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RESUMO

Os conservantes naturais sdo aditivos utilizados com o intuito de conservar e minimizar o crescimento
bacteriano no alimento, de forma a manté-lo proprio para consumo, mantendo o seu sabor, textura e
aroma. Objetivou-se com o estudo avaliar as defini¢des de conservantes naturais, os tipos, as vantagens
e desvantagens frente ao uso de conservantes sintéticos, bem como tornar notorio o assunto para a
comunidade. Foram realizadas pesquisas bibliograficas desde o ano de 2006 até os estudos mais recentes
em ferramentas on-line de pesquisas académicas (Google Académico e National Center for
Biotechnology Information (NCBI)). Foi possivel observar uma grande diversidade de substincia
bioativas que podem ser aplicadas para a conservagdo de alimentos, tornando assim uma alternativa
promissora e eficaz frente a utilizagdo de conservantes sintéticos.
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INTRODUCAO

Os alimentos podem ser de origem animal e vegetal e alguns microrganismos podem se
vincular a esses alimentos provocando alteracdes indesejaveis. Dentre os tipos de
microrganismos pode-se citar os deteriorantes, que causam alteragdes quimicas e fisicas como
mudancas na cor, odor, sabor e textura, mas nao necessariamente causando doencas. Os
patogénicos sdo responsaveis por perturbagdes fisioldgicas no organismo causando diferentes
tipos de doengas ao organismo humano (AZEVEDO; LEONARDI, 2018).

Sabendo que os alimentos promovem ao organismo energia para suprir suas fungoes
vitais, ¢ importante manté-los seguros em questao de qualidade. Nisto, a melhor maneira de se

preservar as qualidades nutricionais de um alimento, e impedi-lo de deteriorar-se, ¢ por meio
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da conservagdo, uma técnica empregada aos alimentos que visa aumentar a vida de prateleira,
mantendo-o livre de microrganismos que provoquem alteragdo em sua qualidade
microbiologica e organoléptica. Atualmente hd varios métodos de conservagao de alimentos,
no geral podemos classifica-los como conservantes sintéticos ou naturais (SHARIF et al.,
2017).

Por defini¢do, os conservantes naturais sdo aditivos utilizados com o intuito de
conservar € minimizar o crescimento bacteriano no alimento, de forma a manté-lo proprio para
consumo, mantendo o seu sabor, textura e aroma. Podendo ser de origem vegetal, animal e/ou
microbiana, devemos classificd-los em agentes antimicrobianos e agentes antioxidantes
(SHARIF et al., 2017).

Galo et al. (2018), define conservantes naturais como substincias intencionalmente
adicionadas aos alimentos capazes de conferir alguma caracteristica ou melhorar outras, como
as propriedades de armazenamento. Sendo moléculas de origem natural que apresentam
atividade bioldgica na conservacdo alimentar, tem fungdo antioxidante, se enquadrando na
conservagao alimentar pela adi¢ao de aditivos.

Manter o alimento o mais parecido possivel com suas caracteristicas fisicas, quimicas e
bioldgicas através do uso de substdncias naturais, ¢ o nome apropriado ao método de
conservagdo alimentar por meio de conservantes naturais (AZEREDO, 2012).

Os conservantes naturais sdo classificados em agentes antimicrobianos e agentes
antioxidantes. Os antimicrobianos sdo compostos microbicidas ou microbiostaticos, que agem
matando, inibindo ou reduzindo o crescimento de microrganismos indesejaveis no alimento,
que provocam alteragdes e consequentemente os deixando improprios ao consumo. Os agentes
antioxidantes atuam no alimento impedindo a rancidez oxidativa, visto que, a oxidagdo ¢ uma
das principais razoes para deterioragao de alguns produtos alimenticios (TIWARI et al., 2009).

Nos dias atuais os conservantes sintéticos vém sendo utilizados com moderagao, pois
estudos apontam diversos maleficios relacionados ao seu uso em excesso para saide humana.
Desse modo, devido a grande procura, pela populacdo, por alimentos menos industrializados,
0s conservantes naturais estdo em crescente aumento, com isso, as induastrias procuram cada
vez mais suprir as necessidades desse grupo de pessoas (AZEVEDO; LEONARDI, 2018),

dando enfoque a importancia do conhecimento notorio de tais substancias pela populagao.
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METODOLOGIA

Foram realizadas pesquisas bibliograficas em sites académicos desde o ano de 2006 até
as pesquisas mais recentes, tendo em vista definicdes do tema explorado, a importancia da
utilizagdo de conservantes naturais para a conserva¢ao de alimentos, bem como as vantagens e
desvantagens da utilizag@o dessas substincias. As ferramentas on-/ine de buscas foram: Google

Académico e National Center for Biotechnology Information (NCBI).
RESULTADOS E DISCUSSAO
Tipos

