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RESUMO

O aumento da consciéncia dos consumidores sobre a seguranca alimentar levou a percepgdes
negativas sobre os aditivos alimentares sintéticos. Pesquisas mostram potencial na aplicacao de
Oleos essenciais como conservantes naturais de carnes e produtos carneos. O presente trabalho
teve como objetivo realizar uma revisao de literatura de estudos publicados nos tltimos cinco
anos sobre o potencial antimicrobiano de Oleos essenciais, bem como sua toxicidade,
composicao e mecanismos de agdo como conservantes alimentares. A metodologia aplicada foi
a de uma revisdo sistematica, com critério de inclusdo artigos publicados nos ultimos 5 anos.
Assim, foram encontrados 6.133, sendo utilizados 14 artigos, de acordo com os critérios para a
construgdo dos resultados. Diante do exposto, o estudo contribui para esclarecer que nem todos
os 6leos essenciais podem ser ingeridos, e mesmo aqueles reconhecidos como seguros, devem
ser usados com cautela, pois podem levar a intoxicagdo, além de causar alteragdes sensoriais
significativas nos alimentos, influenciando negativamente a aceitacdo da populagao.
Palavras-chave: aditivos sintéticos; seguranca alimentar; conservantes naturais



ABSTRACT

Increased consumer awareness about food safety has led to negative perceptions about synthetic
food additives. Research shows potential in the application of essential oils as natural
preservatives for meat and meat products. The present work aimed to carry out a literature
review of studies published in the last five years on the antimicrobial potential of essential oils,
as well as their toxicity, composition and mechanisms of action as food preservatives. The
methodology applied was a systematic review, with inclusion criteria being articles published
in the last 5 years. Thus, 6,133 were found, 14 articles being used, according to the criteria for
constructing the results. In view of the above, the study helps to clarify that not all essential oils
can be ingested, and even those recognized as safe, must be used with caution as they can lead
to intoxication, in addition to causing significant sensory changes in food, negatively
influencing acceptance. of the population.

Keywords: synthetic additives; food safety; natural preservatives



1 INTRODUCAO

A utilizagdo de conservantes nos produtos alimentares ajuda a preservar suas
caracteristicas, eliminar ou inibir o crescimento da carga microbioldgica, controlar os efeitos
enzimaticos e de oxidacgdo, atenuando suas propriedades sensoriais ¢ aumentando o tempo de
prateleira, tornando sua validade mais duradoura'.

Carnes e derivados sao produtos alimentares adequados para o consumo humano,
altamente pereciveis, e que requerem o uso de aditivos para sua conservagao. Os nitritos e
nitratos, mais utilizados em produtos processados como salsicha, presunto, salame e mortadela
e sdo exemplos de substincias quimicas que previnem o aumento de microrganismos e
intensificam a cor e o sabor dos alimentos. O consumo excessivo e a longo prazo de aditivos
quimicos aumenta a formacdo de nitrosaminas, impurezas potencialmente mutagénicas e
carcinogénicas, causando efeito toxico ao organismo e aumentando o risco de doengas como o
cancer, além de ser um fator de aparecimento de cepas microbianas cada vez mais resistentes,
devido ao seu uso progressivo e descontrolado?.

Os efeitos nocivos a saude humana associados aos conservantes sintéticos e as
limitagdes dos métodos tradicionais de conservagdo de alimentos tem pressionado a industria
alimenticia a procura de novas tecnologias e de compostos alternativos e eficientes como os
agentes antimicrobianos naturais, visando a substituicdo progressiva parcial ou total dos
aditivos quimicos®.

Os oleos essenciais (OEs) obtidos de plantas Asteraceae, Lamiaceae, Lauraceae,
Apiaceae, Zingiberaceae, entre outras®, podem ser encontrados em varias partes da planta como
galho, folha, flor, fruto, casca, semente, raiz e caule. S3o compostos organicos oleosos,
metabolitos secundarios, hidrofobicos, volateis, de baixo peso molecular, que apresentam em
sua composicdo fendlicos, terpenos, terpendides, alcaldides, flavonodides, isoflavondides
taninos, carotendides, cumarinas, curcuminas, fenilpropanoides, além de acidos graxos, 6xidos
e derivados de enxofre, capazes de conservarem os alimentos contra uma ampla gama de
patogenos deteriorantes, além de intensificarem suas propriedades originais como cor, sabor,
aroma e textura®.

