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RESUMO

A Seguranca Alimentar visa garantir a populacdo acesso fisico e econdémico a
alimentos in6cuos e nutritivos. Esta pesquisa objetivou investigar a ocorréncia de atividade
antimicrobiana nos condimentos alimentares in natura utilizados no processamento,
preparo e/ou consumo do pescado, por meio de uma revisdo sistemaética de literatura e
abrange artigos publicados até julho de 2016. A busca foi realizada nas bases de dados
eletronicas LILACS; MEDLINE, SciELO; Google Académico; CAPES, Cochrane Library;
Scopus; ScienceDirect; PubMed. A inclusdo dos artigos na revisdo sistematica foi guiada
pelo Preferred Reporting Items for Systematic Reviews and Meta-Analyses (PRISMA) e o
Assessment of Multiple Systematic Reviews (AMSTAR). A intepretacdao dos textos
selecionados foi feita por meio de andlise estatistica descritiva e expressa em Figuras,
quadros, diagrama de dispersao de dados e grafico Box Plot, utilizando-se o programa IBM
SPSSStatistics Base 22.0. Dos textos inicialmente identificados, 21 artigos foram considerados
elegiveis para a revisdo. Infere-se que a utilizacdo das especiarias sao uma boa opcao no
combate ao crescimento de bactérias, leveduras, fungos filamentosos e sintese de toxinas
microbianas, bem como na inibicdo ou retardamento da oxidagao do pescado. Similarmente,
orégano, alecrim e salvia foram os condimentos de maior efetividade antimicrobiana.
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ABSTRACT

Food Safety seeks to guarantee the physical and economical access to non-harmful and nutritious
foods to the population. The present study aimed to investigate the in natura antimicrobial activity of
food seasonings used in the processing, preparation and/or consumption of fish through a systematic
literature review of identified articles published by July 2016. The search was carried out in the
LILACS; MEDLINE, SciELO; Google Scholar; CAPES, Cochrane Library; Scopus; ScienceDirect;
and PubMed electronic databases. The inclusion of articles in the systematic review was based on the
Preferred Reporting Items for Systematic Reviews and Meta-Analyzes (PRISMA) and the Assessment
of Multiple Systematic Reviews (AMSTAR). The interpretation of the selected texts was performed
through descriptive statistical analysis and expressed in illustrations, tables, data dispersion diagrams
and a Box Plot graph, using the IBM SPSS Statistics Base 22.0 program. Of the initially identified
manuscripts, 21 articles were eligible for review. The selected literature suggests that spices are an
effective choice for combating the growth of bacteria, yeasts, filamentous fungi and microbial toxin
synthesis, as well as the inhibition or retardation of the oxidation of fish. Additionally, the condiments
oregano, rosemary and sage exhibited the most effective antimicrobial activity.

Keywords: condiments, spices, antimicrobial activity, fish.

INTRODUCAO

De acordo com o Regulamento da Inspecao Industrial e Sanitaria de Produtos de
Origem Animal - RIISPOA (BRASIL, 1952), o vocdbulo “pescado” é uma denominagao
genérica e compreende “peixes, crustaceos, moluscos, anfibios, quelonios e mamiferos de
agua doce ou salgada, usados na alimenta¢do humana”, como uma das principais fontes
de proteinas.

Consoante Gaspar et al. (1997), a despeito do elevado status nutricional, o pescado é
o alimento de origem animal que mais facilmente se deteriora, sobretudo por apresentar
pH préoximo da neutralidade, elevada atividade de 4gua nos tecidos, alto teor de nutrientes
facilmente utilizdveis pelos micro-organismos, acentuado teor de fosfolipidios e rapida
acao destrutiva das enzimas presentes em seus tecidos e visceras.

Cabe ressaltar, que os agentes biolégicos envolvidos na contaminacdo do pescado
incluem bactérias, virus e parasitas, os quais podem causar moléstias que vao desde uma
gastrenterite leve até casos mais sérios, com possivel risco de 6bito. Essa afirmacao parece
ser partilhada por Amagliani et al. (2012), quando afirmam que alguns desses patdgenos
ocorrem naturalmente no ambiente aquatico, ao passo que outros podem ser propalados a
partir de manipulagao inadequada e pela inobservancia das medidas higiénicas durante o
transporte, manuseio e conservacao.

Por outro lado, desde os primérdios, os condimentos sdao usados nos alimentos,
tendo, inclusive, atraido atencdo dos povos egipcios, e, posteriormente, do império ro-
mano, sendo empregados para as mais diversas fungdes: embalsamadora, medicamentosa,
atenuadora do sabor e do odor dos produtos de origem animal no inicio da decomposicao
etc. (Carneiro, 2009).

Hodiernamente, muitos trabalhos de pesquisa demonstram que tanto as ervas in na-
tura quanto as processadas, bem como seus 6leos essenciais, podem exercer um importante
papel na preparacdo e no consumo dos alimentos, conforme se depreende do trabalho rea-
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lizado por Inatani (1982), cujos resultados demonstraram as propriedades antimicrobianas
e antioxidantes dos condimentos vegetais (ervas aromaéticas).

Neste contexto, os temperos e condimentos auferem grande relevancia por confe-
rirem sabores agradaveis aos alimentos e por apresentarem substdncias que manifestam
propriedades antimicrobianas, antivirais, antioxidantes, antimicéticas, antitoxigénicas, an-
tiparasiticas e inseticidas (Burt, 2004 apud Kruger, 2006).

Concomitantemente, Ozkan & Erkmen (2001) salientam a preocupacgdo cientifica em
se descobrir novos agentes antimicrobianos, haja vista a assustadora multiplicacdo de
micro-organismos resistentes aos antibacterianos fabricados pela atual industria
farmacéutica.

O mister da troca dos temperos sintéticos pelos produtos naturais existentes nos va-
rios condimentos a nossa disposigdo também é evidenciada por Deans & Richtie (1987).

Com énfase no exposto, este trabalho de revisao foi realizado com o objetivo de ana-
lisar as atividades antimicrobianas dos condimentos, temperos e especiarias frente aos
agentes toxi-infectivos alimentares padrdes do pescado.

MATERIAL E METODOS

Nesta revisao sistemética de literatura, buscou-se responder as seguintes questdes:
os condimentos alimentares in natura utilizados no processamento, preparo e/ou no con-
sumo do pescado possuem atividade antimicrobiana seletiva? Quais deles sdo os mais efe-
tivos nesse desiderato?

