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RESUMO 

Os antimicrobianos naturais são compostos que apresentam capacidade de inibir o crescimento 

de microrganismos patogênicos e/ou deteriorantes, como bactérias e fungos. Os sistemas 

antimicrobianos podem ser de origem microbiana, animal e vegetal. Esses antimicrobianos 

vêm sendo considerados uma alternativa atrativa para a oferta de produtos seguros e de boa 

qualidade, além de aumentar o tempo de prateleira de diversos alimentos perecíveis. Diante 

dessa perspectiva, o objetivo do estudo foi identificar evidências disponíveis da literatura sobre 

a potencial utilização de sistemas antimicrobianos naturais como conservantes alimentares. O 

estudo trata-se de uma revisão de literatura acerca da utilização de sistemas antimicrobianos 

naturais como conservantes alimentares. Foram utilizadas revistas eletrônicas de saúde, com 

dimensão temporal entre 1997 a 2019. Os sistemas antimicrobianos naturais são representados 

por bacteriocinas, Peptídeos Antimicrobianos (PAMs) e Óleos Essenciais (OE), estes 

compostos inibem ou impedem a multiplicação de microrganismos contaminantes em 

alimentos. Os agentes antimicrobianos provenientes de fontes naturais são utilizados como 

agentes de conservação de forma a aumentar o tempo de prateleira dos alimentos e manter as 

características de qualidade dos alimentos. Quanto ao mecanismo antimicrobiano, esses 

compostos interferem nas funções das células de microrganismos principalmente gerando 

modificações nas propriedades da membrana citoplasmática e no metabolismo energético 

além de inibirem a síntese de ácido nucleico. Logo, os antimicrobianos naturais podem ser 

considerados alternativas viáveis para ampliar o tempo de prateleira, garantir a segurança e 

atender à demanda para a conservação dos atributos nutricionais e da qualidade dos alimentos. 

 

Palavras-chave: Alimentos, Bacteriocinas, Conservação, Óleos Essenciais, Peptídeos 

Antimicrobianos.  

 

ABSTRACT 

Natural antimicrobials are compounds that have the ability to inhibit the growth of pathogenic 

and/or deteriorating microorganisms, such as bacteria and fungi. Antimicrobial systems can 

be of microbial, animal and plant origin. Antimicrobial systems can be of microbial, animal 

and plant origin. These antimicrobials have been considered an attractive alternative for 

offering safe and good quality products, in addition to increasing the shelf life of various 

perishable foods. Given this perspective, the aim of the study was to identify available 

evidence from the literature on the potential use of natural antimicrobial systems as food 

preservatives. The study is a literature review about the use of natural antimicrobial systems 

as food preservatives. Electronic health journals were used, with a temporal dimension 

between 1997 to 2019. The natural antimicrobial systems are represented by bacteriocins, 

Antimicrobial Peptides (PAMs) and Essential Oils (OE), these compounds inhibit or prevent 

the multiplication of contaminating microorganisms in food. Antimicrobial agents from 

natural sources are used as preserving agents in order to increase the shelf life of food and 

maintain the quality characteristics of the food. As for the antimicrobial mechanism, these 

compounds interfere with the functions of microorganism cells, mainly generating changes in 

the properties of the cytoplasmic membrane and energy metabolism, in addition to inhibiting 
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nucleic acid synthesis. Therefore, natural antimicrobials can be considered viable alternatives 

to extend shelf life, ensure safety and meet the demand for the conservation of nutritional 

attributes and food quality. 

 

Keywords:  Foods, Bacteriocins, Conservation, Essencial oils, Antimicrobial Peptides. 

 

 

1 INTRODUÇÃO 

Os alimentos perecíveis como os vegetais, derivados lácteos, carnes, peixes, frango e 

ovos apresentam um tempo de armazenamento limitado, dessa forma a utilização de 

conservantes sintéticos é considerada necessária para impedir o crescimento de 

microrganismos patogênicos ou deteriorantes nos mesmos. No entanto, a utilização destes 

aditivos sintéticos não vem sendo aprovada pelos consumidores devido à possibilidade de 

gerar riscos à saúde (ADITIVOS E INGREDIENTES, 2009; OOTANI, 2013; 

ABBASZADEH et al., 2014; DHIMAN et al., 2016). 