Seus efeitos benéficos sdo atribuidos principalmente pela presengca dos compostos
bioativos, responsaveis por suas propriedades anticancerigenas, antibacterianas, antifingicas,
antidiabéticas, anti-inflamatorias, antimutagénicas, antioxidantes e antiproliferativas®.

O uso de dleos essenciais como alternativa de conservar alimentos tem sido estudada

como uma forma segura e aplicavel para prevenir doencas e aumentar a seguranga e vida ttil
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de alimentos, além de serem substancias naturais, isentas de compostos quimicos téxicos ao
organismo dos seres humanos®.

Assim, este trabalho ¢ de extrema relevancia, pois se trata de uma revisao integrativa
que visa analisar criticamente a literatura cientifica disponivel sobre o tema, fornecendo
orientagdes claras sobre o uso seguro e eficaz dos 6leos essenciais em alimentos de origem
animal, contribuindo para o avanco do conhecimento cientifico, aprimoramento das praticas
veterinarias € promog¢ao da segurancga alimentar.

Diante do exposto, esta pesquisa tem como objetivo analisar a eficacia e seguranga da
aplicagdo de 6leos essenciais como agentes de conservacao de produtos carneos, considerando

seu potencial para melhorar a qualidade e prolongar a vida util desses alimentos.
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2 METODOLOGIA

Este trabalho consiste em uma revisdo integrativa sobre as aplicacdes dos oleos
essenciais como agentes antimicrobianos, antioxidantes, antifingicos e de conservagao de
alimentos de origem animal, por meio da reunido de informacdes coletadas em artigos
cientificos para analise sobre a tematica em questdo, bem como argumentar e buscar respostas
para os fatores apontados no decorrer do estudo.

A pesquisa dos artigos foi realizada nas seguintes plataformas. Scientific Eletronic
Library Online (Scielo), Science Direct, Research Gate, Oxford Academic, Biblioteca Virtual
em Saude (BVS), Google Académico, a partir da filtragdo através de expressdes-chave como
Oleos essenciais, agentes antimicrobianos, conservantes naturais, conservantes alimentares,
propriedades antibacterianas.

Critérios de Inclusao:

1. Ano de Publicacdo: Estudos publicados entre 2019 e 2024.

2. Tipo de Documento: Artigos cientificos originais.

3. Idioma: Estudos publicados em portugués, inglés ou espanhol.

4. Relevancia Tematica: Estudos coeréncia do conteido com a tematica abordada,

optando preferencialmente por estudos praticos e com pontos de discussao que

remetessem a problematica abordada.

5. Disponibilidade de Acesso: Artigos com texto completo acessivel, seja gratuitamente

ou por meio de bases de dados institucionais.

6. Qualidade Metodologica: Estudos com metodologia clara e rigor cientifico

comprovado, avaliados por critérios como uso de instrumentos validados, amostra

representativa e analise estatistica adequada.

Critérios de Exclusao:

1. Ano de Publicagdo: Estudos publicados antes de 2019.

2. Tipo de Documento: Resumos de congressos, editoriais, dissertacdes.

3. Idioma: Artigos publicados em idiomas diferentes de portugués, inglés ou espanhol.

4. Relevancia Tematica: Estudos que ndo abordem diretamente o tema do TCC ou que

tenham foco em questdes tangenciais ao objetivo principal.

5. Disponibilidade de Acesso: Artigos que ndo estejam disponiveis na integra ou cujo

acesso seja inviavel por restri¢cdes financeiras ou de licenciamento.

6. Qualidade Metodologica: Estudos com descri¢do insuficiente da metodologia,

amostras pequenas ou nao representativas, auséncia de andlise estatistica adequada, ou



resultados ndo confiaveis.
7. Duplicidade: Artigos duplicados encontrados em diferentes bases de dados ou

revisoes.