Os conservantes naturais sdo classificados em agentes antimicrobianos e agentes
antioxidantes, podendo ser de origem animal, vegetal e/ou microbiano. Os conservantes
naturais antimicrobianos sao utilizados no intuito de inibir o crescimento de bactérias que
provoquem algum tipo de deterioragao indesejada nos alimentos (AZEVEDO; LEONARDI,
2018). Os conservantes naturais antioxidantes, prolongam a vida de prateleira do alimento
desejado, impedindo sua rancidez, degrada¢ao e mudanca de cor, tendo como principal atuacao
o sequestro dos radicais livres, como exemplos t€ém-se os compostos fendlicos, vitamina C e
vitamina E. Dentro desses grupos ha diversos compostos utilizados como conservantes naturais
para inameros tipos de produtos alimenticios (HASSOUN; COBAN, 2017).

A quitosana ¢ um exemplo de conservante natural antimicrobiano de origem animal,
esse composto ¢ encontrado no exoesqueleto de alguns frutos do mar como camarao, lagosta,
siris e caranguejo, que devido suas propriedades vem sendo estudada e utilizada como método
de conservagao para muitos tipos de alimentos (SHARIF et al., 2017). Dentre os conservantes
de origem vegetal tém-se os 6leos essenciais, que sdo sintetizados, armazenados e liberados por
algumas plantas. Eles sdo amplamente utilizados para prolongar a vida de prateleira de
alimentos, por minimizar alguns microrganismos responsaveis por sua deterioragao, gragas aos
seus compostos antimicrobianos como os fenolicos. Como exemplos temos o manjericao e
alecrim que contém propriedades antimicrobianas capazes de agir em bactérias gram-negativas
como a Salmonela sp. (RADIC et al., 2018). De origem microbiana tém-se as bacteriocinas,
estas sao compostos proteicos microbianos ativos, produzidos a partir de bactérias acido laticas,
como o Lactobacillus acidophilus que sao utilizados contra o crescimento bacteriano

indesejavel em alimentos. Um exemplo de bacteriocina ¢ a nisina, que € um peptideo que vem
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sendo utilizado por ter espectro bactericida para bactérias gram-positivas, especialmente em
queijos para controlar o crescimento de Clostridium Botulinium (SHARIF et al., 2017).

Dentro do grupo dos agentes antioxidantes, temos os de origem vegetal, que sdo
encontrados em especiarias, polpa citrica, casca e sementes oleaginosas, pimenta preta, acafrao
e alho. Entre os antioxidantes de origem animal, destaca-se o mel, que tem em suas
caracteristicas compostos fendlicos, vitaminas e enzimas, mostrando seu alto poder
antioxidante gracas aos seus flavonoides. (SHARIF et al., 2017).

Porém, ha alguns 6leos essenciais que tem propriedades conjuntas, como propriedades
antioxidantes e antimicrobianas, € o caso do orégano, alecrim, tomilho, salvia, canela, cravo e
manjericdo, que vém sendo usados em peixes e frutos do mar no intuito de preserva-los por
maior tempo possivel (HASSOUN; COBAN, 2017). Outros conservantes naturais que vém
sendo amplamente utilizados na preservacao de inumeros produtos alimenticios, ¢ o caso da

mostarda, extratos de semente de uva, extrato de alecrim, lisozima e a natamicina

(AKINMOLADUN et al., 2010).
Utilizacdo de conservantes naturais

Os conservantes naturais vém sendo utilizados amplamente em diversos tipos de
produtos. Em alimentos pode-se citar seu uso em diferentes tipos de carnes como peixes e frutos
do mar, frango e carne vermelha. Os queijos, produtos de panificacdo e vinhos também vém
frequentemente sendo conservados através desse método de conservagdao (OLIVEIRA et al.,
2012).

Um dos alimentos que sofrem alta contaminacao ¢ o pao, um produto de panificacdo
que ¢ colonizado por fungos, como bolores e leveduras, frequentemente exposto a esse tipo de
contaminagdo, que levam a diminuicao da sua vida de prateleira. Uma maneira para conservar
esse produto e manté-lo proprio ao consumo humano ¢ através do emprego de conservantes
naturais, neste contexto tem-se o extrato de roma, um extrato obtido através da técnica de
maceragdo da casca seca. Devido sua atividade antimicrobiana contra fungos deteriorantes, esse
extrato ¢ utilizado no intuito de se ter um produto rico e livre de microrganismos deteriorantes
como Penicilium citrinum, Cladosporium subliforme, Aspergillus chevalieri e Cladosporium
oxysporum (MORAES, 2017).

