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RESUMO 

Alimentos lácteos são reconhecidos pela riqueza nutricional e sensorial, o que favorece 
o sucesso comercial. Todavia, esses produtos são substrato para diversos 
microrganismos contaminantes. Listeria monocytogeneses, Staphylococcus aureus, 
Salmonella sp. e Escherichia coli são as principais bactérias envolvidas na 
contaminação dos laticínios. O leite, per si, ordenhado de animais saudáveis 
empregando-se as boas práticas de higiene e fabricação, apresenta baixa contagem 
de microrganismos. Desta forma, a contaminação ocorre majoritariamente de forma 
indireta durante a cadeia produtiva. Tradicionalmente, o processamento dos laticínios 
inclui etapas que empregam métodos conservativos, e.g. pasteurização, esterilização, 
fermentação e atomização; e também a adição de substâncias conservantes sintéticas. 
Os óleos essenciais são soluções sintetizadas, armazenadas e liberadas por plantas 
aromáticas, que apresentam em sua constituição, compostos fenólicos de atividade 
antimicrobiana. Ainda hoje, o mecanismo de ação dos óleos essenciais não está 
totalmente estabelecido, todavia, sua aplicação tecnológica em alimentos processados 
tem sido explorada. O principal apelo sobre o uso de óleos essenciais em alimentos é 
possibilidade de substituição de um conservante sintético por um de origem natural, 
alinhando-se com a tendência contemporânea de consumo de alimentos cada vez 
menos processados e aditivados sinteticamente. A pesquisa com óleos essenciais tem 
como principal fronteira tecnológica, a utilização do produto em quantidade suficiente 
para exercer a atividade conservativa sem o comprometimento da qualidade sensorial 
e sua resposta na aceitação dos consumidores. Dessa forma, essa revisão teve como 
objetivo levantar informações a respeito do uso de óleos essenciais em produtos 
lácteos. 
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1 INTRODUÇÃO 

 

O leite é um alimento cada vez mais produzido e consumido mundialmente. A 

cadeia leiteira geral, incluindo o produto destinado ao processamento, tem produção 

global estimada em 852 milhões de toneladas para 2019, um aumento de 1,4% em 

relação ao volume de 2018 (FAO, 2019). Seu alto consumo é influenciado diretamente 

por seu elevado valor nutricional. O leite cru é balanceado em relação ao teor de 

carboidratos, lipídeos, proteínas, vitaminas e minerais. Além disso, o produto 

apresenta boa disponibilidade de acesso em todas as classes econômicas, apresenta 

uma ampla versatilidade que permite a elaboração de inúmeros derivados e previne 

desperdícios de produção (FAO, 2013; Freire & Cozzolino, 2009; Siqueira, 2018).  

Todavia, a alta oferta de nutrientes torna os produtos lácteos altamente 

perecíveis por se tornarem substratos favoráveis ao crescimento de microrganismos 

patogênicos que podem ser veiculados por alimentos. Os patógenos estão presentes 

em diversas etapas da cadeia produtiva, uma vez que o leite propriamente dito, 

quando oriundo de vacas saudáveis, associado a boas práticas, apresenta baixa 

contagem de microrganismos. Os principais patógenos relacionados a contaminação 

de laticínios são: Listeria monocytogeneses (Borges et al., 2009), Staphylococcus 

aureus (Carmos et al., 2002), Salmonella sp. (Borges, Andrade & Machado, 2010), 

Escherichia coli (Silva, 2018) e outros microrganismos indicadores de qualidade, como 

as bactérias mesófilas aeróbias.  

A qualidade da matéria prima, o rigor nos tratamentos conservativos e utilização 

de boas práticas de higiene e fabricação resultam em um produto final 
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microbiologicamente seguro. Contudo, dada a alta perecibilidade dos laticínios, a 

adição de conservantes sintéticos ainda se faz necessária, objetivando um maior prazo 

comercial. Dentre os principais conservantes sintéticos utilizados na indústria de 

alimentos estão: ácido sórbico e seus derivados, o ácido benzóico e seus sais, o ácido 

propiônico e seus sais, o dióxido de enxofre e seus derivados, os nitritos e nitratos, o 

ácido acético e acetatos, o ácido p-hidroxibenzóico e seus ésteres (parabenos), o ácido 

láctico e seus sais, e a nisina/natamicina (Fani, 2015). 