Fluxograma 1: Critérios para selecdo de artigos.

Pesquisa exploratdria nas Leitura dos artigos Exclusdo dos
bases de dados a partir de - - trabalhos que
descritores escolhidos fugiam dos critérios
anteriormente estabelecidos
Selecao e registro de Analise das Elaboracao
informagodes relevantes informagdes ¢ textual de todos
para a construcao da construgdo do 0s topicos que
revisdo bibliografica | > raciocinio — | compreendem o
presente trabalho

Fonte: Cunha, 2024



12

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

De acordo com o fluxograma realizado, foram encontrados 6.133 artigos, que ao
empregar os critérios de inclusdo e exclusdo, 14 artigos foram utilizados no resultado abaixo

(Tabela 1)

Tabela 1: Resultados da revisao integrativa do uso de 6leos essenciais para conservacao de

produtos carneos

AUTORES TITULO REVISTA/ANO OBJETIVO CONCLUSAO
DANILOVIC, B. | Application of | LWT — Food | Investigar a|O uso de Odleos
etal,’® sage herbal dust | Science and | possibilidade de | essenciais em produtos

essential  oils | Technology, aplicagdo  de  oOleos | alimentares pode ser
and 2021. essenciais de salvia para | limitado por alteragdes
supercritical 0 controle do | intensas de cheiro ou
fluid extract for crescimento de E. coli | sabor.
the growth em meio de simulacdo
control of de carne e carne suina
Escherichia coli picada.
in minced pork
during storage
OZAKI, M. M. | Radish powder | Food Research | Obter resultados | A adigdo do dleo
etal,’ and  oregano | International, promissores na | essencial a 100mg/kg
essential oil as | 2021. utilizacdo de produtos | ndo contolou a oxidacgao
nitrite conservantes  naturais | lipidica dos produtos
substitutes  in em linguicas cozidas | durante 0
fermented fermentadas. armazenamento a 20°C e
cooked aumentou o crescimento
sausages de bactérias mesofilas
aerobicas.
CAMPOLINA, Essential  Oil | Food Substituir conservantes | Método eficaz de
G.A.etal? and Plant | Technology & | sintéticos aplicados em | controle de
Extracts as | Biotechnology, produtos carneos. microrganismos, além
Preservatives 2023. de efeito antioxidante
and Natural em produtos carneos
Antioxidants podendo causar
Applied to alteracdes
Meat and Meat organolépticas.




13

Products: A

Review

ISVAND, A. et | Assessment of | International Avaliar os efeitos do | Tiveram um efeito

al.’ chitosan Journal of Food | revestimento de | significativo de
coating Microbiology, quitosana contendo 6leo | preservagdo da carne
enriched with | 2024 essencial de Citrus | bovina durante 0
Citrus  limon limon na vida util da | armazenamento
essential oil on carne bovina durante o | refrigerado, evitando a
the quality armazenamento em | proliferagdo do
characteristics baixar temperaturas. microrganismo e
and shelf life of diminuindo a oxidagdo
beef meat de gordura e proteina.
during cold
storage

SHKABROU, A. | The effect of | Meat  Journal, | Pesquisa os principios | A aplicacio de oOleos

U. etal,'? essential oils on 2021. basicos do mecanismo | essenciais aumenta a

quality and
safety

parameters  of

para encontrar as

concentragdes de oOleos

vida 1til dos produtos

em 2,6 vezes.

meat during its essenciais (OE)
storage . ~
eficientes para acdo
antimicrobiana.
MASYITA, et | Terpenes and | Food Chemistry: | Apresentar uma visio | Oleos essenciais
al. M terpenoids  as X, 2022. geral do conhecimento | apresentam alto
main bioactive , .
atual dos oleos | potencial como
compounds of
essential  oils, essenciais como | conservante de
their roles in conservantes de | alimentos, no entanto,
human health . s .
. alimentos na induastria | pontos negativos como o
and  potential
application  as alimenticia. impacto  organoléptico
natural  food limitam a sua utilizacéo.
preservatives
I, K. et al,'? Essential oils as | Critical Reviews | Fornecer dados | Os 6leos essenciais tem
natural in Food Science | publicados sobre a | efeitos sinérgicos,
antimicrobials o o o
.o and  Nutrition, | atividade eliminando ou
applied in meat
and meat | 2023. antimicrobiana dos | retardando W)
products 6leos essenciais e seus | crescimento de
componentes que podem | microrganismos.