Tendo em vista, o elevado grau de informação da população sobre a importância da 

seleção adequada de alimentos para a manutenção da saúde e o aumento da demanda por 

alimentos com menor teor de conservantes sintéticos e maior tempo de prateleira a 

comunidade científica da área de ciência e tecnologia de alimentos juntamente às indústrias 

do setor tem refletido sobre a melhor forma para promover a conservação dos alimentos. Isto 

vem incentivando a busca por antimicrobianos (conservantes) de origem natural que possam 

ser utilizados no alimento de forma individual ou combinados com outra tecnologia 

(SERTTANNI; CORSETTI, 2008; GLASS; DOYLE, 2010; FUJISAWA, 2014).    

Os antimicrobianos naturais podem ser derivados de origem microbiana, vegetal e 

animal e tem como função, a capacidade de inibir o crescimento de microrganismos 

patogênicos e/ou deteriorantes constituído assim, uma nova forma de garantir uma 

alimentação segura, mantendo preservada a qualidade dos alimentos (FOOD INGREDIENTS 

BRASIL, 2010). Esses compostos têm a capacidade de interagir com moléculas-alvo e 

interferirem nas funções das células de microrganismos com mecanismos antimicrobianos 

principalmente gerando modificações nas propriedades da membrana citoplasmática e no 

metabolismo energético além de inibirem a síntese de ácido nucleico (BARBOSA, et al., 

2015).  

Vale destacar que, a escolha de um composto antimicrobiano deve se fundamentar 

principalmente, na compatibilidade química e sensorial deste com determinado tipo alimento, 
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na sua efetividade frente a microrganismos indesejáveis e na segurança conferida 

(SERTTANNI; CORSETTI, 2008).  

Nesta perspectiva, a utilização de sistemas antimicrobianos de origem natural, como 

conservantes alimentares, apresenta-se como um meio de aumentar a segurança e a tempo de 

prateleira dos alimentos (FOOD INGREDIENTS BRASIL, 2010). Logo, o objetivo do estudo 

foi identificar evidências disponíveis da literatura sobre a potencial utilização de sistemas 

antimicrobianos naturais como conservantes alimentares. 

 

2 METODOLOGIA 

O estudo trata-se de uma revisão narrativa realizada mediante busca em bancos de 

dados eletrônicos acerca da utilização de sistemas antimicrobianos naturais como conservantes 

alimentares. As bases de dados consultadas foram: Scielo, Pubmed, Biblioteca Virtual em 

Saúde (BVS), revistas eletrônicas de saúde, com dimensão temporal entre 1997 a 2019. Na 

estratégia de busca, foram utilizados os descritores: antimicrobianos, alimentos, bacteriocinas, 

peptídeos antimicrobianos e óleos essenciais. Como critérios de inclusão utilizaram-se artigos 

científicos completos, dissertações legislação e livro, nos idiomas português e inglês.  

 

3 RESULTADOS E DISCUSSÃO 

3.1 ANTIMICROBIANOS NATURAIS  

Os antimicrobianos naturais são compostos que têm a capacidade de inibir o 

crescimento de microrganismos patogênicos e/ou deteriorantes. Este grupo de substâncias vem 

sendo considerado uma alternativa atrativa para a oferta de produtos seguros e boa qualidade 

(FOOD INGREDIENTS BRASIL, 2010). Os sistemas antimicrobianos podem ser de origem 

microbiana, animal e vegetal. 

 

 Sistema Antimicrobiano de Origem Microbiana 

 Os agentes antimicrobianos são agentes químicos que inibem o crescimento de 

microrganismos. Alguns microrganismos possuem a capacidade de produzir substâncias que 

podem influenciar no desenvolvimento de outros microrganismos (FOOD INGREDIENTS 

BRASIL, 2010). Tratando-se de antimicrobianos de origem microbiana, as bacteriocinas 

recebem notoriedade, e basicamente são peptídeos com atividade antimicrobiana utilizados na 

conservação conservantes alimentares naturais (CLEVELAND et al., 2001; HALAMI et al., 

2010). 



Brazilian Journal of Development 
 

   Braz. J. of  Develop., Curitiba, v. 6, n.6, p.40476-40491 jun. 2020.    ISSN 2525-8761 

 
 

40482  

Várias Bactérias Ácido Lácticas (BAL) produzem uma grande e diversificada 

quantidade de bacteriocinas. As BAL são microrganismos caracterizados pela forma de cocos 

ou bacilos Gram-positivos, catalase negativos, não formadores de esporos, anaeróbios, 

aerotolerantes, resistentes a ambientes ácidos e com concentrações relativamente altas de sal 

(AXELSSON, 2004). 