Contudo, observa-se a crescente demanda por produtos com redução ou 

mesmo exclusão de aditivos sintéticos em sua composição, dada a correlação da 

ingestão destes aditivos com problemas gastrointestinais e respiratórios (Lanciotti et 

al., 2004). Assim, a utilização de aditivos naturais vem ganhando cada vez mais espaço 

no mercado, por agregar valor ao produto final sob o apelo “produto sem adição de 

conservantes” (Feniman, 2011).  

Os óleos essenciais (OE) são aditivos naturais de origem vegetal aplicados 

inicialmente em alimentos, graças a sua riqueza em compostos voláteis, como 

condimentos aromatizantes. Contudo, tem sido evidenciada atividades antioxidante e 

antibacteriana em OE (Feniman, 2011). A aplicação de OE em produtos lácteos foi 

pobremente explorada, quando comparado a sua utilização em alimentos cárneos 

(Busatta et al., 2008).  

Neste sentido, essa revisão teve como objetivo levantar informações a respeito 

do uso de óleos essenciais em produtos lácteos. 
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2 MATERIAIS E MÉTODOS 

 

Protocolo de revisão  

 

Este estudo se caracteriza como uma revisão integrativa, com caráter 

exploratório. O intuito é sintetizar pesquisas publicadas a respeito do tema de 

relevância à comunidade cientifica e aos profissionais da área abrangida (Souza et. al., 

2010). Esse método visa fornecer um condensamento conceitual de forma estruturada, 

permitindo assim, atualizações na conduta técnica e uma maior capacidade crítica-

reflexiva mediante aos problemas técnicos e teóricos existentes na rotina (Mendes & 

Silveira, 2008).  

O estudo foi desenvolvido em cinco fases: (1) estruturação do problema de 

pesquisa, (2) levantamento dos descritores de busca, (3) seleção dos estudos aptos, 

(4) análise e interpretação dos dados e (4) apresentação dos resultados. A revisão foi 

norteada pela seguinte questão-problema: Os óleos essenciais têm capacidade 

conservativa eficiente em produtos lácteos? 

Secundariamente, objetivamos explorar a questão: as principais plantas 

utilizadas na obtenção dos óleos (orégano, tomilho e pimenta) inibem os patógenos 

mais comuns dos laticínios? O levantamento dos estudos foi realizado junto as bases 

de dados: Scientific Eletronic Library Online (SciELO) e Google Acadêmico. Não foi 

imposta restrições quanto a data de publicação — i.e., a seleção compreendeu estudos 

indexados até a data da última consulta. 

O material foi levantado entre julho e dezembro de 2019, através do sistema 

de busca avançado, adotando-se “óleos essenciais”, “óleo de orégano”, “óleos em 
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lácteos”, “antimicrobianos”, “óleo de tomilho”, “oil essential”, “queijo”, “iogurte”, 

“lacticínios”, “dairy”, “cheese” e “yogurt” como palavras-chave integradas via operador 

AND e OR; foi imposta a restrição de idioma português no campo de busca (Pizzani, 

2012). Desta forma o algoritmo de busca do operador apresentou a seguinte estrutura: 

(óleos essenciais) OR (óleo de orégano) OR (óleos em lácteos) OR (antimicrobianos) 

OR (óleo de tomilho) OR (oil essential) AND (queijo) OR (iogurte) OR (lacticínios) OR 

(dairy) OR (cheese) OR (yogurt) AND la:("pt"). 

A triagem inicial retornou 86 estudos, e posteriormente realizou-se o 

refinamento através da leitura dos títulos e dos resumos a fim de selecionar aqueles 

de acordo com os critérios de inclusão: textos na forma de artigos disponíveis na 

íntegra gratuitamente em meio eletrônico, no idioma português, publicados em 

periódicos nacionais e internacionais, que abordassem o tema óleos essenciais e 

lácteos. 