ser aplicados em carnes

e produtos carneos.
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da SILVA, B, D. | Chemical Meat  Science, | Verificar a | Pesquisas comprovaram
etal,’3 comp0§1t10n, 2021. potencialidade dos 6leos | a atividade
extraction o o )
essenciais como | antimicrobiana dos
sources and
action conservantes  naturais | oleos essenciais
mechanisms  of em produtos cérneos, | extraidos de diferentes
essential  oils: . . ,
considerando seus | fontes vegetais, porém,
Natural
preservative constituintes quimicos, | alguns fatores
and limitations métodos de extragdo e | interferem na eficiéncia
of use in meat . ~ ,
mecanismos de agao. desses 06leos.
products
RODRIGUES, The Applied Promover ampla | Oleos essenciais de
S.R.etal ™ Ant%ox1dar?t and Biosciences, utilizagdo de  dleos | tomilho e cravo
Antibacterial o o
. 2024. essenciais na | possuem atividades
potential of
thyme and conservacdo da carne | antimicrobianas e
clove essential com abordagens | antioxidantes com bons
oils for meat .
. inovadoras. resultados no controle
preservation
das reagdes de oxidagao,
permitindo a
preservacao da carne.
GAL,R. eral,’s | Antilisterial and | Foods, 2023. Estudar o| O oOleo essencial de
antimicrobial ‘ comportamento de | salvia pode ser capaz de
effect of Salvia o ] )
o Listeria monocytogenes | reduzir a capacidade de
officinalis
essential oil in inoculada em carne | L. monocytogenes de
beef sous-vide bovina com adigdo de | suportar o calor na carne
meat durin, . . .
& 6leo essencial de salvia | bovina.
storage
em embalagem a vacuo.
PINELLI, J, J. et | Essential oil | LWT - Food | Avaliar a atividade | As combina¢des de
al '° nanoemulsions Science and | antimicrobiana do blend | Oleos essenciais testadas
for the controlo Technol de ol o o
of Clostridium echnology, e oleos essencials e | tanto in vitro quanto em
sporogenes in | 2021. suas nanoemulsdes | mortadela apresentaram
cooked  meat contra Clostridium | efeitos antimicrobianos
product: an ) .
. sporogenes inoculados | interessantes. As
alternative?
em mortadela. nanoemulsdes
apresentaram  maiores
reducdes das células
vegetativas de  C.
sporogenes na
mortadela.
MEHDIZADEH, | Chitosan-starch | Meat  Science, | Investigar os efeitos do | Em termos de atividade
T.etal,V film containing | 5> extrato de casca de roma | antioxidante,
pomegranate . . .
e do filme de amido de | antibacteriana e

peel extract and
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Thymus quitosana incorporado | caracteristicas sensoriais
kotschyanus

ao Oleo essencial de | e aceitabilidade geral,
essential oil can

prolong the Thymus kotschyanus em | todos 0s aditivos

shelf life of beef carne bovina. apresentaram resultados
promissores.
ALMASI, L. et | Fabrication ans | Food Fabricar filmes | Os resultados mostram o
al,'® characterlzanF)n Hydrocolloids, antimicrobianos potencial dos filmes
of antimicrobial i i i i
. 2021. automicroemulsificantes | automicroemulsificantes
biopolymer
films de o6leo essencial de | de 6leo de tomilho para
containing tomilho. controlar a carga
essential  oil- . . .
microbiana de alimentos
loaded
microemulsions com alto teos de
or umidade.
nanoemulsions
XIONG, Y. et | Effect of | Food  Control, | Investigar o efeito do | O revestimento
al.,” oregano 2020. 6leo essencial de | comestivel de pectina
essential oil and . .
orégano e do | com nanoemulsdo ativa
resveratrol
nanoemulsion revestimento comestivel | tem grande potencial
loaded  pectin de pectina com | para a preservacdo da
edible coating .
nanoempulsao de | carne fresca.
on the
preservation of resveratrol na
pork loin in preservagdo de lombo
modified .
suino em embalagens
atmosphere
packaging com atmosfera
modificada.

