenes e
Staphylococcus aureus. Em embutidos, por exemplo, os OE’s de tomilho e cravo-da-
india demonstraram resultados satisfatérios em analises sensoriais e conservagao
microbiana (Scapinello et al., 2024).

Pesquisas também avaliam a aplicacdo de constituintes de OE’s, como
cinamaldeido e eugenol, no controle de esporos bacterianos em carnes. Métodos
inovadores incluem a aplicagao de vapor de OE durante a secagem de carne, como
estudado por Hernandez et al. (2018), mostrando viabilidade na reduc&o de carga
microbiana. Além disso, os OE’s estdo sendo explorados em coberturas comestiveis
e embalagens biodegradaveis, promovendo sustentabilidade no setor.

A demanda por alimentos seguros, minimamente processados e de qualidade
impulsiona estudos sobre a eficacia de revestimentos ativos e biodegradaveis,
consolidando os OE’'s como uma alternativa promissora e alinhada ao
desenvolvimento sustentavel. Os 6leos essenciais (OE’s) vém se consolidando
como alternativas eficazes para a conservacdao de alimentos, especialmente
produtos de origem animal, ao substituirem embalagens plasticas convencionais.
Estudos recentes destacam a aplicacdo de embalagens ativas e técnicas de
encapsulacgao, que potencializam a funcionalidade desses compostos naturais.

Alizadeh-Sani, Mohammadian e McClemets (2020) investigaram uma

embalagem ativa baseada em biopolimeros (celulose/proteina de soro de leite),



reforgcada com dioxido de titanio (1%) e gotas de dleo essencial de alecrim (2%),
aplicada na preservacado de carne de cordeiro refrigerada a 4 °C por 15 dias. A
pesquisa revelou que o material reduziu significativamente o crescimento
microbiano, a oxidagéao lipidica e a lipdlise, prolongando a vida util da carne. Essa
abordagem evidencia o potencial dos biopolimeros como alternativa as embalagens
plasticas a base de petrdleo.

Xavier et al. (2021) desenvolveram embalagens de quitosana funcionalizadas
com nanocapsulas de zeina contendo O6leo essencial de pimenteira
(Cinnamodendron dinisii). O 6leo demonstrou alta atividade antioxidante e
antimicrobiana, especialmente contra Salmonella typhimurium e Shigella flexneri.
Além disso, o nanoencapsulamento protegeu o Oleo de degradagdo térmica,
garantindo sua eficacia e prolongando o tempo de prateleira de carne moida.

Outro avanco significativo foi apresentado por Najjaa et al. (2020), que
estudaram diferentes formulagdes de alho (Allium sativum), incluindo éleo essencial
microencapsulado, para a conservacao de carne picada. Os resultados indicaram
que o Oleo essencial microencapsulado e o alho seco por congelamento, ambos em
concentragbes especificas, aumentaram em até 4 dias a vida util do produto,
demonstrando forte atividade antibacteriana.

Essas pesquisas destacam o potencial biolégico dos 6leos essenciais frente
aos principais microrganismos de relevancia na industria alimenticia. Além disso,
técnicas de encapsulagdo aprimoram suas propriedades antioxidantes e
antimicrobianas, permitindo maior eficiéncia na conservagéo de alimentos carneos e
lacteos. A adogao dessas solugdes naturais e tecnoldgicas reforga o compromisso

com praticas sustentaveis e a demanda por alimentos mais seguros e duradouros.



4 MATERIAL E METODOS

Tratou-se de uma pesquisa qualitativa (revisdo de literatura) e incluiu artigos
publicados nos ultimos 10 anos. Foram utilizadas as seguintes bases de dados: Web
of Science, Google académico, Scielo e Portal de Periddicos da Capes. Como
critério de busca, foram utilizadas as seguintes palavras-chaves em portugués e
inglés: Oleos essenciais, compostos bioativos, antimicrobiano, antibacteriano,
antioxidantes, bem como diferentes combinagdes dessas palavras. A pesquisa
ocorreu entre os meses de setembro de 2024 a fevereiro de 2025. Em relacédo aos
critérios de inclusdo e exclusao, para esta pesquisa nao foram selecionados artigos
e trabalhos académicos sem o texto completo. Os dados obtidos foram analisados
de forma qualitativa, através da leitura criteriosa e do agrupamento dos dados
coletados para compor os resultados desse estudo. A partir dessas categorias, foi
possivel construir um entendimento aprofundado sobre as questdes abordadas,

além de propor recomendacgdes para futuras pesquisas e intervengdes na area.



5 RESULTADOS E DISCUSSAO

O Quadro 2 apresenta a caracterizagao dos estudos selecionados nesta

pesquisa e as conclusdes que se referem a tematica deste estudo.

