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RESUMO

Cada vez mais, os consumidores tém dado
preferéncia aos alimentos seguros, prontos para o
(minimamente processados) e que
provoquem pouco ou nenhum impacto a saude e ao
meio ambiente. Nesta perspectiva, 0 mercado de
produtos naturais, como os 6éleos essenciais, com
potencial de aplicacdo na conservacdo de alimentos,
tem ganhado forga frente aos adeptos dos aditivos
guimicos sintéticos. As propriedades dos 4leos
essenciais, como as antimicrobianas e antioxidantes,
aumentam as possibilidades de aplicacdo desses
compostos em embalagens ativas, alimentos,
inseticidas e produtos de higiene. Diante disso, o
objetivo deste artigo foi promover uma revisdo de
literatura sobre as principais aplicagbes de oOleos
essenciais como agentes antimicrobianos, através da
pesquisa de artigos cientificos
internacionais, publicados entre os anos de 2005 e
2018.
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ANTIMICROBIAL POTENTIAL OF ESSENTIAL
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2018

ABSTRACT

Increasingly, consumers have given preference to
safe, ready-to-eat (minimally processed) foods that
have little or no impact on health and the
environment. In this perspective, the market for
natural products, such as essential oils, with potential
for application in food preservation, has gained
strength against the adepts of synthetic chemical
additives. The properties of essential oils, such as
antimicrobials and antioxidants, increase the
possibilities of applying these compounds in active
packaging, food, insecticides and hygiene products.
Therefore, the objective of this article was to promote
a literature review on the main applications of
essential oils as antimicrobial agents, through the
research of national and international scientific
articles published between the years 2005 and 2018.
Keyword: essencial oils, natural products,

antimicrobial activities.
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INTRODUCAO

O uso de fontes naturais renovaveis, como agente
antimicrobiano, a exemplo dos residuos de
indastrias alimenticias, tem se destacado frente aos
aditivos quimicos, e recebido o suporte de politicas
de preservacdo ambiental. Além disso, é observado
crescente interesse dos consumidores sobre os
processos de obtencdo das matérias-primas dos
produtos que consomem; provavelmente motivados
pelo conhecimento das consequéncias da ingestéo
de alimentos que causam danos a saulde. Nesta
perspectiva, hd uma excelente oportunidade para o
desenvolvimento de processos sustentiveis de
exploragdo de produtos naturais, como o0s O6leos
essenciais (BIZZO; HOVELL; REZENDE, 2009;
SILVA et al, 2016).

Os O6leos essenciais sdo compostos liquidos,
complexos, bioativos, volateis, com odor e cor
caracteristicos, formados a partir de metabdlitos
secundarios de plantas, presentes em todos os
6rgdos desta, como brotos, flores, folhas, caules,
galhos, sementes, frutas e cascas. Eles sé&o
formados principalmente por classes de ésteres de
acidos graxos, mono e sesquiterpenos, terpenos,
fenilpropanonas e alcoois aldeidados. Ha mais de
seis mil anos suas propriedades medicinais j& eram
conhecidas pelos egipcios, mas somente a partir da
Idade Média, com a descoberta de suas
propriedades antimicrobianas, os 0Oleos essenciais
passaram a ser extraidos e comercializados pelos
Arabes, que teriam sido os primeiros a
desenvolverem métodos como o arraste a vapor e a
hidrodestilagdo, para obtencdo destes compostos
(SANTOS et al, 2004; BAKALLI et al, 2008;
LAVABRE, 2011).

Existem diversos métodos de extragdo de Oleos
essenciais, como a hidrodestilacdo, destilacdo a
vapor, extracdo por solventes organicos, extracado
com fluido supercritico e outros. Além de serem
utilizados na fabricagdo de perfumes, devido as suas
propriedades aromaticas, o0s Oleos essenciais
também podem ser aplicados em embalagens, na
extensdo da vida util de alimentos e na producao de
farmacos, como sedativos, analgésicos, anestésicos
locais e anti-inflamatérios (BAKALLI et al., 2008;
SILVEIRA et al., 2012).