Fonte: Adaptado por Cunha, 2024.

Alguns dos 6leos essenciais de plantas medicinais e especiarias sdo reconhecidos como
seguros para uso em alimentos pela U.S. Food and Drug Administration, porém, sao compostos
naturais derivados do metabolismo secundario das plantas, sendo afetados por fatores
extrinsecos e intrinsecos. Variagcdes podem ocorrer alterando sua composi¢ao quimica, podendo
causar alguma toxicidade, dependendo da substincia, sensibilidade do organismo e da
quantidade ingerida'*

As principais caracteristicas dos 6leos essenciais sdo suas composi¢oes complexas de
moléculas de baixa massa molecular com diferentes estruturas quimicas que incluem
principalmente monoterpenos, sesquiterpenos, alcoois, aldeidos, ésteres, éteres, cetonas,
fenilpropanoides e compostos organicos volateis. Além disso, sdo liquidos a temperatura

ambiente e hidrofobicos, portanto, apresentam baixa solubilidade em agua®.
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O principal mecanismo de agdo antimicrobiana dos dleos essenciais esta diretamente
relacionado com os seus constituintes, envolvendo a intera¢do das suas substancias com a
membrana celular dos microrganismos. Esses compostos naturais podem atuar aumentando a
permeabilidade da membrana, inibindo a absorc¢ao de substratos importantes para o crescimento
microbiano e interferindo no metabolismo celular® ',

As bactérias Gram-positivas demonstraram ser mais suscetiveis a acao dos constituintes
dos 0Oleos; essa observacao pode ser explicada pelo envolvimento da camada lipopolissacaridica
presente na parede celular das bactéricas Gram-negativas, que limita a difusdo de compostos
hidrofobicos'?.

Quanto ao mecanismo antioxidante, os compostos fenolicos presentes nos oOleos
essenciais sao considerados os principais responsaveis por essa atividade, podendo atuar na
estabilizacdo de radicais livres®. Esses compostos podem atuar na estabilizacdo de radicais
livres porque suas estruturas possuem um grupo hidroxila (~OH) em um anel benz€nico. Assim,
podem atuar transferindo o &tomo H do grupo OH para o radical livre, como agentes redutores
e inibidores de oxigénio singlete®!!.

A aplicagdo de compostos naturais como 6leos essenciais em produtos carneos resume-
se basicamente a aplica¢do direta, diluido ou ndo, e aplicagdo através de nanoemulsdes,
nanoparticulas e embalagens ativas e inteligentes, como filmes e revestimentos. Em todas as
formas de aplicacdo € necessaria a combinacdo com outros métodos de conservacao, como
refrigeragdo, congelamento e embalagens adequadas®!> 13,

A aplicagdo direta de compostos naturais em carnes e derivados pode alterar
completamente as caracteristicas sensoriais do produto, podendo ndo ser muito aceitavel pelos
consumidores, o que limita sua aplicacdo. A aplicacdo de 6leos essenciais em carnes por meio
de embalagens tem sido o principal foco de muitos pesquisadores hoje porque permite a
incorporacdo de compostos ativos como antioxidantes e antimicrobianos e reduz a
probabilidade de alteracdes sensoriais desagradaveis para o consumidor® >

Técnicas como o encapsulamento sdo eficazes aumentando a estabilidade quimica das
substancias ativas dos dleos essenciais' O encapsulamento consiste em envolver uma substancia
por uma parede de revestimento, promovendo prote¢do contra condi¢des adversas e liberagao
controlada da substancia ativa® ' 1