Quadro 2 - Caracteristicas dos trabalhos selecionados incluindo tema, objetivos e

resultados.

Artigo

Objetivo

Conclusao

ALONSO, Laila.
Oleos essenciais como
alternativa natural para a
conservagao de
alimentos. 2022. 101 f.
Trabalho de Conclusao de

Realizar um levantamento
bibliografico sobre a
aplicagao dos oleos

essenciais como

alternativa natural para a

conservagao de

Os 6leos essenciais,
especialmente de
orégano, gengibre, cravo-
da-india, canela e tomilho,
demonstram forte agao
antimicrobiana e

Curso (Graduagao em alimentos. antioxidante, prolongando
Engenharia de Alimentos) a vida util de alimentos
— Universidade Federal de pereciveis como carnes,

Uberlandia, Patos de laticinios, frutas e
Minas, 2022. hortalicas.
BHAVANIRAMYA, S et al. Analisar os Oleos essenciais (OE’s) e

Role of essential oils in
food safety: Antimicrobial
and antioxidant
applications. Grain &amp;
Oil Science and
Technology, v. 2, n.2, p.
49-55, 2019.

mecanismos de agao e
impactos dos OE’s em
produtos alimenticios e
suas atividades
bioldgicas, incluindo
atividade
antimicrobiana.

seus componentes, como

timol, carvacrol e
cinamaldeido, possuem
forte agdo antimicrobiana,
especialmente contra
bactérias gram-positivas,
atuando na

permeabilidade e

composi¢cao da membrana

celular.

CHAUDHARI, A. K et al.

Improvement of in vitro
and in situ antifungal,
AFB1 inhibitory and
antioxidant activity of
Origanum majorana L.
essential oil through
nanoemulsion and
recommending as novel
food preservative. Food
and Chemical
Toxicology, v. 143, p.
111536, 2020.

Avaliar os perfis quimicos
dos Oleos essenciais
(OE’s) como parametros
em atividades
antifungicas,
especialmente para
aplicacdes praticas como
conservantes alimentares.

Os perfis quimicos dos
Oleos essenciais (OE’s)
demonstraram atividades
antifungicas,
especialmente para
aplicagdes praticas como
conservantes alimentares.

HERNANDEZ, Helga et
al. The effect of the

Analisar a aplicagao de
6leos essenciais em forma

A aplicagao de odleos
essenciais em forma de




application of thyme

load during meat drying.
Journal of Visualized

133, p. 1-7, 2018.

essential oil on microbial

Experiments, v. 2018, n.

de vapor como
conservante natural
em alimentos.

vapor diretamente na

camara de secagem
mostrou-se uma

alternativa eficaz aos
aditivos sintéticos,

promovendo o uso de
produtos naturais

para

conservagao de alimentos.

MACHADO, Terezinha
Feitosa; PEREIRA, Rita
de Cassia Alves;
MAGALHAES, Hilton
César Rodrigues. Oleos
essenciais no controle in
vitro de bactérias
patogénicas e
deterioradoras de
alimentos. Brazilian
Journal of Development,
v.9,n.4,p. 13761-13775,
2023.

Determinar a
composi¢ao quimica dos
Oleos essenciais de
Cymbopogon citratus
(capim-limao) e Lippia
alba (erva-cidreira) e
avaliar sua atividade
antimicrobiana contra
espécies bacterianas
associadas a intoxicagao
alimentar e deterioragcao
de alimentos.

Este estudo demonstrou
que os 6leos essenciais
de Cymbopogon citratus e
Lippia alba possuem
atividade antimicrobiana
contra as seis espécies
bacterianas testadas.

MIRANDA, Cintia
Alvarenga Santos Fraga
et al. Oleos essenciais de

folhas de diversas

espécies: propriedades
antioxidantes e
antibacterianas no
crescimento espécies
patogénicas. Revista
Ciéncia Agrondémica, v.
47, p. 213-220, 2016.

Avaliar a combinacgao de
Oleos essenciais de folhas
de diversas espécies.

O alho derivado do alho
fresco liofilizado e o dleo
essencial
microencapsulado spray-
dried a uma concentracao

de 20% podem ser
eficazmente utilizados em

carnes e produtos
carneos como alternativas

naturais aos aditivos
sintéticos, especialmente
como agentes
antimicrobianos.

REIS, Juliana Borges et
al. Avaliacédo da
atividade antimicrobiana
dos 6leos essenciais
contra patdégenos
alimentares.
Brazilian Journal of
Health Review, v. 3, n. 1,

p. 342-363, 2020.

Evidenciar a eficacia de
Oleos essenciais de
especiarias no combate
a patégenos alimentares.

Os resultados indicam o
potencial de alguns 6leos
essenciais como
alternativas naturais para
controle microbiolégico na
industria de alimentos, em
substituicdo a aditivos
quimicos artificiais.

