
ATIVIDADE CONSERVANTE DE ÓLEOS ESSENCIAIS 
EM ALIMENTOS: UMA REVISÃO DA LITERATURA

Bárbara Raianne Silva Carneiro Ribeiro1

Vyrna Sampaio De Andrade Silva2

Thais Trindade de Brito Ribeiro3

Vanessa Rodrigues Guedes4

Ingrid Borges Siqueira5

Farmácia

ISSN IMPRESSO 1980-1769 

ISSN ELETRÔNICO 2316-3151 

Ciências Biológicas e de Saúde Unit | Aracaju | v. 8 | n. 1 | p. 63-76 | Maio 2023 | periodicos.set.edu.br

RESUMO

Atualmente um dos maiores desafios enfrentados pela indústria alimentícia é a conser-
vação de alimentos. Mesmo com a utilização dos aditivos alimentares para o aumento 
da vida de prateleira, cada vez mais os problemas de saúde vêm se expandindo devido 
ao crescimento de microrganismos patogênicos. Os óleos essenciais, têm se sobressa-
ído grandemente em pesquisas como meio de conservação, em razão de suas diversas 
propriedades de atuação na farmacologia, destacando-se como antioxidantes e anti-
microbianos, além de ser um produto natural que proporciona o aumento na vida útil 
dos alimentos. Diante disso, o objetivo do estudo foi realizar uma revisão de literatura 
sobre os principais óleos essenciais com potencial antioxidante e antimicrobiano como 
alternativa na conservação dos alimentos. Trata-se de uma revisão bibliográfica basea-
da nas bases de dados Pubmed, Scielo e Science Direct. Foram utilizados os descritores 
definidos pelo Descritores em Ciências da Saúde (DeCS): Conservação de Alimentos, 
Aditivos alimentares, Óleo Essencial, antimicrobianos e Antioxidantes. Seguindo critérios 
de inclusão: artigos completos, em língua inglesa e portuguesa, publicados no período 
de 2018 a 2022 e como critérios de exclusão, publicações fora do período determinado, 
anais, resumos, dissertações e teses. Os estudos in vitro demonstraram a capacidade 
antimicrobiana de 16 óleos essenciais contra diferentes cepas bacterianas Gram-positivo 
e Gram-negativo, além de seu potencial antioxidante e de sua capacidade antifúngica 
à frente de diversos fungos. Conclui-se que os óleos essenciais são considerados alter-
nativas que podem ser utilizados como conservantes naturais na indústria alimentícia, 
sendo considerado microbiologicamente ativo contra os microrganismos testados.
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ABSTRACT

Currently one of the biggest challenges faced by the food industry is food preservation. 
Even with the use of food additives to increase shelf life, health problems are increasing 
due to the growth of pathogenic microorganisms. Essential oils have excelled in rese-
arch as a means of conservation, due to their various properties of action in pharma-
cology, standing out as antioxidants and antimicrobials, in addition to being a natural 
product that provides an increase in the shelf life of food. Therefore, the objective of the 
study was to carry out a literature review on the main essential oils with antioxidant 
and antimicrobial potential as an alternative in food preservation. This is a literature 
review based on Pubmed, Scielo and Science Direct databases. The descriptors defined 
by DeCS (Descriptors in Health Sciences) were used: Food Preservation, Food Additives, 
Essential Oil, Antimicrobials and Antioxidants. Following inclusion criteria: full articles, in 
English and Portuguese, published from 2018 to 2022 and as exclusion criteria, publica-
tions outside the determined period, proceedings, abstracts, dissertations and theses. In 
vitro studies demonstrated the antimicrobial capacity of 16 EOs against different Gram-
-positive and Gram-negative bacterial strains, in addition to their antioxidant potential 
and antifungal capacity against several fungi. It is concluded that EOs are considered 
alternatives that can be used as natural preservatives in the food industry, being consi-
dered microbiologically active against the microorganisms tested.
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1 INTRODUÇÃO