A busca por textos publicados até julho de 2016 foi realizada nas bases de dados ele-
tronicos: LILACS (Latin-American and Caribbean System on Health Sciences Information);
MEDLINE (Medical Literature Analysis and Retrieval System Online), SCIELO (Scientific
Eletronic Library Online); Scholar Google; Google Académico; CAPES (Comissao de
Aperfeicoamento de Pessoal do Nivel Superior); Cochrane Library; Scopus; ScienceDirect
e PubMed. Os descritores utilizados no processo de revisao foram selecionados apds con-
sulta aos Descritores em Ciéncias da Satide, Bireme (DeCS). A busca foi realizada em por-
tugués, inglés e espanhol, utilizando-se conceitos agrupados em dois blocos: o primeiro
com termos relacionados a condimentos, temperos e especiarias (“6leos essenciais”,

s

“plantas medicinais”, “6leo volatil”, “conservantes de alimentos”); o segundo com termos
relacionados ao pescado (“pescado”, “medicina veterindria”, “antimicrobianos” e “conta-
minacdo de alimentos”). Para combinar esses descritores, utilizou-se o operador 16gico
“OR” dentro de cada bloco e o operador 16gico “ AND” para combinar os blocos. Utilizou-se
a mesma estratégia de busca em todas as bases de dados pesquisadas.

Optou-se por ndo adotar quaisquer delimitagdes relacionadas ao tamanho dos dados,
linguagem, tipo de estudo ou amostra e em relacdo ao periodo de publicacdo. Todavia,
houve a preocupacao de aceitar apenas artigos que fizessem mengdo ao calculo do tamanho
amostral e ao modo de obtencdo da amostra estudada. Apesar das bases de pesquisa nao
possuirem o mesmo periodo disponivel, ndo houve delimitacdo do periodo de publicagdao
dos textos para garantir que todos que pudessem ter algum impacto na conclusao da re-
visdo fossem incluidos. A pesquisa dos textos que compdem esta revisao foi realizada de
novembro de 2015 a julho de 2016 e todos os textos selecionados apresentaram calculo do
tamanho amostral.

Os critérios de inclusdo foram: artigos originais, revisdes sistematicas e integrativas
envolvendo temperos, especiarias e condimentos alimentares in natura e seus possiveis
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efeitos inibitérios sobre a microbiota patégena durante o processamento, preparo e/ou
consumo do pescado e de alimentos de origem animal em geral, disponiveis em qualquer
idioma. Os critérios de exclusdo foram: relatos de caso, atualiza¢des, comunicacio breve,
estudos repetidos em bases de dados, estudos com baixa qualidade metodolégica com es-
core AMSTAR menor que 6 pontos, estudos que envolvessem agdo antimicrobiana de es-
peciarias exoéticas a culindria brasileira e artigos com informagdes incompletas ou que nao
dispusessem os artigos na integra.

A selecao dos artigos foi feita de forma independente e cega por dois avaliadores,
que avaliaram os titulos e resumos compilados em banco de dados. Apds a selecao dos
artigos, houve reunido de consenso a fim de dirimir davidas e discordéancias entre os dados
coletados pelos avaliadores, com base nos protocolos infracitados.

Artigos duplicados, com resultados idénticos publicados em diferentes revistas,
foram checados para exclusdo de uma das publicacdes. Nos casos de duplicidade dos ar-
tigos em mais de uma base de dados, manteve-se a versdo da base mais abrangente.

Os artigos selecionados foram mapeados em relacdo ao Autor, Ano, Base de Dados,
Tipo de Estudo; Local, Metodologia dos Ensaios; Titulo Original; Objetivos, Analises
Estatisticas e Resultados. Os instrumentos empregados para avaliar a qualidade metodolo-
gica dos artigos observacionais incluidos na revisdo sistemdtica foram o “Preferred
Reporting Items for Systematic Reviews and Meta-Analyses” (PRISMA) e o “Assessment
of Multiple Systematic Reviews” (AMSTAR). De acordo com Moher et al. (2009), o PRISMA
é uma lista de verificacdo especifica para estudos de revisao sistematica, contém 27 tépicos
e foi desenvolvido para aumentar a qualidade das revisdes sistematicas e metanélises de
ensaios clinicos randomizados e artigos ndo randomizados. O AMSTAR é um instrumento
desenvolvido de forma rigorosa e validada para avaliar a qualidade metodolégica de revi-
sOes sistematicas (Shea et al., 2009).

A anadlise dos artigos selecionados foi realizada em duas etapas. A primeira incluiu:
ano, base de dados, tipo de estudo; local, metodologia dos ensaios e andlises estatisticas. Os
resultados foram apresentados de forma descritiva, tabulados e convertidos em amos-
tragem percentual para servirem de base de andlise. Na segunda etapa, foi realizada a
analise dos objetivos e resultados aferidos nos textos selecionados por meio de estatistica
descritiva e apresentados expressamente em diagrama de dispersao de dados e gréfico Box
Plot (também chamado de box e whisker plot), utilizando-se o programa IBM SPSS Statistics
Base 22.0, onde foram identificadas: (a) frequéncia que os temperos tiveram atividade an-
timicrobiana comprovada e quais os mais eficientes; (b) frequéncia dos micro-organismos
que sofreram agdo anticrobiana nos estudos incluidos e quais os mais susceptiveis a agao
dos condimentos (c) locacao, dispersdo, assimetria, comprimento da cauda e outliers (me-
didas discrepantes).

RESULTADOS

A Figura 1 demonstra o fluxograma para o processo de selecao dos textos. Dos 1717
inicialmente identificados em todas as bases, 1179 duplicatas foram excluidas, sendo que:
109 estudos foram excluidos por envolver acdo antimicrobiana de especiarias exéticas a
culindria brasileira, 87 artigos apresentaram informagdes incompletas ou ndo dispuseram
os artigos na integra, 228 relatos foram excluidos pela baixa qualidade metodolégica com
escore AMSTAR menor que 6 pontos. Desta forma, 114 textos foram incluidos em sintese
qualitativa e qualitativa para a leitura do texto na integra. Ainda que 44 artigos tenham
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sido analisados e aprovados segundo os critérios do PRISMA, 23 artigos foram excluidos
por serem relatos de caso, atualizacdes e comunicac¢des breves. Apds essa etapa, 21 textos
foram considerados elegiveis para a revisao sistematica.

19
artigos
Science 1179 87
Direct relatos textos excluidos,
| duplicados informagdes
933 excluidos incompletas
artigos
SciELO
1 109 228
34 textos excluidos relatos excluidos
artigos especiarias exoticas pela baixa qualidade
MEDLINE metodoldgica
38
artigos
PubMed
|
15
artigos
Scorpus
1717 1603
relatos identificados relatos excluidos
’::> nos bancos pelos critérios

de dados de buscas

de elegibilidade

24 @
artigos
Web of 114
Science textos lidos
1 na integra
41
artigos
LILACS
I 44
28 textos aprovados
artigos pelo PRISMA
Cochrane
354
artigos
CAPES
I 21
231
Sl textos
Google selecionados
Académico

Figura 1 - Fluxograma de selecdo dos artigos cientificos nas bases de
dados. Niterd6i, R], 2016.

Apesar das diferencas metodolégicas e amostrais empregadas, todos os artigos que
foram selecionados comprovaram os possiveis efeitos inibitorios dos temperos, especiarias
e condimentos alimentares in natura sobre a microbiota patégena e/ou deteriorante du-
rante o processamento, preparo e consumo do pescado ou sobre micro-organismos de in-
teresse em alimentos.