As BAL constituem um grupo heterogêneo de bactérias capazes de fermentar açúcares 

predominantemente em ácido lático, causando uma acidificação do ambiente. São 

naturalmente encontradas em diversos tipos de alimentos e, em outros, são adicionadas com a 

finalidade de melhorar atributos sensoriais dos produtos como sabor e textura ou melhorar a 

qualidade nutritiva (SETTANNI; CORSETTI, 2008).  

Além disso, algumas BAL são de interesse na biopreservação dos alimentos devido à 

capacidade de reduzir a proliferação de microrganismos indesejáveis, por competição e/ou 

produção de agentes antimicrobianos (COSTA, 2016). 

Tendo-se mostrado seguras e eficazes como conservadores naturais, é cada vez maior 

o interesse quanto ao uso das bacteriocinas, devido também, ao amplo espectro bacteriano e 

várias possibilidades de aplicação em alimentos, tais como, produtos cárneos, laticínios, frutas, 

vegetais, cereais e bebidas (CLEVELAND et al., 2001; SOBRINOLÓPEZ; MARTÍN-

BELLOSO, 2008). 

De acordo com OGAKI et al. (2015) tem sido descrita uma grande diversidade de 

bacteriocinas, as quais diferem entre si quanto à composição de aminoácidos, biossíntese, 

transporte e modo de ação. Nos alimentos, as bacteriocinas podem ser encontradas 

naturalmente como produtos da microbiota normal ou introduzida (cultura starter ou 

probióticos).  

Uma considerável parte dos alimentos de origem vegetal e animal possuem uma curta 

vida de prateleira, sendo altamente suscetíveis à degradação microbiana. Por isso, em muitos 

produtos alimentares, são utilizados conservantes, os quais buscam impedir ou retardar a 

alteração dos alimentos provocada por microrganismos ou enzimas (BRASIL, 1997; 

ADITIVOS E INGREDIENTES, 2016). Em resposta a possível potencialidade de efeitos 

tóxicos de conservantes químicos se tem a perspectiva da substituição de aditivos sintéticos 

por naturais o que segundo Abbaszadeh et al. (2014) apresenta-se como uma alternativa viável. 

Algumas das bacteriocinas mais conhecidas e estudadas são: nisina, pediocina, e 

reuterina. A nisina é um peptídeo antimicrobiano produzido por cepas de Lactococcus lactis, 

aprovada pela Food and Drug Administration (FDA) para utilização em alimentos como 
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agente de conservação natural e pela Agência Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA) 

para a conservação de queijos, apresentando um amplo espectro bactericida para bactérias 

Gram-positivas (FOOD INGREDIENTS BRASIL, 2010; EMBRAPA, 2011). 

Diversos países permitem o uso de nisina em produtos como produtos lácteos, tomates, 

vegetais enlatados, sopas enlatadas, maionese e alimentos infantis. No Brasil, a nisina é 

aprovada para uso em todos os tipos de queijos (no limite máximo de 12,5 mg/kg) e em 

produtos cárneos, sendo permitida sua utilização na superfície externa de salsichas de 

diferentes tipos (FOOD INGREDIENTS BRASIL, 2010; ADITIVOS E INGREDIENTES, 

2016). 

A reuterina é um composto primário produzido por cepas de Lactobacillus reuteri, 

sendo gerada em condições de anaerobiose, e também apresenta um amplo espectro 

antimicrobiano frente a bactérias Gram-positivas e bactérias Gram-negativas, bem como 

fungos, leveduras e protozoários (SPINLER et al., 2008). É uma substância solúvel em água, 

ativa em uma larga faixa de pH e resistente a ação de enzimas proteolíticas e lipolíticas (EL-

ZINEY et al., 1999).  

A sua atividade inibitória frente à Listeria monocytogenes e Escherichia coli foi 

avaliada em leite, queijo cottage e carne (EL-ZINEY et al., 1999). A reuterina foi bactericida 

em leite a 37 °C, inativando vários patógenos Gram-negativos, ao passo que a atividade 

antimicrobiana frente a L. monocytogenes foi apenas bacteriostática (ARQUÉS et al., 2004).  

Arqués et al. (2004) sugerem a aplicação de reuterina em leite e outros produtos lácteos para 

inibir a presença de bactérias patogênicas pós pasteurização. 

A pediocina produz principalmente as espécies, Pediococcus aciditactiti e Pediococcus 

pentosaceus. Uma das principais características da pediocina é a sua capacidade termoestável 

e atividade em ampla faixa de pH, características que valorizam a sua aplicação em alimentos 

tratados termicamente como, por exemplo, na esterilização durante o processamento industrial 

do alimento e também em alimentos mantidos refrigerados (PORTO, 2016). As espécies 

Pediococcus aciditactiti e Pediococcus pentosaceus também são aplicadas em bioprocessos 

de alimentos fermentados e são capazes de promover a preservação de vegetais, salsichas e 

produtos cárneos (PAPAGIANNI; ANASTASIADOU, 2009).  