Com sua vasta biodiversidade, até 2009 o Brasil
ocupava uma posicdo de destaque na exportacdo do
d-limoneno, um dos principais constituintes de 6leos
essenciais do género citrus. Em 2013, juntamente
com a india, China e Indonésia, o pais se tornou
um dos quatro maiores exportadores de Oleos
essenciais do mundo, principalmente de citros,
como a laranja e o limao, subprodutos das
induUstrias de sucos (BIZZO; HOVELL; REZENDE,
2009; BIZZ0O, 2013).

Diante disso, o objetivo do presente trabalho foi
elaborar uma reviséo de literatura sobre as principais
aplicacBes dos Oleos essenciais como agentes
antimicrobianos, por meio da reunido de informagdes
coletadas em artigos cientificos
internacionais, publicados entre os anos de 2005 a
2018.

nacionais e

OLEOS ESSENCIAIS

Na natureza, os Oleos essenciais tém a funcéo de
proteger a planta contra ataques de predadores,
como insetos e microrganismos, além de atrair
polinizadores para dispersdo de pélens e sementes.
Seus constituintes lhes conferem caracteristicas de
aroma, cor e fungbes antissépticas e séo
armazenados em células secretoras, epidérmicas,
cavidades, canais ou tricomas glandulares presentes
em todos os 6rgaos das plantas. Juntamente com 0s
extratos, os 6leos essenciais se enquadram como
aromatizantes naturais permitidos para aplicacdo em
alimentos, obtidos por métodos fisicos,
microbiolégicos ou enziméticos (BRASIL, 2007,
BAKALLI et al., 2008).

Até 2009, as pesquisas relacionadas a qualidade dos
produtos alimenticios estavam voltadas para buscas
alternativas aos produtos e/ou aditivos quimicos
utilizados, bem como a reducdo do impacto
ambiental. Devido as propriedades antimicrobianas
que certos compostos naturais possuem, como 0S
Oleos essenciais, estes estdo sendo amplamente
estudados e explorados pelas industrias alimenticias,
no desenvolvimento de embalagens ativas para
extensao da vida util de alimentos (PELISSARI et al.,
2009; BODINI, 2011; NEGI, 2012; TAVARES et al.,
2014), na reducdo de incidéncia de doencas em
plantas no pés-colheita (CRUZ et al., 2010), na indus-
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tria farmacéutica, contribuindo nas pesquisas de
tratamento para doencas infecciosas (PRUDENTE &
MOURA, 2013), além do setor de higiene, no
desenvolvimento de desinfetantes e sanitizantes
(BERALDO et al.,, 2013; PEREIRA et al.,, 2014;
ROCHA et al., 2014).

Os oOleos essenciais podem ser extraidos via
métodos de hidrodestilagdo, destilagdo a vapor,
extracao por solventes organicos, extracao por fluido
supercritico e prensagem a frio. Ha diversas
variaveis que interferem no rendimento de extracéo,
sendo alguns deles a escolha da planta, sua
composicao, o horario da colheita, a temperatura e o
método de extrac@o, além da interacdo entre o
solvente e o 6leo essencial (RIOS & RECIO, 2005;
YUSOFF, 2011; BARROS, 2014).

Santos et al. (2005), obtiveram rendimentos de
extracdo de 5,45% via hidrodestilagdo e 7,93% (p/p)
na extracdo supercritica de amostras de Citrus
latifélia tanaka (lim&o taiti). Estevam et al. (2016),
obtiveram rendimentos de extragdo via
hidrodestilagdo da ordem de 0,8% e 0,5% para
amostras de folhas frescas de Citrus latifélia tanaka
e Citrus limonia osbeck (lim&o-cravo),
respectivamente. Millezi et al. (2013), alcangcaram
rendimentos de extracdo de 1,24%, 1,48% e 1,85%
(v/p) para Cymbopogon nadus (citronela), Satureja
montana  (segurelha-das-montanhas) e  Citrus
limonia osbeck, respectivamente, utilizando a
hidrodestilagdo como método de extragéo.