As indústrias alimentícias buscam fazer uso de diversos aditivos alimentares, a 
fim de proporcionar a conservação dos alimentos, garantia de qualidade e tempo de 
prateleira, atuando na maioria das vezes contra os microrganismos (CARVALHO et 
al., 2016). Em contrapartida, houve um aumento significativo de problemas à saúde e 
perda de produtos deteriorados, devido aos microrganismos patogênicos presentes 
no homem ou nos alimentos, provocando intoxicações, infecções, toxinfecções e al-
terações nas características dos alimentos, como sabor e textura, ou seja, os micror-
ganismos podem contaminar e causar adulterações (MARCIOLI, 2015).

A vida de prateleira de um alimento é o tempo que garante sua segurança, suas 
características físicas, químicas e sensoriais. É difícil realizar esse estudo, por conta 
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de diversos fatores que influenciam, tais como: atividade da água, pH, umidade, tem-
peratura, nutrientes, estocagem, transporte e embalagem (GRIZOTTO et al., 2006). 
Quando esse tempo é ultrapassado o alimento se torna impróprio para o seu consu-
mo, podendo apresentar deteriorantes e microrganismos patógenos (LI et al., 2022). 

Os microrganismos são organismos extremamente pequenos, que incluem 
bactérias Gram-positivo e Gram-negativo, fungos, protozoários e vírus, os quais de-
sempenham papéis muito importantes nos alimentos. Entre os principais micror-
ganismos infecciosos e intoxicantes por alimentos são, Salmonella, Campylobacter, 
Bacillus cereus, Staphylococcus aureus, Clostridium botulinum, Penicilium, Shigella, 
Serratia marcescens, Escherichia coli, Listeria monocytogenes, Fusarium sp e Strep-
tococcus (PIRES, 2011; 2012). 

Com o passar dos anos houve a necessidade de aumentar o tempo de pra-
teleira dos alimentos, de maneira a evitar a degradação precoce. Por esse motivo 
surgiram os conservantes, os quais impedem ou retardam as mudanças ocasionadas 
pelas enzimas e microrganismos (LEONARDI et al., 2018). No entanto, atualmente é 
crescente a preocupação com a saúde, diante o consumo de conservantes sintéticos, 
pois mesmo com suas vantagens, podem ser responsáveis por diferentes reações ao 
organismo, como reações alérgicas, náuseas, diminuição na obtenção de nutrientes 
e em certos casos até carcinogênese (CHRISTAKI et al., 2021).

Diante disso, a busca por uso de produtos naturais tem sido uma alternativa. 
Estudos evidenciam que produtos naturais possuem qualidade eficaz na conservação 
dos alimentos, reduzindo o uso de antioxidantes sintéticos, garantindo assim produ-
tos mais naturais, consequentemente mais saudáveis (CASEMIRO, 2016). 

A utilização dos óleos essenciais (OE) como alternativa de conservação tornou-se 
bastante empregada nesses últimos tempos, visto que indústrias buscam a possibilidade 
de reduzir o uso de aditivos químicos aos alimentos, favorecendo o aumento da ingestão 
dos aditivos químicos de forma mais saudável, posto que são extraídos de plantas medi-
cinais (OLIVEIRA, 2017). Alguns OE têm demonstrado importante potencial antioxidante e 
antimicrobiano para alimentos, atuando no controle do crescimento microbiano, dentre 
eles, o OE de Origanum vulgare L. (ROSHANDEL-HESARI et al., 2022), Cymbopogon citra-
tus (D.C.) Stapf (BOEIRA et al., 2020) e Ocimum basilicum (MENDONÇA, 2018).

Os OE dispõem de características antimicrobiana, atuando sob diferentes bac-
térias e bolores e promovendo a inibição do crescimento e a morte bacteriana, além 
disso, possui capacidade antioxidante, neutralizando os danos oxidativos que provo-
cam doenças (OLIVEIRA et al., 2021). 