Poucos estudos foram publicados no Brasil com o objetivo de avaliar a possibilidade
da utilizagdo dos temperos, condimentos e especiarias como opgao no combate ao cresci-
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mento de bactérias, leveduras, fungos filamentosos e sintese de toxinas microbianas, bem

como na inibi¢do ou retardamento da oxidacdo especificamente no pescado.
A apresentacdo da sintese dos textos estdo caracterizadas no Quadro 1.

Quadro 1 - Apresentagdo da sintese dos textos da Revisdo Sistemdtica de Literatura

Autor/ Ano/ Local/ Titulo Original Objetivos / Anilises Resultados
Base de Dados/| Metodologia dos Estatisticas
Tipo de Estudo Ensaios
Bara et al., 1998. | Goiania, GO Estudo da atividade |Investigar a atividade | Os resultados encontrados
antibacteriana de antimicrobiana o permitem sugerir que o
plantas medicinais, | horteld, manjericio, |alecrim, salvia e pimenta da
CAPES Tubos de cultivo. | aromaéticas e tomilho, alecrim, Jamaica constituem-se
01 Contagem de corantes naturais pimenta malagueta e | antibi6ticos naturais em face
Artigo Original | células viaveis em salvia. de Escherichia coli,
placas. Staphylococcus aureus, Listeria
Tabelas, graficos e monocytogenes e Yersinia
Figuras. enterocolitica.
Mejlholm; Kongens Lyngby, | Antimicrobial effect | Avaliar o efeito Os 6leos de orégano, louro,
Dalgaard, Dinamarca of essential oils on | antimicrobiano de manjerona, sélvia e
2002 the seafood spoilage | nove dleos essenciais | manjericao reduziram o
Experimento com | micro-organism (EO) na crescimento do Photobacterium
meios liquidos e Photobacterium Photobacterium phosphoreum e estenderam o
ensaios de phosphoreum in phosphoreum e prazo de validade dos filés,
PubMed armazenamento do | liquid media and determinar o efeito de bacalhau de 11 para 26
02 produto fish products do 6leo de orégano na | dias a 2°C.
vida de prateleira de
filés de bacalhau
Artigo Original embalados sob
atmosfera modificada
ANOVA, teste t de
Sturdent
Melo (2003) Campinas, SP Atividade Investigar a atividade | Os resultados permitem
antioxidante de antioxidante de considerar os extratos aquoso
Espectrofotometria | extratos de coentro | diferentes extratos de | e etéreo de coentro como
SciELO (Coriandrum sativum) | coentro (Coriandrum | antioxidantes em potencial.
sativum L.)
03
Artigo Original Analise de variancia
(Teste F) e Teste de
Tukey.a significancia
de 5%. Software
Minitab "for
Windows".
Chalfoun et al., |Lavras, MG Efeito de O efeito de dez Alho, tomilho, menta, erva-
2004. tratamentos com plantas doce, orégano e cebola foram,
Contagem de condimentos em p6 | condimentares em p6 | em ordem decrescente,
SciELO células vidveis em |sobre o crescimento | foi avaliado nas antiftingicos promissores.
placas. micelial, concentragdes de 1, 2, | Louro e manjericao inibiram a
esporulacdo e 3 e4%, para observar |sintese de aflatoxina a partir
Artigo Original produgao de o desenvolvimento da concentragio de 2%.
aflatoxinas por micelial e esporulacédo
04 fungos toxigénicos | de Aspergillus niger e
Eurotium repens.
Tabelas, graficos e
Figuras.
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(continuagdo Quadro 1)