Danilovic ef al.,® afirmam que o uso de dleos essenciais e extratos vegetais em produtos
alimentares pode ser limitado por alteragdes intensas de cheiro ou sabor, portanto sua

concentragdo deve ser minimamente adequada para a prevencdo do crescimento microbiano e

prolongamento da vida 1til do produto. Os autores avaliaram a aplicacdo de Oleos essenciais e
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extrato de sdlvia na carne suina para controle de E. coli. Pedagos de carne suina foram tratados
separadamente com O6leo essencial e os resultados mostraram que aplicacdo de baixas
concentragodes de 6leo essencial de salvia pode inibir a propagagao de E. coli e prolongar a vida
util da carne picada até 8 dias em refrigeracdo e que, apos 14 dias, foi observada inibigao
significativa do crescimento de E. coli nos tratamentos envolvendo a adicdo do 6leo em
concentragdes mais elevadas. Os tratamentos com 06leo essenciais de salvia foram considerados
pelos autores como métodos eficazes de controle dessa bactéria.

Ozaki et al.,” buscando reduzir o nitrito no salaminho, produto feito com carne suina e
bovina fermentado durante o processamento, utilizou o 6leo essencial de orégano (100 mg/ kg)
junto com po6 de rabanete. Os salames foram armazenados por 30 e 60 dias a 4 e 20°C e, apesar
da aceitacao sensorial do 6leo essencial de orégano, este 6leo ndo inibiu a oxidacao lipidica dos
produtos durante o armazenamento ¢ ndo apresentou atividade antimicrobiana na concentragao
testada, além de que o uso do 6leo essencial de orégano aumentou o crescimento de bactérias
mesofilas aerdbicas. Os autores concluiram que mais estudos sdo necessarios para avaliar as
concentragcdes adequadas para melhorar a seguranga microbioldgica e controlar a oxidagdo
lipidica sem perder a aceitacao sensorial em produtos carneos livres de nitrito.

Mehdizadeh et al.,!” avaliaram a conservacdo de carne bovina embalada com filmes a
base de amido de milho e quitosana contendo 6leo essencial de Thymus kotschyanus e extrato
de casca de roma. Foi observada maior atividade antioxidante e antimicrobiana dos filmes com
Oleos essenciais e extratos. O filme contendo dleo (2%) e extrato (1%) inibiu o crescimento de
Listeria monocytogenes por 12 dias. O efeito dos filmes sobre os demais microrganismos
avaliados também foi mais significativo quando o 6leo e o extrato foram presentes juntos. Essa
atividade antimicrobiana pode estar relacionada aos principais constituintes do 6leo, timol e
carvacrol, e as interagdes dos compostos fendlicos do extrato com grupos de proteinas
encontradas nas estruturas bacterianas.

Almasi et al,'® desenvolveram filmes a base de alginato de célcio contendo 6leo
essencial de tomilho (Thymus vulgaris) para determinar sua atividade antimicrobiana em carne
moida. Os autores aplicaram 0,05% e 0,04% de o6leo, respectivamente, utilizando duas técnicas
diferentes, microemulsdo ¢ nanoemulsdo, ¢ avaliaram a atividade antimicrobiana da carne
moida em contato com o filme sob refrigeracdo. Foi observada atividade antimicrobiana
significativa contra todos os microrganismos testados pela técnica de microemulsdao. Essa
atividade ¢ explicada pela maior disponibilidade do 6leo essencial que entra em contato com o
produto carneo, além disso, as particulas se difundem mais facilmente através dos filmes. Essa

interacdo aumenta assim a atividade antimicrobiana podendo levar a morte celular.
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Shkabrou et al.,'” em seus testes com amostras de carne de porco resfriadas, concluiu
que a eficiéncia das atividades microbianas inibitorias dos 6leos essenciais testados em sua
forma pura, em 0,1%, variou amplamente de 40% para o 6leo essencial de alho, 69,06% para o
de cravo, 77,76% para o 6leo essencial de tomilho e 82,09% para o de manjericdo. As amostras
a 0,1% tiveram aceitagdo sensorial, porém, quando testadas a 1,0%, parametros organolépticos
como ‘“aroma medicinal”, “sabor picante”, e “gosto azedo” foram observados pelos
consumidores.