Os produtos carneos devido seu crescimento bacteriano deterioram-se quimicamente
através da oxidag@o quimica e proteica gerando mudanga de coloracdo, sabor € minimizando a
vida de prateleira. A conservagao gera uma maior reducao desses danos provocados nas carnes,

nisto, uma alternativa aos conservantes sintéticos ¢ a conservagao natural por meio da adi¢dao
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de antioxidantes obtidos através de ervas e especiarias, ricas em fendlicos, sendo estes capazes
de reduzir a oxidacao lipidica e proteica, mudanga de coloracdo e crescimento microbiano, por
impedir a formacdo dos radicais livres, ou se ligando aos radicais livres evitando sua
propagacao e transformando os radicais livres por meio das reagdes enzimaticas. Um dos
produtos utilizados nessa acdo sdo os 6leos essenciais presentes em especiarias (LEAO et al.,
2017).

Os pescados sdo excelentes alimentos por apresentarem alto valor nutricional, porém
sao produtos com grande potencial de contaminagdo microbiana por apresentarem pH proximo
aneutralidade, alta atividade de 4gua e elevado teor nutricional. Estudos mostram que o pescado
improprio ao consumo ¢ aquele que apresenta aspecto repugnante e com odor e aromas
anormais provocados por microrganismos como Staphylococcus aureus, Clostridium
botulinum, Salmonella sp., Escherichia coli e Vibrio pahaemolyticus. A conservacao natural
vem sendo bastante empregada para evitar que o pescado venha a deteriorar-se. A atividade
antimicrobiana de 6leos essenciais presente no cravo-da-india, alecrim e tomilho mostrou-se
bastante promissora por apresentar efeitos inibitdério para os microrganismos encontrados
frequentemente em pescados (FIQUEREDO, 2016).

A quitosana ¢ obtida a partir do exoesqueleto de crusticeos e utilizada por suas
caracteristicas antimicrobianas em alguns alimentos, como o vinho e o queijo. Para a producao
do vinho ¢ necessario o uso de conservantes, em substituto ao anidrido sulfuroso, a quitosana
vem sendo empregada para o processo de vinificagao por inibir a atividade de microrganismos
indesejaveis (ZIGIOTTO et al.,, 2017). Em relagdo aos queijos, a quitosana vem sendo
empregada como um filme responsdvel por inibir microrganismos indesejaveis. Esse
revestimento comestivel serve como uma alternativa natural de conservagdo para reducao de
microrganismos responsaveis pela deteriora¢ao dos queijos (SILVA, 2018).

O uso da quitosana ¢ bastante versatil, podendo ser aplicado na fabricagao de
suplementos alimentares, emulsificantes, estabilizantes em alimentos, fibras em biscoitos e
conservantes por inibir o crescimento de microrganismos como Staphylococcus aureus,
Escherichia coli, Salmonella. typhimurium, S. faecalis , S. enterica, S. paratyphi, Pseudomonas
aeruginosa, Listeria monocytogenes, Bacillus. cereus, Shigella dysenteriae, Aeromonas
hydrophila, Fusarium, Alternaria, Helminthosporium, Sacharomyces cerevisiae, S. ludwigii,
Zygosaccharomyces baillii, Cryptococcus albidus, Candida sp. e Rhodotorula sp. Estudos
mostram que o mecanismo de acdo em relagdo a atividade antimicrobiana da quitosana, esta
relacionado com as propriedades fisico-quimicas das solugdes, concentragdes, tempo de

exposicao e as caracteristicas do microrganismo (ALBUQUERQUE et al., 2009).
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O 4cido ascorbico (Vitamina C) ¢ um antioxidante utilizado para conservagao de carnes,
vegetais em conservas, bebidas e produtos de pastelaria no intuito de evitar sua oxidagdo. As
bacteriocinas sdo um conservante natural de origem microbiana utilizados com sucesso em

produtos como carnes e laticinios (HASSOUN; COBAN, 2017).
Alteragoes provocadas nos alimentos

Quando se trata de vida de prateleira de alimentos, tem-se uma preocupacao devido cada
alimento apresentar suas caracteristicas especificas. Nesse sentido, os conservantes naturais,
empregados para aumento da vida 1til de produtos, devem ser utilizados com cautela por
necessitar de varios estudos que comprovem verdadeiramente sua eficacia. Sao necessarios
alguns cuidados ao se escolher o tipo de conservante natural a ser utilizado, pois 0 método de
conservagdo deve ser escolhido com base em alguns fatores como o tipo de microrganismo que
ird inibir, a facilidade do manuseio do conservante, o impacto que o paladar ira sofrer, o custo
e sua eficacia contra os microrganismos (AZEVEDO; LEONARDI, 2018).