Carvalho et al., | Porto Alegre, RS Atividade Determinar a As plantas que melhor se
2005 antibacteriana em Intensidade de destacaram foram alho,
plantas com Atividade de Inibigdo |salvia, alho-porr6, alho-nird e
Diluicdes seriais indicativo e a Intensidade de pimenta malagueta em face
Google logaritmicas/ etnografico Atividade de Staphylococcus aureus,
05 Académico concentragdes condimentar em de Inativacdo de Enterococcus faecali, Samonella
bacterianas, Porto Alegre, RS/ extratos Enteritidis, Escherichia coli.
controladas Brasil. hidroalcodlicos de 32
Artigo Original | biometricamente plantas com
indicativo etnogréfico
condimentar.
teste de Fisher
Pereira (2006) Lavras, MG Inibigdo do Avaliar os efeitos O orégano alecrim, menta,
desenvolvimento inibitorios, in vitro, de | cebola
fangico através da | alecrim, cebola, e manjericao tiveram um
SciELO Contagem de utilizacdo de 6leos | manjericdo, horteld, | efeito pronunciado no
06 células vidveis em | essenciais de orégano sobre o desenvolvimento dos fungos
placas condimentos desenvolvimento de | Fusarium spp., Aspergillus
Artigo Original fungos. ochraceus, Aspergillus flavus,
Aspergillus niger.
Tabelas, gréficos e
Figuras.
Indu et al. (2006) | Suva, Fiji Islands | Antimicrobial activity | Avaliar a atividade O alho apresentou atividade
of some of the south- | antimicrobiana de antimicrobiana excelente
Difusédo de disco | Indian spices against | extratos de alho, noz- | sobre todos os
SciELO (atividade serotypes of moscada, gengibre, microrganismos testados,
antibacteriana dos | Escherichia coli, cebola e pimenta do | exceto L. monocytogenes. A
6leos essenciais) e | Salmonella, Listeria | reino sobre 20 noz-moscada apresentou boa
Artigo Original | Difusdo em pocos | monocytogenes and sorotipos de atividade antilisteria, embora
(Concentragao Aeromonas Escherichia coli, 8 a atividade sobre E. coli e
Inibitéria Minima - | hydrophila. sorotipos de Salmonella tenha sido
CIM). Salmonella, Listeria sorotipo-dependente. Tanto
07 monocytogenes e alho como noz-moscada
Aeromonas hydrophila. | foram eficientes contra A.
hydrophila. O extrato de
Tabelas, graficos e gengibre apresentou
Figuras. atividade inibitéria sobre dois
sorotipos de E. coli: 08
(enterotoxigenico) e 088. Os
extratos de cebola e pimenta
do reino ndo apresentaram
nenhuma atividade contra os
microrganismos testados
Trajano et al. Campinas, SP Propriedade Analisar as atividades | Canela e louro mostraram
(2009) antibacteriana de antibacteriana dos uma eficiéncia na inibigdo de
o6leos essenciais de | condimentos: todas as cepas bacterianas
Método de difusdo | especiarias sobre coentro, canela, ensaiadas. (Bacillus cereus,
SciELO em meio sélido bactérias horteld, manjericao, Escherichia coli, Listeria
contaminantes de louro, manjerona, monocytogenes, Pseudonionas
alimentos pimenta preta, aeruginosa, Staphylococcus
Artigo Original alecrim, gengibre. aureus, Yersinia enterocolitica).
08 Coentro inibiu B. cereus, B.
Tabelas, graficos e subtilis, E. coli. S. aureuse Y.
Figuras. enterocolitica. Cominho inibiu
B. cereus B. subtilis, E. coli, P.
aeruginosa, Y. enterocolitica.
Manjericao inibiu E. coli, P.
aeruginosa, Manjerona inibiu
B. cereus B. subtilis, L.
monocytogenes e S. aureus.
Pimenta-preta inibiu P.
aeruginosa.
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Wiest et al., Michigan, EUA. Inibicdo e inativagdo | Sintetizar resultados | Dentre as 86 plantas com
(2009) in vitro de relativos a indicativo etnografico
Salmonella spp. com | Salmonella spp. frente | medicinal, condimentar ou
Testes de diluicdo e | extratos de plantas | a atividade aromatico acessadas, 50
SciELO suspensao em com indicativo antibacteriana em apresentaram alguma
sistema de tubos etnogréfico extratos de plantas atividade antissalmonela.
multiplos medicinal ou com indicativo Dentre as plantas acessadas,
Artigo Original condimentar. etnografico medicinal, | nas condigoes dos diferentes
09 condimentar ou experimentos, por atingirem
aromatico. valores arbitrarios atribuidos
em grau maximo, 8, tanto em
Analise estatistica IINIB como em IINAB sobre
descritiva e analise de | Salmonella spp., destacam-se
variancia, com alho-porr6, alho-nird,
complementagdo pelo | pimenta-malagueta, orégano,
teste Duncan e teste t. | salvia.
Costa et al., Joao Pessoa, PB Atividade Determinar a O 6leo essencial de orégano
(2009) antibacteriana do atividade apresentou atividade
6leo essencial de antimicrobiana do bactericida sobre
SciELO Difusdao em meio | Origanum vulgare L. | orégano contra Staphylococcus aureus,
10 solido (Lamiaceae) contra | bactérias Escherichia coli, Pseudomonas
microdiluicdo e bactérias multirresistentes. aeruginosa
Artigo Original | Contagem de multiressistentes
células vidveis em |isoladas de
placas pacientes Tabelas, graficos e
nosocomial. Figuras.
Aradjo et al. Porto Alegre, RS | Atividade Demonstrar a Os testes revelaram atividade
(2009) antibacteriana in influéncia da antibacteriana seletiva sobre
vitro de extratos de | condimentagao sobre | os diferentes indéculos Gram-
Diluigdo em alho nira (Allium a Validade Preditiva | negativos, que atingiram
Google Sistema de tubos | fuberosum Rottler ex | dos Resultados inibicdo e inativacdo maximas
Académico multiplos sobre Spreng.) Negativos do e permanentes para Salmonella
in6cuos diagnéstico de enteritidis ap6s 48h e para
padronizados. bactérias Escherichia coli, ap6s 72h. As
Artigo Original transmissiveis por bactérias Gram-positivas,
11 alimentos, através do | Staphylococcus e Enterococcus,
uso de alho -nira. apresentaram resisténcia total
frente aos extratos etanélicos
Anélise estatistica
descritiva e analise de
variancia,
complementado pelo
teste de Tukey.
Resende et al. Campinas, SP. Atividade de 6leos | Determinar a Foi observado no teste de
(2009) essenciais de plantas | atividade difusdo que o 6leo essencial
utilizadas na antibacteriana de de tomilho foi o que teve
Métodos de Culinaria sobre 6leos essenciais do melhor atividade seguido
1 CAPES difusdo em disco e | bactérias gengibre, cominho, pelo manjericao em face dos
microdiluicio em | patogénicas ou acafrdo, coentro, microrganismos utilizados
caldo Deteriorantes de tomilho, manjericdo, |nos testes
Artigo original alimentos. de susceptibilidade:
Tabelas, gréficos e Escherichia, Bacilus cereus,
Figuras. Salmonella, Escherichia coli,
Staphylococcus aureus
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(continuagdo Quadro 1)