Xiong et al., ' aplicaram 6leo essencial de orégano incorporado em revestimentos a
base de pectina contendo uma nanoemulsdo de resveratrol na carne suina. A carne foi
armazenada por 20 dias a 4°C, enquanto a contagem bacteriana total na amostra controle foi
considerada microbiologicamente inaceitdvel a partir do dia 15. As amostras tratadas
permaneceram abaixo do limite durante os 20 dias de armazenamento. Além disso, a oxidacao
lipidica foi menor com os tratamentos, enquanto o limite de malondialdeido foi excedido no
controle no quinto dia. Os autores concluiram que o 6leo essencial de orégano e resveratrol
pode eliminar os radicais livres e interromper as reagdes em cadeia de oxidagao.

Pinelli ez al.,' fizeram testes com combinag¢des de 6leos essenciais em nanoemulsoes em
produtos carneos cozidos inoculados com C. sporogenes. A combinagdo 1 foi composta por
Oleos de canela, limao taiti, cardamomo e pimenta chinela, a combinagdo 2 foi composta por
Oleos de orégano, canela, cardamomo e pimenta chinesa. Embora todas as concentracdes de
Oleos essenciais utilizadas tenham sido inferiores ao CBM (Concentracdes Bactericidas
Minimas) de cada um, houve excelente agdo bactericida em ambas as combinagdes
desenvolvidas, especialmente na 1, na qual foi observada inibi¢cao do crescimento microbiano
de 92,6% dos 27 testes realizados. Na combinagao 2, foi observada inibi¢ao de 70,4%. Os
autores concluiram que a mistura de diferentes 6leos essenciais pode levar a uma agdo sinérgica
ou aditiva de seus componentes, aumentando consideravelmente a atividade antimicrobiana e
utilizacdo de menores concentragdes. Porém, ajustes nas misturas dos oleos ainda devem ser

feitos devido aos efeitos sensoriais insatisfatorios obtidos com as formulagdes utilizadas.
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4 CONSIDERACOES FINAIS

A utilizagao de 6leos como conservantes de alimentos apresenta resultados promissores,
porém, seu uso como uma alternativa de substitui¢ao aos aditivos quimicos sintéticos ainda
apresenta algumas limitagdes em termos de seguranca e estabilidade.

O estudo em questdo contribui para esclarecer que nem todos os 6leos essenciais podem
ser ingeridos, € mesmo aqueles reconhecidos como seguros, devem ser usados com cautela,
pois podem levar a intoxicagdo, € mesmo em baixas concentragdes, podem causar alteracdes
sensoriais significativas nos alimentos, influenciando negativamente a aceitagdo dos
consumidores.

Esta pesquisa também identificou a escassez de artigos cientificos que abordam a
seguranca da ingestdo de 6leos essenciais, sua dosagem recomendada e informacdes detalhadas
sobre o potencial toxico, efeitos da sua ingestdo e o comportamento destes compostos sob
diferentes condic¢des. Além disso, ndo foi encontrada nenhuma normativa que fale da seguranga
e da liberagdo do uso dos oOleos essenciais como conservantes alimentares em Orgaos

governamentais brasileiros.



10.

11.

12.

20

REFERENCIAS

De Souza BA, Pias KKS, Braz NG, Bezerra AS. Aditivos alimentares: aspectos tecnoldgicos e
impactos na saude humana. Revista: Contexto & Saude. 2019;(36), 5—-13.

Gongalves J, Fernandes, Paulino R, Olivieri, Faculdades O, Cruz. N-nitrosaminas: formagao ¢
aspectos regulatérios no ambito da industria farmacéutica. Revista Oswaldo Cruz. 2022;9(35).

Pateiro M, Munekata PES, Sant’Ana AS, Dominguez R, Rodriguez-Lazaro D, Lorenzo JM.
Application of essential oils as antimicrobial agents against spoilage and pathogenic

microorganisms in meat products. International Journal of Food Microbiology. 2021;337:
108966.