A inoculação das BAL em alimentos, como culturas iniciadoras, tornou-se uma 

alternativa funcional e potencialmente aplicável nas indústrias de alimentos para o controle de 

bactérias patogênicas, uma vez que, as propriedades organolépticas dos alimentos são 

asseguradas (PORTO, 2016).  
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Quanto ao mecanismo, a ação das bacteriocinas ocorre nos domínios da membrana 

citoplasmática (MONTVILLE; CHEN, 1998), podendo ser esta ação, do tipo bacteriostática 

ou bactericida, dependendo da sua concentração. As bacteriocinas permeabilizam a membrana 

de células sensíveis mediante a formação de poros, promovendo um desbalanço iônico e 

efluxo de íons fosfato. Essa formação de poros na membrana citoplasmática resulta na 

dissipação da força motriz protônica a qual está associada de forma direta com a síntese de 

ATP e fosforilação e transporte de proteínas (CLEVELAND et al., 2001; PAPAGIANNI et 

al., 2003). 

 

 Sistema Antimicrobiano de Origem Animal 

Os antimicrobianos de origem animal, na maioria das vezes, desempenham funções de 

defesa do hospedeiro. Muitos são polipeptídios que, após hidrólise enzimática, liberam 

peptídeos biologicamente ativos (TIWARI et al., 2009) conhecidos como Peptídeos 

Antimicrobianos (PAMs).  

Os PAMs mais estudados para uso na terapêutica são geralmente moléculas catiônicas 

que interagem com os fosfolipídios aniônicos da membrana dos microrganismos, o que 

consequentemente confere seletividade a estes. Basicamente, os peptídeos liberados de 

proteínas alimentares durante a hidrólise ou fermentação tem gerado interesse no meio 

acadêmico por apresentar influências significativas em várias respostas biológicas, 

principalmente devido à sua propriedade antibacteriana (QUEIROZ, 2014; LEWIES et al., 

2015).  

Diversas substâncias biologicamente ativas têm sido encontradas em vários tipos de 

alimentos como, queijo, clara de ovo, leite, além disso, também podem se apresentar nos 

animais vertebrados e invertebrados.  Os PAMs comumente apresentam carga elétrica positiva 

(catiônicos) e é na maioria das vezes “anfipáticos”, tornando a molécula solúvel em ambiente 

aquoso, o que favorece a sua utilização em determinados tipos de microrganismos. Outra 

propriedade desses compostos é a capacidade de atravessar a membrana para atingir uma 

estrutura desejada da célula bacteriana (QUEIROZ, 2014).  Vale ressaltar que, dentre os 

principais PAMs encontram-se: lactoferrina, quitosana e pleurocidina. 

A lactoferrina (Lf) é considerada uma proteína não-heme que se liga ao ferro (doi mols 

de ferro/mol de proteína) e faz parte da família da proteína transferrina. A Lf é sintetizada na 

glândula mamária e se encontra presente tanto no leite materno quanto em secreções externas. 

Estudos têm demonstrado que a Lf apresenta atuação no desenvolvimento gastrointestinal e 
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na proteção do organismo, além de participar da inibição do crescimento de bactérias 

(COSTA, 2010; STOPASSOLI, 2015).  

A quitosana é um biopolímero do tipo polissacarídeo que apresenta uma estrutura 

molecular semelhante, quimicamente, a celulose e quitina, e se diferenciam apenas nos grupos 

funcionais (DANCZUK, 2007). A atividade antimicrobiana é uma das principais propriedades 

que a quitosana apresenta. A eficiência antimicrobiana da quitosana foi verificada frente a 

vários microrganismos tais como: Salmonella typhimurium, Streptococcus faecalis (CHUNG 

et al., 2004), Staphylococcus aureus, Escherichia coli (LI et al., 2007), Listeria monocytogenes 

(PORTER et al., 2000; CHI et al., 2006), Bacillus cereus (COSTA et al., 2006), dentre outros.  

 E a pleurocidina é considerada um peptídeo catiônico α- helicoidal extraído de peixes 

do gênero Pleuronectes, principalmente da espécie Pleuronectes americanos. Este peptídeo 

tem sido referenciado como um potencial antimicrobiano frente a bactérias tanto Gram-

positivas quanto Gram-negativas (YANG et al., 2006). 