Silva et al., 2010 | Campinas, SP. Oleo essencial de Avaliar a Comprovou-se que a
orégano: interferéncia dos multiplicacdo da Salmonella
SciELO Cromatografia interferéncia da compostos fendlicos | Enteritidis in vitro pode ser
gasosa acoplada ao | composicdo quimica | de 6leo essencial de | inibida por OEO. Neste
espectrometro de | na atividade frente a | orégano na atividade |sentido, os 6leos essenciais
Artigo Original | massas. A Salmonella inibitéria frente a que possuem p-cimeno e
atividade inibitéria | Enteritidis. Salmonella y-terpineno, além de
13 foi avaliada pela Enteritidis. carvacrol, podem ter o seu
técnica de difusao Anélise de variancia | efeito antimicrobiano
em pogos. (ANOVA); teste de potencializado
médias pelo
programa Sisvar para
Windows versao 4.0
(p <0,05); teste de
Tukey.
Santos et al., Londrina, PR. Atividade Avaliar a atividade Observou-se que o dleo
2011 antimicrobiana in antibacteriana dos essencial de alho apresentou
Difusao de disco vitro dos 6leos 6leos essenciais de atividade antibacteriana
(atividade essenciais de alho, cravo-da-india, | frente o Staphylococcus aureus
Scopus antibacteriana dos | orégano, alho, cravo | orégano e limao e a Salmonella. cholerasuis; ja os
6leos essenciais) e | e limdo sobre siciliano sobre cepas | 6leos de cravo e orégano
Difusao em pogos | bactérias de Staphylococcus apresentaram atividade frente
(Concentracao patogénicas isoladas | aureus e Escherichia a todas as bactérias
Artigo Original. | Inibitéria Minima - | de vongole coli isoladas do analisadas. O 6leo essencial
CIM). bivalve Anomalocardia | de limao ndo demonstrou
brasiliana e cepas atividade antibacteriana.
padrao de Escherichia | Os resultados demonstraram
coli, Staphylococcus a maior eficécia do dleo
14 aureus e Salmonella essencial de orégano em
cholerasuis. relacdo ao de cravo sobre
todas as cepas analisadas.
ANOVA, teste de Verificou-se que a adicdo do
Tukey a 5% 6leo essencial reduziu a
populacao de Salmonella spp
em 5,6 ciclos logaritmicos nas
amostras de vongole
artificialmente inoculados. A
acdo do o6leo essencial de
cravo garantiu a inibi¢do de
Salmonella, E. coli e S. aureus,
por no minimo dois dias, sob
refrigeracdo.
Larosa et al., Araraquara, SP Elaboragao de Desenvolver um Os resultados obtidos
2012. produto carneo de | produto carneo de indicaram que nao foram
Contagem de tilapia com tilapia com detectadas as bactérias
células vidveis em | antioxidantes antioxidantes patogénicas Salmonella e
Capes placas visando sua naturais (alecrim, estafilococos nos produtos a
utilizagdo como orégano, salvia) base de pescado, constatou-se
15 recheio ou visando sua utilizacao | também grande inibicao de
Artigo Original. acompanhamento como recheio ou microrganismos aerébios
da refeicao acompanhamento da | psicrotroficos (Pseudomonas,
refeicdo. Alcaligenes, Flavobacterium,
Micrococcus, Aeromonas,
ANOVA, Teste de Listeria).
Tukey a 5%, Software
AgroEstat.
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Del R¢; Jorge, Botucatu, SP Especiarias como Avaliar a atividade Os 6leos essenciais da salsa,
2012 antioxidantes antioxidante da orégano, alecrim e hortela
naturais: aplicacdes | alecrim, hortela, foram as ervas mais eficientes
SciELO Revisao de em alimentos e manjericao, orégano, |na prevencdo da oxidagao.
Literatura implicacdo na satide | salsa, tomilho sobre a
16 estabilidade oxidativa
Artigo de de alguns alimentos.
Revisao
Tabelas, graficos e
Figuras
Gandra et al., Pelotas, RS Potencial Avaliar a atividade Os extratos de orégano e
2013. antimicrobiano e antibacteriana e alecrim apresentaram
antioxidante de antioxidante de atividade antimicrobiana
SciELO Contagem de extratos vegetais de | extratos vegetais de | frente as culturas de S. aureus
células vidveis em |alecrim, erva doce, | estragdo, orégano, e E. coli, e valores de
Artigo Original | placas estragdo e orégano | erva doce e alecrim. | compostos fendlicos totais e
17 capacidade antioxidante
Tabelas, gréficos e superiores aos encontrados
Figuras. no extrato de erva doce e de
estragao, permitindo afirmar
que 0s mesmos apresentam
potencial antimicrobiano e
antioxidante.
Pereira, et al., Santa Maria, RS. Inativagao Avaliar a atividade Observou-se uma maior
2014. termoquimica de antimicrobiana e a eficiéncia antibacteriana para
Escherichia coli, curva de morte o Oleo essencial de tomilho
Técnica de diluicao | Staphylococcus aureus | termoquimica de em face de Escherichia coli,
SciELO em placas e e Salmonella enterica | solucdes desinfetantes | Salmonella enteritidis.,
18 Contagem de Enteritidis por 6leos | de 6leos essenciais Staphylococcus aureus
células vidveis em | essenciais sobre Escherichia coli,
Artigo Original | placas Staphylococcus aureus e
Salmonella enteritidis
Analise estatistica de
variancia, teste de
Tukey a 5%
Brilhante et al., | Fortaleza, CE Vibrio spp. from Investigar o potencial | O melhor resultado foi obtido
2015. Macrobrachium antimicrobiano in com o extrato etandlico de
amazonicum prawn | vitro de extratos de | vagens, que inibiu trés
Tubos de cultivo. | farming are caule, folhas, flores, | estirpes do Vibrio cholerae,
ScienceDirect | Contagem de inhibited by Moringa | vagens e sementes de | Vibrio vulnificus, mimicus
células vidveis em | oleifera extracts. Moringa oleifera em Vibrio mimicus..
1 placas face de Vibrio spp.
Artigo Original presente no camarao
Macrobrachium
amazonicum.
Coeficiente de
correlagao linear (r)
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Aratjo et al., Curitiba, PR. Composicao Determinar Com base nos resultados
2015. quimica e a composicao quimica | obtidos conclui-se que o 6leo
Cromatografia susceptibilidade do | e avaliar a atividade | essencial de orégano
gasosa acopladaa | 6leo essencial antibacteriana do apresentou uma excelente
espectrometria de | de orégano 6leo essencial de acao antibacteriana sobre as
massas (Origanum vulgare orégano frente as cepas de Escherichia coli,
LILACS (determinagao L., familia cepas de Escherichia Staphylococcus aureus e
composicao lamiaceae) frente coli, Staphylococcus Salmonella choleraesuis, tendo
quimica 6leo A cepas de aureus e Salmonella como componentes quimicos
essencial) Escherichia coli, choleraesuis. majoritarios o 4-terpineol e
Contagem de Staphylococcus aureus timol.
20 células vidveis em | e Salmonella
Artigo Original. | placas (contagem | choleraesuis Tabelas e
de Escherichia Cromatograma do
coli). 6leo essencial do
orégano,
apresentando os
principais
constituintes
identificados
Radaelli et al., Lajeado, RS Antimicrobial Determinar atividade | Os 6leos essenciais de
2016. activities of six antimicrobiana de manjericao, alecrim,
Cromatografia essential oils 6leos essenciais de manjerona, hortela-pimenta e
gasosa acopladaa |commonly used as | manjericao, alecrim, |tomilho apresentaram
PubMed espectrometria de | condiments in Brazil | hortela- pimenta, atividades antimicrobianas in
massas. Contagem | against Clostridium | tomilho, vitro contra Clostridium
21 de células viaveis | perfringens. perfringens. A utilizacao de
Artigo Original. | em placas 6leos essenciais a partir de
Tabelas, graficos e comumente empregues
Figuras. especiarias claramente oferece
uma alternativa aos
conservantes quimicos no
controle e inativacgao de
agentes patogénicos nos
alimentos

Os artigos selecionados nesta revisdo foram publicados entre os anos de 1998 e 2016.

Em relacdo as bases de dados, observa-se que 11 artigos (52,3%) foram publicados na base
SciELO, trés (14,3%) no CAPES, dois (9,5%) no PUBMED, dois (9,5%) no Google Académico,
um (4,7 %) no Scopus, um (4,7 %) no ScienceDirect e um (4,7%) no LILACS. Nenhum artigo
foi selecionado das bases Web of Science, MEDLINE, Cochrane Library.

Quanto aos locais e aos quantitativos dos estudos selecionados, percebe-se que
seis (28,5%) de Sao Paulo; cinco (23,8%) do Rio Grande do Sul; dois (9,5%) do Paran4,
dois (9,5%) de Minas Gerais; um (4,7 %) da Paraiba; um (4,7%) de Goias e um (4,7%) do
Ceara. Dentre os internacionais, um (4,7 %) das Ilhas Fiji; um (4,7%) da Dinamarca e um
(4,7%) dos EUA.

Em relacdo a andlise dos dados, os testes estatisticos descritivos e inferenciais mais
utilizados foram: em seis artigos (22,2%) teste de Turkey; em quatro (14,8%) ANOVA; em
dois (8,1%) teste t de Student; em um (3,7%) teste de Fisher; em um (3,7 %) teste Duncan; em
um (3,7%) coeficiente de correlagao linear e um (3,7%) Coeficiente Linear. Cabe ressaltar
que, pela natureza da maioria dos estudos, ndo foram utilizados testes estatisticos inferen-
ciais em 11 (40,7%) pesquisas, e sim, andlises descritivas com representacdo dos dados
através de gréficos, tabelas e Figuras.
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No que diz respeito as metodologias dos ensaios empregados pelos autores dos
textos apurados, dois deles (7,1%) utilizaram difusao em meio sélido; dois (7,1%) microdi-
luicdo; dez (35,7%) contagem de células vidveis em placas; trés (10,7%) cromatografia ga-
sosa acoplada a espectrometria de massas; trés (10,7%) difusdo em disco; trés (10,7%) di-
fusdo em pogos; um (3,5%) difusdo em meio liquido; dois (7,1%) diluigdo e suspensao em
tubos multiplos; um (3,5%) espectrofotometria e um (3,5%) diluicdes seriais logaritmicas.