 

3 RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

Principais contaminantes de produtos lácteos 

Conhecer os principais microrganismos responsáveis pela contaminação dos 

produtos lácteos permite que os profissionais consigam prever focos de contaminação 

e assim possam atuar de forma profilática. Listeria monocytogeneses é uma bactéria 

gram positiva, anaeróbia facultativa, não esporulada, conhecida por apresentar 

crescimento em uma ampla faixa de temperatura ampla (0 – 45°C) e suportar pH com 

variações de 4,4 a 9,4, com atividade de água mínima de 0,92 (FAO, 2004). Esse MO 
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tem capacidade de resistência a baixas temperaturas, longos períodos de 

sobrevivência em solo, água, rações e fezes, facilitando a sua presença no ambiente 

(Tiweri et al., 2014), é causadora de infecção alimentar denominada listeriose (FAO, 

2004).  

De acordo com a RDC nº. 12 de 02 de janeiro de 2001, a análise de Listeria 

monocytogeneses é exigida apenas para queijos de média a alta umidade, contudo, 

devido a sua presença frequente em alimentos, principalmente matrizes lácteas, 

elaborou se a IN nº. 09 de 08 de abril de 2009 (Brasil, 2009), com procedimentos de 

controle para evitar contaminação de produtos de origem animal pela Listeria 

monocytogeneses. 

Escherichia coli é uma enterobactéria gram negativa, anaeróbicas, 

fermentadora de lactose, pertencente ao grupo coliformes termotolerantes, utilizada 

como principal indicadora de contaminação fecal por ter origem do trato 

gastrointestinal de humanos e animais, sendo a mais estudada em alimentos de origem 

animal como parâmetro de qualidade sanitária (Silva et al., 2018). Por ser uma bactéria 

fermentadora e consequente produtora de gás, esta causa alterações físico químicas 

no produto como estufamento e acidificação. E. coli é sem dúvidas um dos patógenos 

mais importantes no leite e seus derivados, devido à alta frequência de contaminação. 

Em um estudo feito por Peter et al. (2016), foram analisadas 78 amostras de leite cru 

adquiridos em unidades produtoras no município de Cangaçu em Rio Grande do Sul. 

Das amostras analisadas 40 (51,28%) apresentaram positividade para a presença de 

E. coli. 

A Salmonella sp. é uma enterobactéria, Gram. negativa, anaeróbica facultativa, 

não esporulada, oxidase negativa, na maioria das vezes móvel pela presença de 



 

94 
Alimentos: Ciência, Tecnologia e Meio Ambiente – Vol. 1 – N. 1 

flagelos (Brasil, 2011; Cardoso & Terssari, 2008), sendo o sorovar Salmonella 

Enteritides o de maior importância em alimentos (Brasil, 2011), conhecidos por causar 

surtos de doenças em consumidores, principalmente associado ao consumo de carne 

de aves, ovos, carne de suínos e leite. Isto porque o seu habitat é principalmente o 

trato gastrointestinal de homens e animais com ênfase em aves e suínos (Teixeira & 

Lima, 2008). 

No Brasil, a Salmonella sp. ainda é constantemente associada a surtos de 

ocorrências em vários locais. Na legislação é preconizado um padrão de ausência da 

Salmonella sp. em 25g de produto (Brasil, 2001), além da prevenção estabelecida em 

programas de sanidade avícola para eliminar a presença nos criatórios e de 

manipulações dos consumidores para reduzir as ocorrências das doenças, mesmo 

assim maiores controles devem ser estipulados durante toda a cadeia produtiva dos 

principais produtos correlacionados a veiculação do patógeno (Melo et al., 2018). 

Staphylococcus sp. são bactérias cocos, gram positivas, não formadoras de 

esporos, imóvel e anaeróbico facultativo, responsável por altos índices de intoxicação 

alimentar (Lopes et al., 2006). O seu habitat inclui principalmente pele, mucosa e solo 

(Sales & Silva, 2012), que facilita a contaminação de alimentos pela falta de higiene 

dos manipuladores durante o processamento. O Staphylococcus aureus é ainda 

responsável pela produção de toxinas em condições adequadas, que geram nos 

consumidores doenças gastrointestinais que podem ser severas principalmente para 

pessoas imunodeprimidas (Feitosa et al., 2017). 