 

 Sistema Antimicrobiano de Origem Vegetal 

Os potenciais compostos antimicrobianos presentes em espécies vegetais são as 

especiarias, os Óleos Essenciais (OE) e seus fitoconstituintes. Vários estudos têm demonstrado 

a atividade antimicrobiana dos OE (Tabela 1) tanto em modelos de sistemas alimentares 

quanto na matriz alimentar (BURT, 2004; FOOD INGREDIENTS BRASIL, 2010; SILVA, 

2011; MILLEZI et al., 2016; CUTRIM et al., 2019). 

Os Óleos Essenciais (OE) são compostos químicos obtidos a partir de plantas 

aromáticas e caracterizam-se como misturas complexas de substâncias voláteis, lipofílicas, 

com baixo peso molecular, geralmente odoríferas e líquidas. Os constituintes químicos dos 

OE podem variar entre terpenos, aldeídos, fenóis, ácidos orgânicos fixos, cetonas e ésteres 

distribuídos em diferentes concentrações sendo que, um desses compostos 

farmacologicamente ativo é majoritário (SIMÕES; SPITZER, 2000; FOOD INGREDIENTS 

BRASIL, 2010; WOLFFENBÜTTEL, 2011; KRYSHEN, 2016).  

Os OE são encontrados em várias partes das plantas aromáticas como: folhas, frutos, 

flores, gomos, sementes, ramos, cascas, raízes ou caules. Essas plantas são conhecidas pelas 

suas diversas propriedades funcionais. Estas matérias-primas são extraídas por métodos como, 

destilação a vapor ou fluidos supercríticos, que permitem dentre outras cosias: otimização da 

taxa de extração, maior solubilidade e extração de vários componentes isoladamente (FOOD 

INGREDIENTS BRASIL, 2010; KRYSHEN, 2016; SANTOS; PICCOLI; TEBALDI, 2017). 
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A composição e a quantidade de OE podem variar de acordo com fatores internos 

(fisiológicos) e externos (condições de cultivo e colheita, condições pós-colheita e condições 

ambientais). Atualmente são descritas pela literatura científica mais de 3.000 tipos de OE 

destes, apenas 300 apresentam relevância cientificamente comprovada (KRYSHEN, 2016).  A 

obtenção dos OE ocorre mediante várias técnicas, porém as principais são destilação a vapor, 

prensagem a frio ou hidrodestilação. (KRYSHEN, 2016). 

 

Tabela 1. Atividade antimicrobiano dos OE em matriz alimentar 

Alimentos OE ou 

componente 

Espécie vegetal Espécies de 

microrganismos 

Referências 

Morango Sálvia Salvia sclarea Escherichia coli e 

Salmonela 

thyphimurium 

 

Oliveira (2017) 

Salsicha Manjericão Ocimum basilicum 

L. 

Staphylococcus 

aureus 

 

Oliveira (2017) 

Carne de Frango Tomilho Thymus daenensis 

 

Escherichia coli Oliveira (2017) 

Goiaba Cravo-da- índia Syzygium 

aromaticum 

 

Colletotrichum 

gloeosporioides 

Coelho et al. (2017) 

Maçã ‘Fuji’ Canela Cinnamomum 

zeylacium 

 

Phakopsora  

expansum 

Soardi et al. (2018) 

Mamão Erva-doce Foeniculum 

vulgare Mill 

 

Colletotrichum 

gloesporiodes 

Lima (2015) 

Banana Prata Pimenta-longa Piper aduncum Colletotrichum  
musae 

Lima (2015) 

 

 

4 CONCLUSÃO 

Os sistemas antimicrobianos naturais, a exemplo dos de origem microbiana, vegetal e 

animal, tornam-se alternativas viáveis para ampliar o tempo de prateleira e a segurança dos 

alimentos, além de permitirem que novos produtos com melhor qualidade e propriedades 

nutricionais sejam introduzidos no mercado. Vale ressaltar que, por serem constituídos por 

diversos compostos químicos, os aditivos naturais apresentam respostas diferentes frente à 

diversidade microbiana e condições intrínsecas de cada alimento e como a eficácia dos 

antimicrobianos naturais é influenciada pela composição química do alimento, há a 

necessidade de se determinar, a condição mais efetiva de cada um frente a determinado tipo 

de alimento. Logo, pode-se inferir que, os antimicrobianos naturais apresentam um potencial 
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promissor para garantir a segurança e atender à demanda para a conservação dos atributos 

nutricionais e de qualidade dos alimentos. 
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