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A demanda crescente por alimentos com vida de prateleira mais longa, tem sido um grande
desafio para as industrias, atualmente novos processos de conservagéo envolvendo campo elétrico
pulsado, uso de bacteriocinas, uso de 6leos essenciais entre outros, tém sido usados. Estas técnicas
de conservagdo tem como objetivos eliminar os patogénos, reduzir o nimero de micro-organismos
deteriorantes, manter as caracteristicas sensoriais dos produtos e reduzir o uso de conservantes
quimicos, ja que estes conservantes tem sido associado ao aparecimento de doencas. Neste
contexto muitos estudos tém sido realizados utilizando déleos essenciais como conservante em
alimentos. Dos quais se destacam o 6leo essencial de tomilho, de orégano e de cravo. Oleos
essenciais podem ser definidos como substdncias aromaticas, geralmente de odor agradavel e
intenso, apresentam-se na forma liquida, encontradas em diferentes vegetais, sdo soluveis em
solventes apolares e com solubilidade limitada em dgua. Muitas sdo as vantagens do uso do 6leo
essencial como antimicrobiano: apresentar baixa toxicidade em mamiferos, ser biodegradéavel e ser
considerada uma substancia GRAS em doses recomendadas. A a¢do antimicrobiana ocorre devido
ao sinergismo entre os compostos encontrados no dleo essencial, como fenois, aldeidos, cetonas,
alcoois, ésteres e hidrocarbonetos. Pesquisas sugerem que a a¢do bactericida dos leos essenciais,
se deve a capacidade de penetrar na célula e inibir propriedades funcionais da mesma, sugerindo o
seu potencial uso em alimentos, entretanto devido ao seu sabor e odor acentuado avaliagdes
s€nsoriais serao necessarias.
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