Alteragoes benéficas sdo realizadas por meio dos conservantes naturais através da
adicdo de antimicrobianos e antioxidantes. Estudos comprovam a a¢ao desses sobre o aumento
de vida de prateleira, conserva¢do das caracteristicas organolépticas, assim como a
minimizagdo de agentes deteriorantes e patégenos nos alimentos. Com isso, mostra-se
promissor como substituto de conservantes sintéticos usados rotineiramente pelas induastrias de
alimentos (SHARIF et al., 2017).

Apesar de ser bastante promissora a utilizagdo de conservantes naturais, seu uso exige
mais estudos devido algumas alteragdes provocadas no interior do alimento. Uma das alteragdes
que ¢ bastante percebida sdo as caracteristicas organolépticas de alimentos conservados através
desse método. Caracteristicas como aparéncia, cor, aroma, sabor e textura podem ser alteradas
com alguns extratos naturais utilizados para conservac¢ao do alimento e consequentemente ser

pouco aceito por parte do consumidor (HASSOUN; COBAN, 2017).
Vantagens

A utilizagdo de compostos naturais, para conservagao de alimentos, em substituicao aos
aditivos quimicos, vem se expandindo em virtude das inimeras vantagens do seu uso. Algumas
delas sdo a atividade antimicrobiana e antioxidante observada em alguns compostos, como o0s
Oleos essenciais, presentes nas especiarias. Outra caracteristica desses oleos ¢ a reducdo da

oxidagdo lipidica em alimentos com alto teor de gordura, como carnes. A extensao da vida ttil
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dos alimentos e garantia das suas caracteristicas sensoriais sao imprescindiveis para a industria,
aliado a isso a utiliza¢do de 6leos essenciais, como conservantes, atende a crescente demanda
dos consumidores por produtos mais naturais e considerados de marca limpa, que sao frescos e
sem aditivos quimicos (HASSOUN; COBAN, 2017).

A ac¢do antimicrobiana desempenhada pelos conservantes naturais apresenta um papel
potencialmente importante na protecdo da qualidade e seguranca dos alimentos, inativando ou
inibindo a deterioragdo e/ou microrganismos patogénicos (DAVID et al., 2013). Em relagdo a
atividade antioxidante sua importancia se observa no combate as doengas degenerativas do
envelhecimento, que os compostos antioxidantes apresentam, protegendo a lipoproteina de
baixa densidade do processo de oxidacdo, assim como inibindo as enzimas cicloxigenase e
lipoxigenase, inibindo a peroxidacao lipidica (DAVIDSON et al., 2015).

A adigdo de extratos vegetais, ou 0leos essenciais, em produtos processados ¢ também
uma oportunidade para promover e incentivar a ingestao de ingredientes funcionais, sem causar
mudancas drasticas nos habitos alimentares da populacdo, melhorando as caracteristicas
nutricionais da alimentacio (AKINMOLADUN et al.,, 2010). Além disso, o uso de
antimicrobianos naturais, em particular, os derivados de extratos vegetais, apresentam
beneficios diretos a satide humana. Um exemplo ¢ a mostarda que, entre os seus compostos,
apresenta 0s isotiocianatos. Estes além de apresentarem atividade antimicrobiana
demonstraram também ter potencial quimiopreventivo. O alho possui compostos
organossulfurados, como a alicina, que além de apresentar atividade antimicrobiana contra
algumas bactérias e fungos, possui atividade quimiopreventiva e antioxidante, agindo na
reducdo do risco de desenvolvimento de doenga cardiovascular e agdo de potencializar a fun¢ao
imune. Outros Oleos essenciais de plantas apresentam também atividade antiviral ou
antitumoral. A utilizagdo de extratos de semente de uva e alecrim em marinadas de carne moida
proporcionou reducao da formacao de aminas heterociclicas possivelmente carcinogénicas. A
quitosana ¢ outro conservante natural que além de suas propriedades antimicrobianas, apresenta
as vantagens de pode formar géis, filmes, fibras, esponjas, esferas e nano particulas, devido ao
seu alto peso molecular e solubilidade em solucdes aquosas acidas (DAVIDSON et al., 2015).

Além dos conservantes naturais derivados de plantas, a utilizacdo de bactérias acido
laticas (BAL) e bacteriocinas apresentam diversas vantagens na conservacao de alimentos. As
BAL apresentam uma grande vantagem, a nivel comercial, que ¢ a seguranca do seu consumo,
por estarem presentes na microbiota normal de alguns alimentos, como os queijos, sendo
associadas com os processos fermentativos, em alimentos fermentados. Elas naturalmente