Óleos essenciais e atividade antimicrobiana  

Em relação aos óleos essenciais, deve-se ressaltar que as concentrações 

inibitórias para microrganismos encontradas in vitro podem ser menores do que o 



 

95 
Alimentos: Ciência, Tecnologia e Meio Ambiente – Vol. 1 – N. 1 

volume real para gerar inibição do crescimento nas matrizes alimentares (Feniman, 

2011). As principais plantas utilizadas para obtenção de óleos essenciais são: orégano, 

capim limão, tomilho, cravo, canela e alecrim pimenta. O orégano é uma planta 

utilizada como condimento, cujo o óleo (Origanum vulgare) apresenta maior utilização 

em alimentos. O timol e o cravacrol são as principais substâncias ativas presentes no 

óleo. Pertencem ao grupo dos terpenos com atividade inibitória sobre microrganismos, 

além de possuir características analgésica e antioxidante (Bedoya-Serna et. al., 2018). 

Possui excelente ação antifúngica podendo agir principalmente em queijos, a qual são 

frequentemente correlacionados a fungos: Fusarium sp. Cladosporium sp. e Penicillium 

sp. 

Suas aplicações já foram descritas em queijos como ricota (Hafemann et al., 

2015; Preis et. al., 2015) queijo cottage (Asensio et. al., 2014), bebidas lácteas 

(Boroski et al., 2012), queijos com baixo teor de gordura (Artiga et al., 2017), queijo 

pettit suisse (Ribeiro, 2017), queijo argentino (Marcial et al., 2016), queijo minas 

padrão (Bedoya-Serna et al., 2018) e queijo minas frescal (Medeiros et al., 2016). A 

descrição sistemática da atividade antimicrobiana de óleos essenciais encontra-se 

disposto na Tabela 1. 

Bedoya-Serna et. al. (2018) em estudo produziram um queijo minas padrão 

com aplicação de óleo de orégano nanoemulsionado através do método de inversão 

de fase e avaliaram a ação antifúngica efetiva sobre fungos geralmente encontrados 

em queijos como Fusarium sp, Cladosporium sp. e Penicillium sp. principalmente 

associado a temperatura de armazenamento. 

O óleo de capim limão é uma opção a ser utilizada, pois não apresenta 

alterações físico químicas no produto e quando correlacionado com alguns ingredientes 
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antioxidantes, pode promover sinergismo da ação. No trabalho feito por Silva et al. 

(2018), foi demonstrado a eficiência do óleo do capim limão sobre patógenos 

resistentes em menor concentração de outros OE avaliados, sendo importante para a 

ação sobre bactérias multirresistentes.  

O óleo de tomilho apresenta em sua composição cerca de 80% de composto 

carvacrol e 7% de p-cimeno, apresentando ação antimicrobiana em fungos e bactérias 

com atividade inibitória média de 0,132mg/mL (Bukvicki et al., 2018). Sua ação já foi 

comprovada em patógenos com S. aureus e L. monocytogenese, bem como culturas 

lácteas como L. lactis subsp. lactis e L. lactis subsp. Cremoris (Rodrigues et al., 2011). 

Sua ação antimicrobiana permite aumento no prazo comercial de produtos lácteos 

como o leite fluido a qual foi incorporado por Jemaa et al. (2016) apresentando 

também benefícios na composição físico-química.  

O óleo de cravo tem como composto principal o eugenol. Seu potencial 

antimicrobiano já foi testado em bactérias como L. monocytogeneses em temperaturas 

de 30° a 7°C, elevando o potencial econômico deste óleo. Contudo as concentrações 

elevadas podem alterar sensorialmente alguns produtos sendo necessário ajustes que 

regulem o potencial antimicrobiano com as concentrações utilizadas (Menon & Garg, 

2001). Este ainda possui capacidade antioxidante notável que apresenta um benefício 

a mais para os consumidores, englobando aspectos funcionais e nutricionais, mas 

estudos aprofundados in vivo devem ser associados (Gonçalves et al., 2018). Em 

estudo feito por Cava et al. (2007) foi observado que os óleos essenciais de canela e 

cravo exibiam maior efeito antimicrobiano em alimentos com menor teor de gordura. 