Siva et al. (2014), observaram melhores
rendimentos de extracdo para Syzygium aromaticum
(cravo-da-india) através do método de arraste a
vapor, quando comparados ao Eucalyptus globulus
Labill (eucalipto), Citrus aurantifolia (lima) e Zingiber
officinale (gengibre), com valores de 15,93 ul/g,
0,53 yL/g, 0,27 uL/g e 0,13 uL/g, respectivamente.
Barros, (2014) obtiveram
rendimentos de extracdo de 0,26% via

hidrodestilagcdo, 2,39% para extracdo com solvente

Assis e Mendes

organico e de 0,43% utilizando fluido supercritico, a
partir de folhas secas de Ocimum basilicum
(manjericdo-de-folha-larga).

Para Yokomizoe & Nakaoka-Sakita (2014), o
rendimento de extragcao do 6leo essencial obtido via
hidrodestilag&o foi de 2,3% (p/v) para amostras secas

de pseudocaryophyllus (pimenta gomes),
procedentes de Campos do Jordédo e de 1,9% (p/v),
quando procedente de Itaquaquecetuba. Em seu
trabalho, Silva et al. (2015), atingiram rendimento de
extracdo de 0,54% para folhas frescas de Nectandra
grandiflora Nees (canela-amarela), enquanto nas
folhas secas o rendimento médio correspondente foi

de 0,51%.

Deschamps et al. (2008), encontraram variabilidade
no rendimento do Oleo essencial de espécies de
Mentha por meio da avaliagdo sazonal, sendo o
maior valor médio obtido no verdo (0,348%), quando
comparado ao inverno (0,177%). O horéario também
afetou significativamente o rendimento de extracéo
do 6leo essencial de Cymbopogon citratus (capim-
liméo), segundo o estudo realizado por Santos et al.
(2009), com melhores resultados obtidos no periodo
matutino.

Quanto ao tempo de extragdo para a hidrodestilacéo,
estudos realizados por Oliveira et al. (2017)
revelaram que o rendimento do 6leo essencial de
Campomanesia adamantium (guavira) se manteve
constante apés 2 horas, enquanto que para Costa,
Carvalho Filho & Deschamps (2013) ndo houve
variagdo no rendimento do Oleo essencial de
Pogostemoncablinno (patchouli) ap6és 1 hora de
extragdo, porém em ambas as pesquisas seus
constituintes quimicos variaram segundo os tempos
testados.

Percebe-se que o rendimento de um 6éleo essencial
varia de acordo com diversos fatores, sendo que a
época sazonal pode ocasionar variabilidade
significativa no rendimento, para o mesmo vegetal. O
método de extracdo e o tipo de amostra vegetal
podem influenciar diretamente no rendimento de
extracdo, porém o tempo de extracdo parece nao

expressar como um fator critico de variagao.

ATIVIDADE ANTIMICROBIANA DE OLEOS
ESSENCIAIS

Os alimentos podem veicular doencas por meio de
microrganismos  patogénicos, além de
prejuizos financeiros para as inddstrias pelos
microrganismos deteriorantes (BRASIL, 2004; PIRES
& PICCOLI, 2012). Tais fatores, juntamente com a
demanda dos consumidores por produtos naturais

(SOARES et al., 2009) e resisténcia microbiana a

causar
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a drogas e quimicos convencionais (ABAD et al.,
2007), certamente contribuiram para estudos
referentes a atividade antimicrobiana in vitro dos
Oleos essenciais.

A sensibilidade de um microrganismo a um
determinado agente pode ser avaliada pela
determinagdo da concentragdo inibitéria minima
(CIM), que representa a menor quantidade do
agente capaz de inibir o crescimento microbiano, via
técnicas como a diluicdo em placas ou microdiluigdo
em tubos (OLIVEIRA et al, 2009; CLSI, 2012).
Segundo Menezes et al. (2009), os Gleos essenciais
apresentam boa atividade antimicrobiana quando
sua concentragdo minima inibitoria (CIM) é inferior a
100 mg/mL.