dominam a microbiota de alguns alimentos e promovem a conservagdo dos produtos por
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competicdo com microrganismos patogénicos. Em relacdo as bacteriocinas, a principal
vantagem do seu uso ¢ a prevencao que elas promovem as perdas de nutrientes, causadas pelos
tratamentos aplicados aos alimentos. A maioria das bacteriocinas apresenta estabilidade térmica
e consegue sobreviver aos diferentes ciclos do processamento dos alimentos, algumas também
conseguem se adaptar a pH e temperaturas baixas, sendo uteis no processamento de alimentos
acidos e armazenados a frio. As bacteriocinas podem ser consideradas constituintes normais da
dieta animal e humana, sendo os produtos derivados do leite fontes ricas dessas substancias,
produzidas pelas BAL. Por essas moléculas apresentarem natureza proteica, durante a passagem
pelo trato gastrointestinal, as bacteriocinas sdo inativadas por proteases e, portanto, se utilizadas
em alimentos ndo causam alteracdo na ecologia do trato digestivo e ndo resultam em risco
relacionado ao uso de antibidticos comuns (VERMA et al., 2014).

Os peptideos antimicrobianos, ou bacteriocinas, apresentam também uma solugdo
promissora para o problema da resisténcia aos antibidticos uma vez que, diferentemente dos
agentes antimicrobianos tradicionais, apresentam a caracteristica de destruir rapidamente a
membrana do microrganismo, ndo permitindo tempo suficiente para que bactérias de
crescimento rapido sofram mutagdes no alimento (TIWARI et al., 2009).

Outros conservantes naturais que apresentam potencial biopreservativo em produtos
alimenticios e inumeras vantagens sdo os bacteriofagos. Eles sdo hospedeiros altamente
especificos para certas espécies bacterianas e ndo afetam as culturas iniciais. Uma de suas
grandes vantagens ¢ a seguran¢a de uso em humanos, uma vez que eles s6 lisam as células
bacterianas especificas. Alguns bacteriofagos estdo disponiveis comercialmente, sendo
considerados seguros para a saide humana, possuindo o status de Geralmente Reconhecido
como Seguro (GRAS) (ANANY et al., 2015).

Diante disso, observa-se que os antimicrobianos naturais oferecem inumeras vantagens
para o processamento de alimentos, pois além de estender a vida util e garantir a seguranca dos
alimentos, eles podem permitir a elabora¢do e inser¢do no mercado de novos produtos
alimenticios com melhor qualidade e propriedades nutricionais (TIWARI et al., 2009). Embora
os antimicrobianos naturais sejam frequentemente mais caros que os aditivos quimicos
sintéticos, devido aos processos de producdo e refinamento e a sua menor estabilidade, a
rotulagem dos compostos naturais ¢ altamente desejavel e vista como promissora pela industria

e pelos consumidores (DAVIDSON et al., 2015).
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Desvantagens

A utilizagdo de conservantes naturais apesar de promissora e desejavel apresenta
algumas desvantagens, principalmente relacionadas as caracteristicas sensoriais dos produtos.
Foi verificado em alimentos como peixes e frutos do mar que ¢ necessaria utilizar uma maior
concentragdo de 6leos essenciais para se atingir o efeito antimicrobiano verificado nos ensaios
in vitro. Essa maior concentracao ¢ indesejavel por proporcionar modificagdes sensoriais nos
alimentos e por induzir a ocorréncia de reacdes alérgicas (HASSOUN; COBAN, 2017). Outra
desvantagem do uso de conservantes de origem vegetal ¢ a variabilidade quimica que pode ser
encontrada, uma vez que em plantacdes espontaneas pode-se verificar uma variagdo na
composi¢ao dos Oleos essenciais, o que dificulta a sua extragao e utilizagdo (FERREIRA, 2014).

Os dleos essenciais, por serem extraidos de partes de plantas, requerem grande atencao
quanto a sua composi¢ao e toxicidade. Uma desvantagem da sua utilizagdo ¢ a necessidade de
muitos estudos e testes que avaliem a composicao detalhada dos 6leos e a quantidade permitida
para uso e consumo humano (DIMA; DIMA, 2015).

Em relagdo as bacteriocinas, uma possivel desvantagem do seu uso em alimentos ¢ que
elas s3o moléculas hidrofobicas que podem se difundir no contetdo de gordura dentro de uma
matriz alimentar, afetando seu mecanismo de a¢cdo. Embora a maioria das bacteriocinas seja
muito hidrofébica, elas sdo moléculas relativamente pequenas e, portanto, podem também
facilmente se difundir na fase aquosa dos produtos alimenticios. Outra desvantagem ¢ que a
ligacdo a superficies alimentares e a fraca atividade sdao frequentemente observadas quando as
estirpes produtoras de bacteriocinas sdo adicionadas aos sistemas alimentares. O ambiente
especifico do alimento pode ter outras desvantagens, tais como baixa solubilidade ou
distribuicao desigual das moléculas de bacteriocina, sensibilidade as enzimas alimentares e a
niveis elevados de sal ou outros ingredientes adicionados que afetam a produgado ou atividade
da bacteriocina. Além disso, de forma espontanea, podem surgir mutantes resistentes a
bacteriocina das estirpes alvo, um exemplo sdo as estirpes mutantes resistentes a nisina de
Listeria monocytogenes que aparecem na frequéncia de 10° a 108 Em alimentos
adequadamente processados, no entanto, niveis tao altos ndo devem ser encontrados (VERMA
et al., 2014).