Todos os artigos presentes na revisao trabalharam com temperos, condimentos e es-
peciarias presentes na culindria na brasileira, os quais foram pesquisados e estdao dispostos
no Quadro 2, a saber: coentro; canela; horteld; manjericao; louro; manjerona; pimenta preta;
alecrim; gengibre; sélvia; orégano; alho; cravo-da-India; limao siciliano; estragdo; erva-
-doce; cebola; noz-moscada; pimenta-do-reino; tomilho; pimenta-de-macaco; salsa; pi-
menta malagueta; alho-poré; alho-nird; menta; cominho e acacia-branca.

Observa-se que entre os 27 temperos pesqui-
sados, aqueles que os autores concluiram serem os
mais eficientes quanto as suas atividades antimi-
crobianas foram, em ordem decrescente: Orégano
(Mejlholm, 2002; Chalfoun et al., 2004; Pereira,
2006; Costa et al, 2009; Wiest et al., 2009; Silva et al.,

Quadro 2 - Frequéncia em que os temperos,
condimentos e especiarias tiveram sua efetividade
antimicrobiana ou antioxidante confirmada nos
textos selecionados. Niterdi, RJ, 2016.

Variaveis N %

2010; Santos et al., 2011; Larosa et al., 2012; Del Ré <o > e
& Jorge, 2012, Aradgjo et al., 2015); alecrim (Bara, Hortela (menta) 6 33
1998; Trajano et al., 2009; Gandra, 2013; Larosa et ﬁﬁﬁgricao 13 gg
al., 2012; Del Ré & jorge, 2012; Gandra, 2013; Manjerona 6 33
Radaelli et al. 2016); salvia (Bara et al., 1998; Pimenta preta 1 09
Mejlholm & Dalgaard, 2002; Carvalho et al., 2005; éﬁf;{,ﬁe 12 18:3
Wiest et al., 2009; Larosa et al., 2012); manjericao Salvia 18 10,0
(Mejlholm & Dalgaard, 2002; Chalfoun ef al., 2004; 8™ 5
Pereira 2006; Trajano, 2009; Resende et al., 2009; Cravo-da-India 1 0,9
Radaelli et al., 2016); tomilho (Chalfoun et al., 2004; ]E“isrtrr‘i‘;;;dham g %2
Resende et al., 2009; Pereira, et al., 2014; Radaelli, Erva-doce 2 1,1
2016); louro (Mejlholm & Dalgaard, 2002; Trajano g‘iﬁom da Z ;g
et al., 2009); alho (Carvalho, 2005; Wiest et al., 2009; Pimenta-do-Reino 0 00
Aradijo et al., 2009); pimenta-malagueta (Wiest et Il;?nlfggtf—de—macaco 1g ?2
al., 2009; Carvalho et al., 2005). Salsa 0 00

Trés artigos descreveram também as ativi- iill}llf_ntz;r;lalaguefa g ‘;‘;
dades antioxidantes dos condimentos: orégano; Alho_ﬁiré 7 38
salsa; alecrim e coentro (Melo, 2003; Del Ré & Cominho . 5 27
Jorge, 2012; Gandra et al., 2013), Acécia-branca (Moringz) ’ 1o

O extrato etandlico das vagens de Moringa Total 180 100,0

oleifera inibiu trés estirpes de Vibrios: Vibrio cho-
lerae, Vibrio vulnificus, mimicus Vibrio mimicus
(Brilhante et al., 2015)

Santos et al. (2011) concluiram ndo haver ati-

Fonte: Elaboracao e pesquisa realizadas pelo autor

(2016).

vidade antibacteriana do limao siciliano em Staphylococcus aureus, Escherichia coli e Salmonella
cholerasuis. Indu (2006) ndo encontrou nenhuma atividade contra Escherichia coli, Salmonella,
Listeria monocytogenes e Aeromonas hydrophila na cebola e na pimenta do reino.

O Quadro 3 apresenta todos os micro-organismos de interesse em alimentos e que
sofreram acdo antimicrobiana dos temperos estudados nos textos escolhidos, sdo eles:
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Bacillus cereus; Bacillus subtilis; Escherichia coli; Listeria monocytogenes, Pseudomonas aerugi-
nosa, Staphylococcus aureus, Yersinia enterocolitica,; Photobacterium phosphoreum,; Enterococcus
faecali, Clostridium perfringens, Alcaligenes, Flavobacterium, Micrococcus, Aeromonas hydro-
phila; Salmonella cholerasuis; Samonella enteritidis, Salmonella spp; Vibrio cholerae; Vibrio vulni-
ficus, mimicus; Vibrio mimicus; Fusarium spp, Candida albicans, Aspergillus ochraceus, Aspergillus
flavus, Aspergillus niger; Eurotium (aspergillus) repens.

Considerando-se as amostras de todos os estudos, infere-se que os micro-organismos
mais estudados pelos autores foram, em ordem decrescente: Escherichia coli (Bara, 1998;
Carvalho, 2005; Indu, 2006; Trajano et al.,
2009; Costa et al., 2009; Resende et al., 2009;
Aratjo et al., 2009; Santos et al., 2011; Gandra,
2013; Pereira et al., 2014; Aradgjo et al., 2015);

Quadro 3 - Frequéncia com que os micro-organismos de
interesse em alimentos sofreram atividade antimicrobiana
em face dos condimentos, temperos e especiarias nos
experimentos dos textos selecionados. Niteroi, R], 2016.