Ressalta-se a importancia de se entender sobre o
mecanismo de acdo dos Oleos essenciais
(OLIVEIRA, 2012), dado que este é exercido pelas
mutagBes morfoldgicas e funcionais da estrutura
celular (BURT, 2004; RASOOLI & ABYANEH, 2004).
Sobre as bactérias, ocorre a degradacdo da parede
celular, que com o rompimento desta barreira
permeéavel, sdo comprometidas suas funcdes
celulares, incluindo regulagdo metabdlica e
manuten¢éo do estado energético (NAZZARO et al.,
2013). Para os fungos, os 6leos essenciais podem
afetar a barreira de protecdo dos esporos ou agir
antes da sua formacdo, promovendo o
desenvolvimento anormal e/ou rompimento dos
tubos germinativos (DANTIGNY & NANGUY, 2009).

Freire et al. (2014), obtiveram bons resultados de
acdo antibacteriana frente a cepas de Streptococcus
mutans e Staphylococcus aureus, em seus estudos
com o0s Oleos essenciais de Thymus vulgaris
(tomilho) e de Cinnamon umcassia (canela-da-
China). Nos ensaios realizados por Millezi et al.
(2013), o o6leo essencial de Citrus limolia osbeck
apresentou acdo antibacteriana frente  ao
Staphylococcus aureus, enquanto que para a
Escherichia coli, o melhor resultado foi obtido pelo
Oleo essencial de Satureja montana. Santurio et al.
(2007), alcancaram expressivos resultados de
atividade antimicrobiana do Oleo essencial de
Origanum vulgare (orégano), seguido do Thymus
vulgaris (tomilho) e Cinnamomum zeylanicum
(canela) frente & Salmonella enterica. Nascimento et

al. (2014), obtiveram atividade antimicrobiana do mix
de Oleos essenciais de Rosmarinus officinalis
(alecrim), Origanum vulgare e Capsicum (pimenta)
frente a Staphylococcus spp., Aeromonas spp. e
Escherichia coli.

Castro & Lima (2011) observaram expressiva
atividade antifingica dos oOleos essenciais de
Cinnamon zeylanicum (canela), Citrus aurantifolia e
Mentha piperita (pimenta-horteld) frente as cepas de
Candida albicans e Candida tropicalis. Almeida et al.
(2011) também observaram atividade antifingica dos
Oleos essenciais de Ocimum basilicum, Cymbopogon
martinii (palmarosa), Thymus vulgaris e Cinnamon
umcassia frente a cepas de Candida albicans. Lima
et al. (2016), observaram atividade antifingica
satisfatoria para o controle de Alternaria alternata e
Alternaria dauci, através do 6leo essencial de Citrus
sinensi (laranja).

Estevam et al. (2016), alcancaram resultados
expressivos de atividade leishmanicida na aplicacéo
dos dleos essenciais de folhas frescas de Citrus
limonia e Citrus latfolia em Trypanosoma cruzi.
Gomes et al. (2016), demonstraram o efeito larvicida
do 6leo essencial de Zingiber officinale frente ao
mosquito Aedes aegypti.

Embora haja poucos estudos referentes as
atividades antivirais dos Oleos essenciais, quando
comparados as atividades antibacterianas e
antifingicas, estudiosos observaram atividade
antiviral dos Oleos essenciais de Rosmarinus
officinalis (alecrim) e Thymus vulgaris frente ao
Calicivirus Felino (FCV) em diferentes momentos da
infeccdo viral (KUBICA et al., 2015).

Percebe-se a retratacdo da eficacia da atividade
antimicrobiana de 6leos essenciais frente a diversas
espécies de microrganismos. Os resultados ainda
demonstram que as atividades antimicrobianas
variam de acordo com o tipo de microrganismo e seu
nivel de sensibilidade, o 04leo essencial e a
concentracdo utilizada.

APLICACAO EM EMBALAGENS E EM
ALIMENTOS

A embalagem tem como func8es basicas armazenar
e proteger o produto nela disposto, para preservar ao
maximo a qualidade do mesmo e minimizar alteracdes
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quimicas, bioquimicas e microbiolégicas que
promovem a sua deterioragdo. No entanto, as novas
tecnologias desenvolvidas possibilitam fungdes além
destas ja conhecidas, como a interacdo da
embalagem e o produto, denominadas de
embalagens ativas (MONTES, NETA & CRUZ,
2013).