Além da interferéncia dos componentes alimentares na acdo das bacteriocinas, estas
podem ser negativamente afetadas pelas condi¢des em que o alimento € preparado e estocado,
como pH e temperatura. A nisina, por exemplo, apresenta estabilidade 6tima em condi¢des

acidas, diante disso para a aplicacdo efetiva da nisina ¢ necessario um pH menor que 7 no
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alimento, o que asseguraria sua solubilidade e estabilidade durante o processamento do

alimento e o tempo de estocagem (NASCIMENTO et al., 2008).
Limitagoes de uso

Apesar das inimeras vantagens e da utilizagdo de conservantes naturais em alimentos
alguns fatores surgem como limitantes para a aplicacao dessa tecnologia de conservagdao. Um
dos  principais fatores € o nao alcance da acao antimicrobiana esperada com o uso de apenas
um método, sendo muitas vezes necessario a aplicagdo de varios métodos de conservagdo em
conjunto para se obter a agdo desejada. Em estudos onde avaliou-se a combinagdo de oleos
essenciais com quitosana, visando melhorar a qualidade de peixes e prolongar sua vida qtil,
observou-se que apesar dos resultados satisfatorios encontrados, ocorreram muitas diferengas
na composicdo dos Oleos e mudancas de agdo nos diversos produtos, em virtude das
caracteristicas de composicao dos peixes e frutos do mar. Diante disso, a variabilidade de
composi¢ao dos 6leos, assim como seu comportamento diante dos varios métodos de extragao
se apresentam como fatores limitantes para sua utilizacdo. Em alguns estudos concentragdes
mais elevadas de oOleos essenciais sdo geralmente necessarias para alcangar uma atividade
antimicrobiana e antioxidante satisfatoria, o que, por sua vez, pode causar efeitos
organolépticos negativos e até problemas de sautde (HASSOUN; COBAN, 2017).

Assim como para os 6leos essenciais, a eficiéncia inibitoria das bacteriocinas pode ser
um fator limitante, uma vez que esta relacionada ao nivel de contaminagao do alimento pelo
microrganismo alvo. Se a contaminagao inicial for muito elevada, a atividade da bacteriocina ¢
restrita, ndo impedindo o desenvolvimento do microrganismo, levando ao ndo desenvolvimento
da acdo esperada da bacteriocina como conservante natural (NASCIMENTO et al., 2008).

A interacao dos Oleos essenciais com outros nutrientes consumidos também pode ser
um fator limitante ao seu uso. O consumo de extratos vegetais com alto teor de tanino, por
exemplo, pode resultar na redu¢do da absor¢do das vitaminas do complexo B, assim como o
consumo continuo de pimentas (Capsicum) e gengibre (Zingiber officinale) pode levar ao
refluxo gastresofagico (PETER; BABU, 2012).

Outros fatores limitantes do uso de especiarias e seus 6leos essenciais na conservacao
de alimentos sdo a contaminacdo e a adulteracdo. As especiarias podem ser contaminadas no
seu local de plantio, na colheita, na estocagem, no seu transporte ¢ até mesmo durante a sua
manipulagdo para processamento. Essa contaminagao pode ser por esporos, fungos e leveduras,

como também por insetos. Todos os contaminantes quando passados ao alimento processado
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podem causar sérios danos ao consumidor e prejuizos a indistria, principalmente em produtos
enlatados (CARRIJO et al., 2012).

Um ponto importante a ser avaliado também ¢ o custo final do produto adicionado de
conservantes naturais. A adi¢do de antimicrobianos aumenta o custo por unidade de um produto
acabado, uma vez que tem-se os gastos com o antimicrobiano no nivel exigido, a utilizagao de
ingredientes inertes, como o glicerol e a maltodextrina, assim como dos facilitadores, como
surfactantes e emulsificadores. Todo esse processo proporciona ao alimento melhor
estabilidade microbioldgica e seguranga, entretanto aumenta o valor do produto final e pode ser
um fator que limite a compra desse produto pelo consumidor (DAVID et al., 2013).