Staphylococcus aureus (Bara, 1998; Carvalho

. Variaveis N %

et al., 2005; Trajano et al., 2009; Resende et al., Bacillus cerens 3 45

2009; Aradjo et al., 2009; Costa et al., 2009; Bacillus subtilis 3 1,7

Alves, 2010; Santos et al., 2011; Gandra et al., E?Cth@ﬁdli“ Colit ig 177212
: . isteria monocytogenes g

2013; Pereira, et al., 2014; Aradjo et al., 2015); Pseudomonas ayerfginosu 7 40

Salmonella spp (Indu et al., 2006; Resende et ifﬂphylowccus ﬂ';’eus 276 Tbg
. ersinia enterocolitica B

al., 2009; Wiest et al., 2009; Larosa et al., 2012); Photobacterium phosphoreunm 4 22
Listeria monocytogenes (Bara, 1998; Indu et Enterococcus faecali 4 22
. . . Clostridium perfringens 4 2,2

al., 2006); Trajano et al., 2009; Larosa et al., Alcaligenes 3 17

2012); Bacillus cereus (Trajano et al., 2009; Flavobacterium 3 17

Micrococcus 3 1,7

Resende et al., 2009)' . | Aeromonas hydrophila 7 4,0

Os resultados da Figura 2 também Salmonella cholerasuis 3 17

: : : : 4 Samonella enteritidis 5 2,8

permitem 1'nfer1}r que c1nc'0 fcefnperos (ore salmonella Spp. 1 o7
gano, alecrim, salvia, manjericdo e tomilho) Vibrio navarrensis 1 0,5
apresentam composicdo quimica mais rica ~ Vibrio brasiliensis 1 05
i L. Vibrio parahaemolyticus 1 0,5

em compostos com potencial antimicro- Fusarium spp 5 2,8
biano, levantando-se a possibilidade de sua Candida albicans 1 0,5

il ~ li 30 de f lacs 1i Aspergillus ochraceus 4 2,2

utilizagdo na aplicacdo de formulagoes ali- Aspergillus flavus 4 22

mentares de pescado desenvolvidos para a Aspergillus niger 7 4,0

Eurotium repens 4 4,0

indastria de alimentos, bem como no seu
preparo e/ou consumo. Total 174 100,0

Ao se tracar uma linha horizontal na
altura do 10 (eixo y), ver-se-a que os pontos
estdo dispersos principalmente na area
abaixo e a mediana do “Box Plot” (Figura
3) estd perto da metade dessa area. Acima do valor 10 indica os temperos com mais efe-
tividade sobre os micro-organismos registrados. Valores mais proximos ao zero sao os
temperos com 2, 1 ou nenhum micro-organismo registrado. A pimenta que tem o valor
tomado como indicativo dessa dispersao é a pimenta de macaco.

O centro da distribuicdo é indicado pela linha da mediana. A altura do retan-
gulo é definida pelos quartis Q1 e Q3 e a dispersado é representada pela altura do re-
tangulo (Q3 - Q1).

A'linha que secciona o retangulo representa o valor da mediana (ou Q2). As semir-
retas ligam respectivamente os quartis Q1 e Q3 ao valor minimo e ao maximo do con-
junto de dados. O retangulo contém 50% dos valores do conjunto de dados.

Fonte: Elaboracdo e pesquisa realizadas pelo autor, IBM
SPSS Statistics Base 22.0, 2016.
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Figura 2 - Dispersao da frequéncia de relatos acerca da efetividade antimicrobiana em relacao
aos temperos, condimentos e especiarias. Software IBM SPSS Statistics Base 22.0, Niteroi, 2016.
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Figura 3 - Representagdo grafica “Box Plot” das varidveis condimentos versus micro-organismo.
Software IBM SPSS Statistics Base 22.0, Niteroi, 2016.
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A posicao da linha mediana no retangulo informa sobre a assimetria da distribuicao.
Nesta pesquisa, a distribuicdo dos dados mostrou-se simétrica, pois a mediana estd no
centro do retangulo.

O comprimento das linhas fora do retangulo (algumas vezes chamadas de “whis-
quers”) informam sobre a cauda da distribuicdo. Os valores fora de Q1-1.5%(Q3-Q1) e
Q3+1.5%(Q3 -Q1) geralmente sdo chamados de “outside” e devem ser investigados como
possiveis “outliers” (pontos desgarrados). Neste sentido, o valor 11 refere-se ao Orégano;
o valor 8, ao Alecrim e o valor 10 refere-se a Salvia. Destarte, sdo os “outliers” dessa vari-
avel, indicando que seus valores sdo muito maiores que os encontrados nos demais tem-
peros, sendo, pois, os condimentos de maior efetividade antimicrobiana. O asterisco repre-
senta o valor extremo obtido (orégano).

DISCUSSAO

A maioria dos estudos (71,3%) que compuseram esta revisao sistemética de literatura
foi produzida nas Regides Sudeste e Sul. Uma possivel explicacdo para esses achados se-
riam as grandes disparidades de desenvolvimento existentes entre as grandes macrorre-
gides brasileiras. Os indicadores cientificos e tecnolégicos existentes revelam, sem davida,
um grande desnivel da base técnico-cientifica entre as grandes regides que compdem o
territério brasileiro (Barros, 2000).

O presente estudo encontrou situagdo contraria ao descrito por Shelton (1928),
quando afirmava que os temperos e condimentos ndo possuem quase nenhum nutriente
de grande relevancia para os seres humanos e que por isso, ndo ha nenhuma justificativa
para utilizé-los.

Tirante os beneficios propiciados a satide, inimeras pesquisas tém ratificado o
efeito inibidor dos condimentos no desenvolvimento dos micro-organismos deteriorantes,
bem como dos patogénicos, transmitidos aos seres humanos pela ingestdo de alimentos de
origem animal, todavia, poucos sdo os trabalhos referentes uso de especiarias com a finali-
dade inibitéria de agente patogénicos em pescado.

Neste sentido, esta pesquisa aponta o orégano como condimento mais eficaz na
acao antimicrobiana dentre os condimentos estudados até a atualidade, pois tem amplo
registro na literatura, inclusive validando o descrito por Marino et al. (2001), que verifi-
caram que o orégano possui uma riqueza em compostos fenélicos, que além de potentes
antioxidantes sdo creditados como sendo os responsaveis por sua atividade antimicro-
biana, pois sdo capazes de dissolverem-se na membrana microbiana, penetrando na célula.
Desta forma, podem alterar os mecanismos essenciais para o metabolismo microbiano,
causando a morte das bactérias.

Em dez estudos selecionados para a revisdo, o 6leo essencial de orégano foi efetivo
sobre diversas bactérias; em dois estudos, foi eficiente na prevengao da oxidacao; e também
em dois estudos, teve um efeito pronunciado na inibicdo do desenvolvimento de fungos.
O presente estudo reafirmou os resultados de Silva et al. (2010), os quais ratificam que os
6leos essenciais de orégano, por possuirem p-cimeno, gama-terpineno e carvacrol, tétm o
seu efeito antimicrobiano potencializado.

Ademais, de acordo com Rossato (2010), a elaboracdo de hamburguer com carne
mecanicamente separada (CMS) de tildpia é uma alternativa ao consumo de alimentos a
base de pescado, bem como o uso do orégano como antioxidante, além de prevenir a oxi-
dagdo, favorece a sua aceitacao pelos provadores.
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Aratjo et al., 2015, determinaram a composicdo quimica e avaliaram a atividade
antibacteriana do 6leo essencial de orégano frente as cepas de Escherichia coli, Staphylococcus
aureus e Salmonella choleraesuis. Todos os patogenos testados apresentaram sensibilidade
ao Oleo essencial de orégano, sendo observado maior agdo do 6leo sobre bactérias
Gram-positivas.