Arnoso BJ de M, Da Costa GF, Schmidt B. Biodisponibilidade e classificagdo de compostos
fenolicos. Nutrigao Brasil. 2019;18(1):39.

Teresa I, Cecilia Riscado Pombo. Tecnologias de conservag¢ao em produtos de origem animal.
Referéncias, métodos e tecnologias atuais na medicina veterinaria. 2021;3:182—199.

Danilovic B, Dordevic N, Milicevic B, Sojic B, Pavlic B, Tomovic V, et al. Application of sage
herbal dust essential oils and supercritical fluid extract for the growth control of Escherichia
coli in minced pork during storage. LWT. 2021;141:110935.

Ozaki MM, Santos M, Ribeiro WO, Ferreira ANC, Picone CSF, Dominguez R, et al. Radish
powder and oregano essential oil as nitrite substitutes in fermented cooked sausages. Food
Research International. 2021; 140:109855.

Campolina GA, Cardoso MG, Rodrigues A, Nelson DL, Ramos EM. Essential Oil and Plant
Extracts as Preservatives and Natural Antioxidants Applied to Meat and Meat Products: A
Review. Food Technology and Biotechnology. 2023;61(2):212-25.

Isvand A, Karimaei S, Amini M. Assessment of chitosan coating enriched with Citrus limon
essential oil on the quality characteristics and shelf life of beef meat during cold storage.
International Journal of Food Microbiology. 2024; 423:110825.

Shkabrou AU, Raznichenka VD, Kharkevich LY. The effect of essential oils on quality and
safety parameters of meat during its storage. Theory and practice of meat processing.
2021;6(1):97-104.

Masyita A, Sari RM, Astuti AD, Yasir B, Rumata NR, Emran TB, et al. Terpenes and
terpenoids as main bioactive compounds of essential oils, their roles in human health and
potential application as natural food preservatives. Food Chemistry: X. 2022; 13:100217.

JiJ, Shankar S, Royon F, Salmieri S, Lacroix M. Essential oils as natural antimicrobials applied
in meat and meat products - a review. Critical Reviews in Food Science and Nutrition.
2023;63(8):993-10009.



13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

21

da Silva BD, do Rosario DKA, Weitz DA, Conte-Junior CA. Essential oil nanoemulsions:
Properties, development, and application in meat and meat products. Trends in Food Science &
Technology. 2022; 121:1-13.

Rodrigues RS, Rouxinol MI, Agulheiro-Santos AC, Potes ME, Laranjo M, Elias M. The
Antioxidant and Antibacterial Potential of Thyme and Clove Essential Oils for Meat
Preservation - An Overview. Applied Biosciences. 2024;3(1):87-101.

Gal R, Cmikova N, Prokopova A, Kacaniova M. Antilisterial and Antimicrobial Effect of Salvia
officinalis Essential Oil in Beef Sous-Vide Meat during Storage. Foods. 2023;12(11):2201.

Pinelli JJ, de Abreu Martins HH, Guimarées AS, Isidoro SR, Gongalves MC, Junqueira de
Moraes TS, et al. Essential oil nanoemulsions for the control of Clostridium sporogenes in
cooked meat product: An alternative? LWT. 2021; 143:111123.

Mehdizadeh T, Tajik H, Langroodi AM, Molaei R, Mahmoudian A. Chitosan-starch film
containing pomegranate peel extract and Thymus kotschyanus essential oil can prolong the
shelf life of beef. Meat Science. 2020; 163:108073.

Almasi L, Radi M, Amiri S, McClements DJ. Fabrication and characterization of antimicrobial
biopolymer films containing essential oil-loaded microemulsions or nanoemulsions. Food
Hydrocolloids. 2021;117(1):106733.

Xiong Y, Li S, Warner RD, Fang Z. Effect of orégano essential oil and resveratrol
nanoemulsion loaded pectin edible coating on the preservation of pork loin in modified
atmosphere packaging. Food Control. 2020;(114):107226.