RIBEIRO, Barbara
Raianne Silva Carneiro et
al. Atividade conservante
de 6leos essenciais em
alimentos: uma revisao da
literatura. Caderno de
Graduacgao — Ciéncias

Realizar uma revisado de
literatura com os
principais Oleos

essenciais com potencial
antioxidante e

antimicrobiano como
alternativa na

Biolégicas e da Saude —

conservacgao de

alimentos industrializados.

Foi concluido que os
6leos essenciais sao
alternativos de
conservagao dos




UNIT - v.8, n.1, 63-76,
2023.

alimentos.

SCAPINELLO, Jaqueline
et al. Aplicacao de oleos
essenciais em alimentos:
uma revisao sobre
desafios e
perspectivas. Revista
Acta Ambiental
Catarinense, v. 21, n.
1,
p. 01-20, 2024.

Aplicagao de oleos
essenciais em alimentos:
uma revisao sobre
desafios e perspectivas.

Os 6leos essenciais
apresentam-se como uma
alternativa promissora
para aplicagdo em
alimentos e embalagens
devido as suas
propriedades
antioxidantes e
antimicrobianas.

XAVIER, Leandra Oliveira
et al. Chitosan packaging
functionalized with
Cinnamodendron dinisii

essential oil loaded zein: A

proposal for meat

Avaliar embalagens de
quitosana
funcionalizadas com
nanocapsulas de zeina
contendo 6leo
essencial de pimenteira

O dleo demonstrou alta
atividade antioxidante e
antimicrobiana,
especialmente contra
Salmonella typhimurium
e Shigella flexneri.

conservation. (Cinnamodendron
International Journal of dinisii).
Biological

Macromolecules, v. 169,
p. 183-193, 2021.

Fonte: Elaborado pela autora (2025).

Apesar da ampla utilizacdo de sanitizantes convencionais no controle
microbiolégico, a persisténcia de microrganismos deteriorantes e patogénicos
compromete diretamente a qualidade e a seguranga dos alimentos.

Os sanitizantes mais comuns na industria alimenticia incluem compostos
clorados, amplamente usados por sua eficacia e baixo custo, mas com limitacdes
como a formagao de subprodutos carcinogénicos. Alternativas como compostos
iodados, amdnio quaternario, acido peracético e peréxido de hidrogénio apresentam
vantagens especificas, mas também restricdes, como corrosividade e instabilidade.
O ozbnio aquoso surge como uma opgao segura e eficiente, sem residuos toxicos,
porém requer controle rigoroso para evitar impactos na qualidade dos alimentos.
Apesar das alternativas, o cloro ainda predomina devido a facilidade de aplicacao e
monitoramento.

O aumento da demanda por produtos minimamente processados e rotulados
como "100% naturais" tem impulsionado a adogdo desses compostos como uma
estratégia de conservagdo mais segura e alinhada as preferéncias do consumidor;

levando a um interesse crescente por métodos naturais, como o uso de 6leos



essenciais, que demonstram potencial antimicrobiano significativo sem comprometer
as caracteristicas sensoriais dos produtos alimenticios. Nesse contexto, os OE’s
emergem como compostos naturais promissores para inibir a atividade microbiana
em alimentos. Conforme Bhavaniramya et al. (2019), sua eficacia esta diretamente
relacionada a presenca de componentes fendlicos, como timol, carvacrol e
cinamaldeido, que atuam na permeabilizacdo das membranas celulares bacterianas,
sendo especialmente efetivos contra bactérias gram-positivas. A possibilidade de
aplicar esses compostos em filmes ou revestimentos comestiveis amplia ainda mais
sua viabilidade como conservantes naturais.

Entre os OE’s mais estudados, destacam-se os de orégano, gengibre, cravo-
da-india, canela e tomilho, devido a sua capacidade de combater microrganismos
patogénicos como Staphylococcus aureus, Escherichia coli e Salmonella
typhimurium (Alonso, 2022). Um estudo mais recente, por exemplo, demonstrou que
0s Oleos essenciais de capim-limao e alecrim-pimenta também possuem atividade
antimicrobiana contra as seis espécies bacterianas testadas, com o 6leo de alecrim-
pimenta apresentando maior eficacia, exibindo as menores concentragdes inibitorias
minimas (CIM) contra Staphylococcus aureus, Listeria monocytogenes, Listeria
innocua e Escherichia coli. Por outro lado, o dleo de capim-limao mostrou-se mais
eficaz contra Pseudomonas aeruginosa e Salmonella choleraesuis (Machado;
Pereira; Magalhdes, 2023). A escolha do 6leo essencial a ser utilizado como
antimicrobiano deve considerar as espécies bacterianas alvo, uma vez que a eficacia
pode variar conforme o microrganismo.