Além de todos esses pontos apresentados, o quesito mais importante a ser avaliado ¢ a
aceitagao do produto pelo consumidor. Os consumidores podem ndo aprovar, por exemplo, a
adicao de bacteriéfagos a alimentos como agente de biocontrole, por ndo ter esclarecimento
suficiente sobre o que é ¢ como funciona esse tipo de conservante. E fundamental estudar as
caracteristicas toxicologicas dos antimicrobianos naturais e seus metabolitos, a possivel
toxicidade causada pela interacdo com os componentes alimentares e a alergenicidade a
individuos sensiveis. O processo de compilagao de dados sobre novos componentes e sistemas
antimicrobianos quanto a sua toxicidade e aos seus limiares aceitaveis para consumo humano ¢

dispendioso e demorado, limitando assim o uso da maioria dos novos compostos € sistemas.

(DAVIDSON et al., 2015).
Legislacgdao vigente

A nivel internacional alguns conservantes naturais possuem regulamentagao e liberagao
de uso. A lisozima ¢ aprovada para adi¢do direta a alimentos nos Estados Unidos, possuindo o
status de GRAS. A natamicina foi aprovada em 1982 nos Estados Unidos (EUA) para inibir o
crescimento de fungo em queijos, com concentracdo maxima de 20 mg/ Kg do produto. A nisina
também tem aprovacdo nos EUA desde 1988 para inibir o crescimento de esporos de
Clostridium botulinum ¢ a formacgdo de toxinas em pastas de queijo pasteurizadas e foi
posteriormente liberada para utilizagdo em outros alimentos. Na Europa, a nisina foi adicionada
a lista de aditivos alimentares no inicio dos anos 80 e ¢ a tinica bacteriocina que foi aprovada
pela Organizagdo Mundial de Satude para uso como conservante de alimentos. Em relagao aos
bacteriofagos existem algumas preparagdes que receberam o status GRAS da Food and Drug

Administration dos EUA. Entre eles estdao as preparacdes comerciais Listex P100, LMP 102 e
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List-shield ™, todos direcionados ao controle de Listeria monocytogenes (ANANY et al.,
2015).

No Brasil, a natamicina, a nisina e¢ a lisozima foram regulamentadas como
conservadores para alguns produtos lacteos. Em queijos cortados e fatiados ¢ permitido
adicionar natamicina na superficie na quantidade maxima de 5Smg/Kg, ndo sendo detectavel a
2mm de profundidade, em doce de leite e requeijio na concentracdo de 1mg/dm? (em superficie
livre). A nisina ¢ permitida em queijos cortados, fatiados, frescos, ricota e requeijao na
quantidade maxima de 12,5 mg/Kg. A lisozima ¢ liberada na elaboracao de queijos de média
umidade, sendo permitida a adicdo mdxima de 25mg para cada litro de leite utilizado na
elaboracdo do queijo (BRASIL, 1996).

Em relagdo as carnes e produtos carneos o Brasil dispde de diversas regulamentagdes
que estabelecem os padrdoes de identidade e qualidade dos produtos, suas caracteristicas,
ingredientes e aditivos. Além de dispor da Instru¢do Normativa n°. 51, de 29 de dezembro de
2006, que dispde sobre os aditivos que podem ser adicionados as carnes e produtos carneos,
seus limites e categorias (BRASIL, 2007).

Entre os produtos carneos que possuem regulamentagdo estdo paleta cozida, produtos
carneos salgados, empanados, presunto tipo Serrano, jerked beef, presunto tipo Parma, presunto
cru, salame, salaminho, salaminho tipo Alemao, salame tipo Calabrés, salame tipo Friolano,
salame tipo Napolitano, salame tipo Hamburgués, salame tipo Italiano, salame tipo Milano,
linguiga colonial, pepperoni, alméndega, apresuntado, fiambre, hamburguer, kibe, presunto
cozido, carne mecanicamente separada, mortadela, linguiga e salsicha. Em nenhuma das
portarias e resolugdes destes produtos ¢ especificado a permissdo de uso de conservantes
naturais, sendo permitido apenas o uso de especiarias, com a finalidade de agregar sabor ou
outra caracteristica sensorial.

Como legislagdes especificas para utilizagdo de conservantes naturais em produtos
carneos tem-se a Resolucdo n. 28, de 23 de fevereiro de 2001 que aprova a utilizagdo da
natamicina (INS 235) como conservador em superficies de produtos carneos embutidos, na
quantidade méxima de 1mg/dm?, sendo ausente em Smm de profundidade (BRASIL, 2001).
Assim como, a Instru¢do Normativa n. 89, de 17 de dezembro de 2003, que autoriza o uso de
Oleos essenciais em substituicdo parcial ou total de condimentos e especiarias em aves
temperadas, em concentragdes de 0,5% ou menos e com especificacdes claras dos temperos

utilizados (BRASIL, 2003).
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Vida de prateleira estimada de alimentos incorporados de conservantes naturais

A adicdo de conservantes naturais, como 0s 0leos essenciais, visa, principalmente, a
seguranca do alimento e a extensao da sua vida util, garantindo assim a permanéncia do produto
para comercializagdo em condigdes adequadas e com qualidade (STOJANOVIC-RADIC et al.,
2018).