Desta forma, o objetivo deste trabalho é avaliar a partir de um levantamento da 
literatura, os estudos que apresentem os principais óleos essenciais com potencial 
antioxidante e antimicrobiano como alternativa na conservação dos alimentos.

2 METODOLOGIA

Trata-se de uma pesquisa bibliográfica de caráter descritivo e documental, obtidos 
por meio da análise dos resultados dos artigos averiguados, seguindo as etapas da ela-



Ciências Biológicas e de Saúde Unit | Aracaju | v. 8 | n. 1 | p. 63-76 | Maio 2023 | periodicos.set.edu.br

66 | Cadernos de Graduação

boração da pergunta norteadora; busca na literatura; coleta de dados; análise crítica dos 
estudos; discussão dos resultados e apresentação da revisão (GALVÃO; PEREIRA, 2014).

Para a investigação bibliográfica foram utilizados 14 artigos científicos, pesqui-
sados nas bases de dados Scientific Electronic Library Online (Scielo), US National 
Library of Medicine National Institutes of Health (PubMed) e ScienceDirect. A alter-
nativa em usar como suporte os dados, ocorreu devido à facilidade em realizar uma 
pesquisa mais eficaz, atualizada, fundamentada e segura. 

Os descritores foram definidos por meio do Descritores em Ciências da Saú-
de (DeCS) em português: Conservação de Alimentos, Aditivos alimentares, Óleo 
Essencial, antimicrobianos e Antioxidantes; em inglês: Food Preservation, Food Addi-
tives, Essential oil, Antimicrobial e Antioxidants. Foram utilizadas também monogra-
fias, dissertações e teses incluídas nos bancos de pesquisa de instituições renomadas, 
relacionados à temática desenvolvida no Trabalho de Conclusão de Curso.

As perguntas norteadoras deste estudo foram: 
• O que são óleos essenciais e quais suas atividades biológicas?
• Quais os principais óleos essenciais utilizados para a conservação dos alimentos?
• Quais as propriedades químicas dos óleos essenciais envolvidas na ação an-
tioxidante e antimicrobiana como alternativa na conservação dos alimentos?
Como critérios de inclusão foram utilizados artigos que respeitavam as carac-

terísticas a saber: artigos completos, teses e dissertações, em língua inglesa, portu-
guesa, publicados no período de 2018 a 2022 e citações relevantes de períodos ante-
riores, além de legislações e resoluções. Como critérios de exclusão, anais, resumos, 
estudos de revisão (ESQUEMA 1). 

Fluxograma 1 – Fluxograma referente a seleção das publicações

Fonte: Elaborada pelos autores (2022).
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3 REVISÃO DA LITERATURA

3.1 CONSERVAÇÃO DOS ALIMENTOS

O processo de conservação consiste em manter o alimento o mais estável pos-
sível, ou seja, livre de microrganismos e enzimas capazes de alterar o alimento. A 
conservação de alimentos envolve três características: físicas, químicas e biológicas 
(HONORATO et al., 2011). 

Atualmente, as doenças crônicas evoluem progressivamente aos consumido-
res, em razão da praticidade de consumir alimentos industrializados, ricos de coran-
tes, conservantes e outros aditivos sintéticos e pela facilidade de contaminação por 
microrganismos (GOMES, 2019)

Segundo Silva (2018) os consumidores buscam cada vez mais, alimentos saudá-
veis e livres de contaminantes, entretanto, alguns produtos estão propensos a perda 
de sua qualidade em virtude da contaminação microbiana, e isso impacta a seguran-
ça do consumidor e na vida de prateleira do alimento.

Tratamentos térmicos de conservação são usados para inativação de micror-
ganismos em alimentos, principalmente por ser uma tecnologia efetiva, econômica 
e facilmente disponível, porém, apresentam a desvantagem de causar danos à com-
posição nutricional e muitas vezes nas características sensoriais (BINOTI et al., 2015). 