Através da demanda por produtos alimenticios
minimamente processados, seguros e de qualidade,
surgem as necessidades de mais estudos para
verificacdo da eficacia dos filmes e revestimentos
comestiveis na extensdo de vida util de alimentos,
sendo uma inovagcdo do conceito de embalagem
ativa biodegradavel, vista como desenvolvimento
sustentdvel (DURANGO, SOARES & ARTEAGA,
2011). Desta forma, estudiosos como Moraes et al.
(2007), puderam verificar boa resisténcia e
alongamento dos filmes de base celulésica com 7%
de &cido ascérbico, além da eficacia na reducao de
fungos filamentosos e leveduras em manteiga.

Tavares et al. (2014), desenvolveram uma cobertura
comestivel acrescida dos Oleos essenciais de
Rosmarinus officinalis e Origanum vulgare, sendo
gue esta foi capaz de promover aumento na vida Util
do alimento, sem alterar suas caracteristicas
sensoriais. Soares, Santiago-Silva & Silva (2008),
observaram a eficiéncia do filme ativo incorporado
do 6leo essencial de Origanum vulgare na inibicéo
do crescimento de Listeria innocua em queijo minas
frescal. Embora Botre et al. (2010) ndo tenham
encontrado resultados significativos de atividade
antimicrobiana da cobertura comestivel incorporada
deste 6leo essencial em pizzas prontas, discutiram
as vantagens de sua utilizacdo em detrimento do uso
de embalagens sintéticas.

Espitia et al. (2012), observaram que o emprego de
sachés com 6leos essenciais de Origanum vulgare,
Cinnamomum verum e Cymbopogon citratus,
mostrou-se eficaz contra Alternaria alternata,
Fusarium semitectum, Lasiodiplodia theobromae e
Rhizopus stolonifer, como parte de um sistema de
embalagem antimicrobiana para preservacéo
mamao papaia, no qual ndo houve alteraces fisico-
quimicas. Chevalier et al. (2016), observaram
elevada eficiéncia do emprego de revestimento

comestivel elaborado com 6leo essencial de Dianthus

caryophyllus (cravo) na conservacdo de melédo
minimamente processado. Ainda segundo o0s
autores, além de estender a vida de prateleira do
fruto, nao alteracdes
microbiolégicas.

houve sensoriais ou

Estudos atuais demonstram que as nanoemulsfes
encapsuladas de 6leo essencial sdo adequadas para
incorporacdo em formulacBes alimentares, para
prevenir e controlar o crescimento microbiano e
prolongar sua vida util, como foi observado por
Moraes-Lovison et al. (2017), na elaboracdo de paté
de frango nanoencapsulado com 6leo essencial de
Origanum vulgare Almeida (2017), observou
extensdo de 7 dias (minimo) na vida util de pédes de
forma em contato com filmes antimicrobianos
adicionados de 6leo essencial de Origanum vulgare
microencapsulado.

Apesar dos beneficios relatados por diversos
estudos, Oliveira (2012), aponta a necessidade de
estudos referentes a sua citotoxicidade, dado que,
em conjunto com &s altera¢gdes sensoriais, € um fator
limitante na aplicacdo direta destes compostos em
(2014),
confirmaram a toxicidade dos Oleos essenciais de

alimentos. Lima et al estudaram e
Illicum verum (estrela-de-anis), Ageratum conyzoides
(mentrasto), Piper hispidinervum (pimenta longa) e

sobre
(2017),

relataram elevado percentual de mortalidade dos

Ocotea odorifera (canela-sassafras)

Schizaphis graminum. Martins et al.
Oleos essenciais de Citrus limon (98,68%) e Citrus

sinensis (94,11%) sobre Dysmicoccus brevipes.