Avaliando a acdo de trés oleos essenciais, incluindo cravo, cominho e horteld, quanto a
eficacia na prevencdo da degradacao e prolongamento da vida util de filés de peixe “red drum”
durante 20 dias de armazenamento refrigerado a 4°C, os autores demonstraram que a adi¢ao
desses 6leos a 4 pl /L reduziu os teores de aminas biogénicas e as contagens de microflora de
varios microrganismos, prolongando assim o tempo de armazenamento do peixe em 10 dias em
comparacao com a amostra controle (CAlI et al., 2015).

Em carnes de frango também foi avaliada a agdo antimicrobiana do suco de roma em
combinagdo com a quitosana e Oleo essencial da Zataria multiflora. Os resultados
demonstraram uma extensao de vida util de 10 a 15 dias com as amostras tratadas em relagao
ao controle, onde todos os tratamentos diminuiram significativamente as contagens viaveis
totais de Pseudomonas spp., bactérias lacticas, Enterobacteriaceae, bactérias psicrotroficas e
leveduras. Os resultados também revelaram que a quitosana e o 6leo essencial tém potencial
para manter e prolongar essas caracteristicas do suco de roma durante o armazenamento. Diante
disso, os autores concluiram que o suco de roma tem a capacidade de retardar as alteragdes
microbianas e quimicas e assim prolongar o prazo de validade de carne de peito de frango.
Considerando a preferéncia do consumidor por conservantes aditivos naturais, o suco de roma
pode ser usado como antioxidante natural, antimicrobiano, aromatizante, texturizante e aditivo
de coloragdao em peito de frango, bem como em outros tipos de carnes (BAZARGANI-GILANI
et al., 2015).

Em carnes de cordeiro picada também foi observada extensao da vida 1til utilizando
conservantes naturais. Neste tipo de carne foi possivel reduzir o crescimento de bactérias gram-
negativas durante quatro semanas ao utilizar uma mistura de quitosana e extrato de menta na
concentracdo de 0,1%. Os autores também concluiram que a mistura estudada apresentou
atividade antioxidante e que pode ser usada para a preservacao e extensao da vida util de carne
e produtos carneos (KANATT et al., 2008).

Efeito mais expressivo ¢ observado quando sdao associados diversos tipos de
conservantes. Em carne fresca de peru conseguiu-se obter acréscimo de até 11 dias de vida util

em refrigeracdo, quando utilizados 6leo essencial de alecrim, quitosana e embalagem a vacuo
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(VASILATOS; SAVVAIDIS, 2013). Os 6leos essenciais demonstraram ser sinérgicos
com embalagens a vacuo e embalagens de atmosfera modificada. Em estudo analisando a
combinagdo da embalagem a vacuo com o oOleo essencial de orégano em carne de polvo
mediterraneo foi observada uma extensao de vida util de aproximadamente 17 dias comparado
com amostras controle (ATREA et al., 2009).

O uso de nisina como conservante em produtos carneos também possibilitou uma
extensao da vida util de salsichas prontas para consumo. A nisina adicionada a um invélucro de
colageno permitiu a reducdo do crescimento de bactérias deteriorantes e patogénicas (Listeria
monocytogenes, Staphylococcus aureus e Lactobacillus sp.) e a extensdo do prazo de validade
da salsicha por pelo menos 90 dias a 4°C e 49 dias a 10°C, sendo uma alternativa de conservacao
que proporciona seguranca ¢ qualidade ao alimento (BATPHO et al., 2017).

Além da qualidade microbioldgica, a conservagdo das caracteristicas organolépticas ¢
de extrema importancia para a garantia da qualidade de um produto. Avaliando a adi¢do de
extrato de orégano em hamburguer de cordeiro foi possivel manter a estabilidade da maioria
dos parametros fisico-quimicos avaliados, bem como boa aceitagao e redu¢ao da oxidagdo

lipidica e proteica apds 120 dias de armazenamento congelado (FERNANDES et al., 2017).

. CONSIDERACOES FINAIS

A utilizacdo de conservantes naturais se apresenta como promissora ¢ desejavel tanto
pela industria, quanto pelos consumidores. Estes buscam por produtos mais naturais e
saudaveis, que mantenham suas caracteristicas sensoriais ¢ sua qualidade microbioldgica por
mais tempo. Apesar dos fatores limitantes e das possiveis desvantagens de utilizagdo dos
conservantes naturais, a extensao da vida util dos produtos, observada em alguns estudos, e a
rotulagem limpa dos alimentos coloca a substituicdo de aditivos quimicos por aditivos naturais

como atividade em expansao e como uma tecnologia em crescente pesquisa e utilizagao.
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