As atuais e diversas técnicas de conservação proporcionam o aumento de vida 
útil e garantia da qualidade dos produtos, entre elas o branqueamento, a refrigeração, 
a desidratação, o congelamento, a pasteurização, a secagem, entre outros (PAULA et 
al., 2019). Quando os alimentos não podem ser submetidos à aplicação desses méto-
dos, se faz necessário o uso de aditivos químicos, conservantes e antioxidantes, que 
são essenciais para atender a demanda do mercado (DE OLIVEIRA et al., 2019). 

3.2 AÇÃO DOS ADITIVOS QUÍMICOS EM ALIMENTOS

Os produtos industrializados dominam cada vez mais o mercado alimentar, 
como consequência da utilização de aditivos químicos que contribuem significati-
vamente para o prazo de validade e qualidade dos alimentos (MARTINS et al., 2020). 

Segundo a Portaria SVS/MS 540, de 27/10/1997, os aditivos alimentares são qual-
quer ingrediente adicionado intencionalmente aos alimentos, sem propósito de nutrir, 
com o objetivo de modificar as características físicas, químicas, biológicas ou sensoriais, 
durante a fabricação, processamento, preparação, tratamento, embalagem, acondicio-
namento, armazenagem, transporte ou manipulação de um alimento (BRASIL, 1997).

Os aditivos sintéticos modificam as características físicas, químicas e sensoriais do ali-
mento, a fim de atrair o consumidor e garantir a conservação do alimento por mais tempo, 
consequentemente, proporcionam um produto mais aceitável ao cliente (SANTANA, 2021). 

Além disso, os aditivos sintéticos também podem ser classificados conforme sua 
função em: agente de massa, antiespumante, antiumectante, antioxidante, corante, 



Ciências Biológicas e de Saúde Unit | Aracaju | v. 8 | n. 1 | p. 63-76 | Maio 2023 | periodicos.set.edu.br

68 | Cadernos de Graduação

conservador, adoçantes (edulcorante), espessante, geleificante, estabilizante, aroma-
tizante, umectante, regulador de acidez, acidulante, emulsionante/emulsificante, me-
lhorador de farinha, flavorizantes (realçador de sabor), fermento químico, glaceante, 
agente de firmeza, sequestrante, estabilizante de cor, espumante, amidos modificados, 
gases de embalagem, propelentes e agentes vitrificantes (SOUZA et al., 2019). 

Vários aditivos sintéticos ou químicos como sorbatos, benzoatos, ácidos orgâ-
nicos, nitritos, sulfitos, hidroxianisol butilado (BHA) e hidroxitolueno butilado (BHT), 
utilizados como antimicrobianos ou antioxidantes, a fim de melhorar a qualidade 
e a segurança geral e prolongar a vida útil dos alimentos, no entanto, muitas vezes 
seus efeitos nocivos podem superar suas vantagens (HUSSAIN et al., 2021). Os sulfi-
tos, por exemplo podem estar associados à efeitos antinutricionais, promovendo a 
deterioração da tiamina nos alimentos. Além disso, o uso destes aditivos pode estar 
relacionado a reações alérgicas, diarreia e náuseas, assim como dióxido de enxofre, 
potássio e de cálcio. Enquanto o nitrato e nitrito, tem sido relatado em estudos por 
contribuem para vários tipos de tumor do trato gastrointestinal (ROUT et al., 2022; 
TIWARI; DUBEY, 2022).

Diante disso, as indústrias buscam investir na substituição de aditivos sintéticos 
por aditivos naturais em alimentos industrializados, em razão dos diversos malefícios 
de saúde ocasionados aos consumidores pelos aditivos sintéticos (PEDREIRA, 2022).

3.3 ÓLEOS ESSENCIAIS (OES) E COMPOSTOS QUÍMICOS

Os OE são metabólitos secundários voláteis, líquidos, hidrofóbicos, aromatizados e 
oleosos, os quais possuem uma variedade de monoterpenos e sesquiterpenos. A bioati-
vidade dos OE é determinada a partir da sua composição, que varia de acordo com o cul-
tivo, o método da extração, parte da planta a ser utilizada, época do ano e processamen-
to (SIVAMARUTHI et al., 2022). Os OE são compostos por hidrocarbonetos terpênicos, 
alcoóis simples e terpênicos, fenilpropanóides, aldeídos, cetonas, fenóis, ésteres, éteres, 
óxidos, peróxidos, furanos, ácidos orgânicos, lactonas e cumarinas (AGUIAR et al., 2014).