A aplicagdo desses compostos tem se mostrado eficaz em produtos
altamente pereciveis, como carnes, laticinios, frutas e hortalicas, contribuindo nao
apenas para a seguranga alimentar, mas também para a extensdo da vida de
prateleira. Contudo, um dos principais desafios para sua aplicacado industrial esta
relacionado a volatilidade e ao impacto sensorial que podem gerar nos produtos
finais.

Solugbes como encapsulagdo por coacervagao, nanolipossomas e spray
dryer tém sido exploradas para mitigar esses efeitos e garantir maior estabilidade e
liberacdo controlada dos compostos ativos. Adicionalmente, é importante realizar
estudos em alimentos para avaliar a interagao dos constituintes dos 6leos essenciais
com as matrizes alimentares, a fim de confirmar a eficiéncia antimicrobiana desses
compostos e analisar seus impactos sensoriais nos produtos alimenticios (Machado;
Pereira; Magalhaes, 2023).



Além disso, é importante considerar a influéncia das variagcbes na composig¢ao
quimica dos OFE’s, que podem ser afetadas por fatores como local de cultivo,
sazonalidade e método de extragao, impactando diretamente sua eficacia antifungica
e antimicrobiana (Chaudhari et al., 2020). Essa variabilidade exige estudos mais
aprofundados para padronizar a utilizacdo desses compostos na industria
alimenticia. Uma abordagem inovadora tem sido a aplicacdo de OE’s na forma de
vapor em camaras de secagem, alternativa promissora aos conservantes sintéticos.
Essa estratégia permitiu a reducdo de Escherichia coli em carne seca tratada com
OE de tomilho, e sugere a possibilidade de adaptac&o para outros patdogenos, como
Salmonella enteritidis e Listeria monocytogenes (Hernandez et al., 2018). Esses
resultados reforgam a importancia de continuar investigando a otimizagao de doses
e combinagdes de OE’s para maximizar sua eficacia.

No setor de carnes e produtos carneos, os OE’s também se destacam como
alternativas naturais aos aditivos sintéticos. O uso de alho liofilizado e OE’s
microencapsulados demonstrou resultados promissores na preservacao da
qualidade microbioldégica desses produtos (Miranda et al., 2016).

Testes laboratoriais também evidenciaram a eficacia de diversos OE’s contra
patogenos alimentares. Um estudo realizado por Reis et al. (2020) demonstrou que
no método de difusdo em agar, o OE de orégano comprovou agao contra todos os
microrganismos testados, enquanto os de manjerona, manjericao e tomilho também
apresentaram bons resultados. Em contrapartida, os OE’s de alecrim e pimenta-
preta ndo demonstraram atividade antimicrobiana significativa (Reis et al., 2020).
Esses achados reforcam a necessidade de pesquisas adicionais para avaliar o
sinergismo entre diferentes OE’s e sua interagdo com a matriz alimentar.

No que se refere a aplicacado industrial, desafios como volatilidade e custo
ainda precisam ser superados. O encapsulamento tem surgido como solugéo
promissora para garantir maior estabilidade dos OE’s e sua liberagdo controlada
(Scapnello et al., 2024). Exemplos incluem a nanoencapsulacdo de OE de
Cinnamodendron dinisii em matriz de zeina, que apresentou estabilidade quimica e
atividade antioxidante e antimicrobiana eficazes (Xavier et al., 2021).

Portanto, os OE’s representam uma alternativa viavel para a conservagao de
alimentos industrializados, alinhando-se as demandas por produtos naturais e
seguranca alimentar (Ribeiro et al., 2023). No entanto, sdo necessarios estudos

mais avangados para compreender suas interagdes com diferentes matrizes



alimentares, efeitos sensoriais e viabilidade econémica. A continuacdo dessas
pesquisas possibilitara um melhor aproveitamento desses compostos e sua

incorporagao efetiva na industria alimenticia.



6 CONSIDERAGOES FINAIS

Nesse contexto, os OE’s demonstram propriedades antissépticas notaveis,
atuando contra uma ampla variedade de microrganismos, incluindo bactérias, fungos
e leveduras que comprometem a qualidade dos alimentos. Estudos apontam sua
eficacia na inibicdo de microrganismos como Staphylococcus aureus, Escherichia
coli, Salmonella typhimurium e Candida albicans, reforgando seu potencial como
agentes antimicrobianos naturais.

Dessa forma, estes ndo apenas se destacam como uma solugao viavel para a
sanitizacdo e conservacdo de alimentos, mas também representam um avanco
significativo em diregdo a uma industria alimenticia mais sustentavel, segura e

alinhada as exigéncias do mercado moderno.
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