Em sete pesquisas apuradas nesta revisdo, o alecrim foi eficiente em face de muitos
micro-organismos. Situacao similar é descrita desde Chipault ef al. (1952), que avaliaram a
acao de 32 especiarias, das quais o alecrim foi considerado o mais eficaz. Essa conclusao
também esta de acordo com o estudo de Piedade (2007), quando cita que as técnicas croma-
togréficas analiticas tém permitido identificar os compostos antioxidantes, ndo somente
nas especiarias tradicionais, como também em ervas aromaticas, entre elas, o alecrim. Esses
compostos antioxidantes sao de natureza fenolica, o que explica tal atividade. Desses com-
postos, talvez o de maior interesse seja o acido rosmarinico, muito mais potente do que o
hidroxi-butinasol (BHA) e o hidro-butiltolueno (BHT).

Nas condic¢des experimentais utilizadas por Ribeiro (2011), com base nos resultados
obtidos em sua dissertacdao, pdde-se concluir que o dleo essencial das folhas frescas de
Rosmarinus officinalis L. (alecrim) possui agao inibitdria frente a cepa de Escherichia coli -
EC16, in vitro e na matriz alimenticia, podendo o mesmo ser usado no controle desse
micro-organismo.

Dos resultados dos artigos analisados, cinco fizeram referéncia as potencialidades
antimicrobianas da sdlvia. No estudo realizado por Larosa et al. (2012), os resultados mos-
traram a possibilidade de se elaborar recheios com CMS de tildpia + corte em “v” como
uma alternativa para o consumo de alimentos a base de pescado e a salvia é o antioxidante
natural mais eficiente para retardar as reacdes de oxidacdao. Contudo, entre os recheios
elaborados com antioxidantes naturais, o orégano foi o que mais agradou ao paladar, pro-
vavelmente, por ser entre as especiarias a mais utilizada na culindria, e assim, os prova-
dores estarem habituados com o seu sabor.

Na presente revisao, foram identificados seis estudos que analisaram a antimicrobiana
do manjericao. Mejlholm & Dalgaard (2002) avaliaram o efeito antimicrobiano dos 6leos es-
senciais de orégano, louro, manjerona, sélvia e manjericao em face da Photobacterium phospho-
reum e determinaram o efeito desses 6leos na vida de prateleira de filetes (MAP) de bacalhau
embalados sob atmosfera modificada e observaram haver reducdo no crescimento bacte-
riano, bem como obtiveram vida de prateleira estendida 11-12 dias para 21-26 dias a 2°C.

Muito embora Santos (2011) concluir ndo haver atividade antibacteriana do limao
siciliano em Staphylococcus aureus, Escherichia coli e Salmonella cholerasuis, o estudo de Silva
(2014) encontrou situagado contraria, quando afirma que o limao siciliano foi o condimento
que apresentou a maior atividade antimicrobiana em face de bactérias Gram-positivas
(Listeria monocytogenes, Clostridium perfringens, Bacillus cereus, Staphylococcus aureus,
Enterococcus faecium, Enterococcus faecalis, e Staphylococcus epidermidis) e Gram-negativas
(Salmonella enterica, Escherichia coli, e Pseudomonas aeruginosa).

Brilhante et al. (2015) investigaram o potencial antimicrobiano in vitro de extratos de
caule, folhas, flores, vagens e sementes de Moringa oleifera contra Vibrio spp. presentes na
agua do camarao Macrobrachium amazonicum. O melhor resultado foi obtido com o extrato
etandlico de vagens, que inibiu trés estirpes do Vibrio cholerae, Vibrio vulnificus, Vibrio mi-
micus. O extrato de cloroférmio de flores foi eficaz contra todas as estirpes de Vibrio cho-
lerae. No entanto, os extratos de etanol de sementes e caules mostrou baixa eficdcia em
inibir o crescimento bacteriano.
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As limitagdes deste estudo de revisdo sistematica de literatura referem-se a ndo con-
templacdo de trabalhos alusivos a presenca de corpo estranhos e de micro-organismos
patogénicos e/ou deteriorantes nas proprias especiarias, e o seu reconhecimento como
possiveis veiculos de insercao de micro-organismos em alimentos. O uso de condimentos
e especiarias tanto em nivel industrial quanto doméstico, apresenta muitos beneficios, mas
também alguns riscos, sobretudo em func¢do da adicao de outros materiais e/ou substan-
cias que ndo fazem parte da composicao do condimento (simples ou preparado).

Além disso, embora em todos os estudos selecionados tenham sido guiados pelo
protocolo PRISMA, a pesquisa ndo contemplou textos acerca das concentragdes necessa-
rias de 6leos esséncias para que estas possam ser consideradas fontes de agentes antimicro-
bianos capazes de serem utilizados como compostos alternativos objetivando a seguranca
microbioldgica de alimentos.

Apesar das limitacOes, esta revisdo podera servir de base para outros estudos, mor-
mente, para se verificar a agdo dos temperos, condimentos e especiarias como uma proposta
viavel no combate do crescimento de bactérias, leveduras, fungos filamentosos e sintese de
toxinas microbianas, bem como na inibi¢cdo ou retardamento da oxidagdo do pescado.

CONCLUSAO

Infere-se que a utilizagdo dos temperos, condimentos e especiarias € uma boa opcao
no combate ao crescimento de bactérias, leveduras, fungos filamentosos e sintese de to-
xinas microbianas, bem como na inibi¢do ou retardamento da oxidacao do pescado, pois
este trabalho evidenciou a potencialidade desses vegetais como fontes de agentes antimi-
crobianos capazes de serem utilizados como compostos alternativos para o alcance da se-
guranca microbiolégica de alimentos.

Ademais, os achados de consideraveis propriedades antimicrobianas nas ervas es-
tudas vém ao encontro dos anseios de parte dos consumidores e da prépria legislacdo, haja
vista requererem a produgao de alimentos com baixos niveis de aditivos quimicos.

Os resultados demonstram que, apesar das agdes aromatizantes em alimentos, as
especiarias e condimentos também podem contribuir com um efeito antimicrobiano
contra agentes patogénicos, constituindo-se num beneficio a satide quando incorporadas
na alimentagdo. Assim, os produtos de acdo comprovada apresentados nesta revisao,
principalmente orégano, alecrim, sélvia, manjericao e tomilho, podem ser considerados
agentes antimicrobianos naturais, podendo ser usados como alternativas eficientes aos
conservantes quimicos.

No futuro, seriam necessarios mais estudos, no sentido de determinar as espécies de
plantas ideias para a extracdo de 6leos essenciais com atividade antimicrobiana de modo a
que, posteriormente, possam ser determinadas as concentra¢gdes minimas inibitérias para
agir sobre bactérias patogénicas de alimentos. Mister se faz ainda proceder a testes de acei-
tabilidade e alergenicidade por parte do consumidor humano para que se possa contem-
plar todos esses produtos de origem vegetal como alimentos operativos e seguros.
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