Os OE são uma ótima opção para o controle antioxidante e antimicrobiano, 
pois possuem uma gama de propriedades contra diversos microrganismos, além de 
ser adequado para a conservação de alimentos. Os terpenos, presente em sua com-
posição, possuem ação antimicrobiana, e os terpenóides, atividade antioxidante e 
antibacteriana (MASYITA et al., 2022).

 
3.4 PRINCIPAIS ÓLEOS ESSENCIAIS NA CONSERVAÇÃO DE ALIMENTOS

Os OE são produtos obtidos por partes de plantas, que contribuem significativa-
mente para conservação dos alimentos diante de suas diversas propriedades, como 
antioxidante que impede que as reações de oxidação e hidrólise provoquem modi-
ficações nos alimentos e principalmente antimicrobiana, que atua sobre as princi-
pais bactérias, viabilizando produtos mais saudáveis e com maior tempo de prateleira 
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(ASSANO et al., 2022). Diferentes OE têm demonstrado eficácia na conservação dos 
alimentos, a partir de propriedades antioxidantes e antimicrobianas (TABELA 1).

Tabela 1 – Estudos in vitro da atividade antioxidante e antimicrobiana dos óleos essenciais

Fonte: Elaborado pelas autoras (2022).
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Olivas-méndez e colaboradores (2022) em sua pesquisa, destacaram a atividade 
antioxidante, antimicrobiana, e antifúngica do OE de Rosmarinus officinalis L., com-
provando que OE possui atividades capazes de impedir o crescimento das bactérias 
Gram-positivo e Gram-negativo. Os autores, avaliaram ainda a capacidade antioxidante 
e antimicrobiana do OE de Capsicum annuum contra bactérias aeróbicas, mofo e leve-
duras, apontando resultados significativos. Avaliaram também atividade antimicrobiana 
e antioxidante do OE de Allium sativum, frente a bactérias Gram-positivo e Gram-ne-
gativo, restringindo o crescimento de microrganismos aeróbicos, S. aureus, Salmonella 
spp, bactérias lácticas, bolores e leveduras, obtendo resultados satisfatórios.

Estudo anterior realizado por Najjaa e outros autores (2020) avaliou atividade 
antimicrobiana do OE e obteve um excelente efeito inibitório da E. coli, em consequ-
ência da presença de seus compostos.

Boeira e colaboradores (2020) avaliaram as atividades antioxidante e antimi-
crobiana do OE de Cymbopogon citratus frente à Salmonella enteritidis, E. coli e S. 
aureus. Mostrou que o OE possui alta capacidade antioxidante e inibiu o crescimento 
das bactérias. Anteriormente Ramroop et al. (2018), demonstraram a atividade anti-
microbiana do OE de C. citratus, contra bactérias Gram-positivo. O OE foi capaz de 
controlar o crescimento de L. monocytogenes, bactéria importante no envolvimento 
de doenças transmitidas por alimentos.  

Monteschio e outros autores (2021) determinaram a atividade antioxidante da Co-
paifera officinalis em produtos cárneos com alto teor de lipídios e detectou que o OE 
reduziu a oxidação lipídica, melhorando a atividade antioxidante. Sendo possível observar 
uma melhoria na maciez, além de retardar a descoloração e aumentar a vida de prateleira.

De acordo com Qian e outros autores (2022), o OE de Eugenia caryophyllata, 
demonstrou ter potencial antioxidante e antimicrobiano nas bactérias S. aureus, E. 
coli e B. cereus. Se destaca por ser um óleo essencial de amplo espectro de ação.