Franca et al. (2012), observaram que os Oleos
essenciais de Citrus limon e Cymbopogon nadus
sobre Zabrotes subfasciatus, reduziram o nimero de
emergidos em 239% e 95,9%,
respectivamente. Cansian et al. (2017), notaram
elevada toxicidade do 6leo essencial de Syzygium
aromaticum frente 4 Artemia salina. Outros autores
como Fazolin et al. (2005), Costa et al. (2008), Lima
et al. (2009), Silva et al. (2010), Lima et al. (2011),
Campelo et al. (2013), Rosa et al. (2016), Souza et
al. (2016), Alves et al. (2017) e Gomes et al. (2018),
também retrataram a toxicidade dos 6leos essenciais
estudados.

insetos

OUTRAS APLICACOES
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A utilizacdo dos Oleos essenciais engloba varias
areas, possibilitando sua exploragdo em diversos
setores e favorecendo o0 desenvolvimento
tecnolégico de maneira ecolégica através da
utilizacdo de residuos. Machado et al. (2017),
comentam que no setor agricola a resisténcia
microbiana aos fungicidas convencionais &
responsavel por promover a busca por métodos
alternativos de controle. Segundo relatos cientificos
0 emprego de 6leos essenciais como alternativa para
0 manejo de doencas de plantas traz bons
resultados, reduzindo assim o0 uso abusivo de
defensivos agricolas.

Carnelossi et al. (2009) observaram o controle da
doenga antracnose do mamdo no poés-colheita,
através da utlizacdo dos Oleos essenciais de
Cymbopogon citratus, Eucalyptus  citriodora
(eucalipto-limé&o), Mentha arvensis (hoteld-japonesa)
e Artemisia dracunculu (estragdo). Cruz et al. (2010)
também controlaram a doenca no pds-colheita de
manga através do uso do 6leo essencial de Citrus
sinensis, mantendo a qualidade dos frutos. Lima et
al. (2016) constataram a eficicia da utilizacdo do
Oleo essencial de Citrus sinensis na reducdo de
incidéncia de fungos em sementes de cenoura, sem
afetar sua germinacao.

As exigéncias nutricionais da fase inicial & puberda-
de séo estabelecidas objetivando proporcionar as fé-
meas um adequado desenvolvimento de proteina e
deposicao de gordura corporal e ndo o maximo
ganho de peso que € alvo nos programas de
nutricdo para animais em crescimento e terminacao
destinados a producdo de carne. Ressaltando assim
a importadncia de se considerar as marrds como

animais diferencia-dos dentro do plantel.

Braga (2012), observou que os 6leos essenciais de
Cinnanomum sp., Cordia verbenaea (erva-baleeira),
Cymbopogon  citratus,  Cymbopogon  martinii
(palmarosa), Ocimum basilicum, Syzygium
aromaticum, Pimpinella anisum (erva-doce), Thymus
vulgaris e Matricaria recutita mantiveram a qualidade
de morangos até o oitavo dia a 5°C. Moreira et al.
(2016), demonstraram o uso viavel do 6leo essencial
de Lippia sidoides (alecrim-pimenta) no combate ao
Varroa destructor, um acaro ectoparasita. Benato et

al. (2018), observaram que o uso do 6leo essencial
Origanum vulgare com prévio tratamento térmico foi
capaz de reduzir significativamente (40,5%) o
Penicillium digitatum em laranjas.

Além da reducdo de incidéncia de doencas em
plantas, os Oleos essenciais também podem ser
empregados no setor de higiene, para
desenvolvimento de desinfetantes (PEREIRA et al.,
2014), na saude, por apresentarem potencial uso
para o auxilio do tratamento de infeccbes orais
(ALMEIDA et al., 2011) e formacdo de biofilme
dentario (ALVES, FREIRES & CASTRO, 2010), no
setor agroindustrial, para a formulacdo de inseticidas
(MELLO et al.,, 2014) e biodiesel (ABDELMOEZ,
ASHOUR & NAGUIB, 2015; PARENTE, 2003).

CONCLUSAO

A eficacia dos Oleos essenciais frente aos
microrganismos que causam adversidades a saude
humana e prejuizos financeiros aos setores
agroindustriais foram e estdo sendo comprovadas
cientificamente. Por isso, se tornaram de interesse e
utilidade para as industrias farmacéuticas,
cosmeéticas, sanitarias e agricolas como alternativas
aos produtos quimicos que, consequentemente,
impactam positivamente na preservagdo do meio
ambiente como utilizacdo de fontes renovaveis e
desenvolvimento sustentavel.
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