Segundo Kazemeini e colaboradores (2021) a atividade antibacteriana do OE de 
Trachyspermum ammi foi avaliada frente à L. monocytogenes.  O estudo ainda detec-
tou que esse OE em uma nanoemulsão e emulsão foi capaz de inibir o crescimento 
da bactéria em concentração de 0,277 e 0,441nm, respectivamente.

Os resultados descritos por Sumalan e outros autores (2020), descreveram a ca-
pacidade antifúngica dos OEs de Mentha piperita, Lavandula angustifolia e Ocimum 
basilicum contra a espécie Penicillium digitatum. Sendo o OE de O. basilicum, respon-
sável pela menor concentração inibitória do fungo. 

Ordoudi e colaboradores (2022) determinaram a atividade antioxidante e antimi-
crobiana do OE de Laurus nobilis em bactérias Gram-positivo e Gram-negativo e fun-
gos pertencentes aos gêneros Aspergillus sp., Fusarium sp., Eurotium sp. e Penicillium 
sp., obteve um resultado satisfatório sem comprometer as características sensoriais. 

Xylia e outros autores (2021) avaliaram a atividade antioxidante e antimicrobia-
na do OE de Origanum majorana, sendo possível identificar uma atividade antimicro-
biana contra leveduras, bolores e a contagem total viável. Sua atividade antioxidante 
foi analisada em associação com o ácido ascórbico, levando a um aumento do teor 
de de fenólicos, ascórbicos e carotenóides. 
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Recentemente, Borotová e outros autores (2022) descreveu sobre o potencial 
antimicrobiano do OE de Litsea cubeba, no entanto o estudo demonstrou uma ativi-
dade antioxidante moderada. Apresentou uma ótima atividade antimicrobiana contra 
Azotobacter chroococcum, S. marcescens e Priestia megaterium, sendo capaz de ini-
bir a deterioração e prolongar a vida dos alimentos analisados. 

De Campos e colaborfadores (2022), avaliaram a atividade antibacteriana e an-
tifúngica do OE de Origanum vulgare, frente às bactérias Gram-positivo, Gram-nega-
tivo, leveduras e fungos e detectaram atividade eliminatória de todas as cepas em seu 
período de maturação e o controle de fungos toxigênicos.

Silva e outros autores (2019) descreveram a atividade antimicrobiana do OE de Mela-
leuca alternifolia, frente a bactéria L. monocytogenes e detectaram resultados promissores. 

Siqueira (2021), avaliou a atividade antimicrobiana do OE de Thymus vulgaris, 
contra fungos isolados de alimentos, como Penicillium crustosum, Aspergillus flavus 
e Fusarium oxysporum. 

Os OE podem ser utilizados de forma combinada ou não, sendo, a combinação 
de dois ou mais OEs chamada de sinergismo, responsável também pela sua ativida-
de antimicrobiana. A atividade sinérgica dos OE em concentrações diferentes obtém 
melhores resultados, quando comparados às mesmas proporções, visto que um OE 
pode interferir no potencial do outro (POMBO et al., 2018).

4 CONSIDERAÇÕES FINAIS

Esta revisão apresenta a versatilidade dos óleos essenciais na indústria alimentí-
cia, diante de seus inúmeros benefícios e propriedades, destacando-se as ações anti-
microbiana, antioxidante e antifúngica. Os estudos in vitro, avaliaram suas atividades 
frente à bactérias e fungos responsáveis pela degradação e deterioração dos alimentos. 

Pode-se concluir que os óleos essenciais citados nesta pesquisa são alternativas 
de conservação dos alimentos industrializados, em função da sua eficácia em retar-
dar o crescimento de bactérias, diminuindo assim a utilização de aditivos químicos e 
sintéticos, além de contribuírem para uma melhora na saúde do consumidor.

Com isso, devem ser realizados estudos mais avançados e atualizados sobre a 
perspectiva da utilização de aditivos naturais em alimentos, a fim de comprovar para 
as indústrias as vantagens de utilização desses métodos de conservação. 
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