O óleo de canela é composto majoritariamente por cinamaldeído, seguido por 

acetato de cinamil e cinoel (Feniman, 2011). Em um estudo feito por Feniman (2011) 



 

97 
Alimentos: Ciência, Tecnologia e Meio Ambiente – Vol. 1 – N. 1 

foram elaborados iogurtes probióticos com variadas concentrações de óleo de canela. 

Quando submetidos a avaliação sensorial, observou-se danos na aceitabilidade do 

produto ao decorrer do aumento da concentração de óleo ao produto. Neste mesmo 

trabalho foi avaliada a ação do óleo nas culturas probióticas, sendo observado efeito 

inibitório indesejável, com provável ruptura de membrana citoplasmática e 

extravasamento celular, o que é considerado indesejável em alimentos com apelo de 

produto funcional. 

Em um estudo feito por Almeida et al. (2016) em óleo de alecrim pimenta, foram 

identificados mais de 53 compostos, sendo encontrados em maior quantidade o 

carvacrol, p-cimeno, timilmetil éter, cariofileno e o y-terpineno. Ainda em seu estudo 

foi feita a avaliação em matriz láctea, sobre a S. aures, E. coli e Salmonela 

Choleraesuis, encontrando ação inibitória em concentração de 120µL/mL. 

Embora menos populares, outros óleos têm sido avaliados quanto a 

aplicabilidade como conservante. O óleo essencial do alho possui ação antimicrobiana 

reconhecida em E. coli. Contudo, seu forte impacto nas características sensoriais 

configura-se como indesejável (Nazari et al., 2019). Quando testado, o óleo de 

manjericão apresentou boa aceitabilidade pelos consumidores (Feniman, 2011). O óleo 

de hortelã apresentou ação antimicrobiana em patógenos E. coli e S. aureus, tanto in 

vitro, quanto no alimento (Lima, 2010). 

Apesar de muitos óleos essenciais apresentarem ação antimicrobiana 

significativa in vitro, novos estudos devem ser realizados mensurando o potencial em 

matrizes alimentares complexas, onde ocorrem interações com outros componentes, 

bem como o impacto nas características sensoriais, logo, na aceitação do produto 

(Elguea-Culebras et al., .2016).  
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Um modelo ainda pouco explorado estuda a combinação de diferentes óleos, 

visando um sinergismo da ação, e o possível menor impacto sensorial. Piazza et al. 

(2013) avaliaram a ação conjunta de óleos essenciais combinados em queijo minas 

frescal, e observaram a redução logarítmica de inúmeros patógenos. Outra tendência 

que vem ganhando destaque é a modificação estrutural do óleo essencial. A adição de 

óleo microencapsulado em detrimento ao óleo na forma liquida, parece conservar 

melhor as características sensoriais do produto e ainda assim permitir inibição do 

crescimento microbiano (Gonçalves et al., 2018). 

 

4 CONCLUSÃO 

A utilização de óleos essenciais como conservantes em produtos lácteos é válida 

para a maioria dos patógenos associados a contaminação. Contudo, dada a forte 

característica aromática dos óleos, impactos nas características sensoriais são 

previsíveis e muitas vezes negativos. Dessa forma, estudos que visem a associação de 

diferentes óleos em concentrações menores, assim como a utilização de tecnologias 

como encapsulação ou nanoemulsão parecem ser as alternativas promissoras para 

empregar óleos essenciais em produtos lácteos preservando as características 

sensoriais. 
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TABELA 1 – Descrição sistemática de estudos avaliando o efeito dos óleos essenciais em contaminantes de produtos lácteos.  

Óleo essencial Produto lácteo Microrganismo testado Autor(es) 
Orégano Queijo minas padrão Cladosporium sp., Fusarium sp. e Penicillium 

sp. 
Bedoya-Serna et al., 2018. 

Queijo light S. aureus. Artiga et al., 2017. 
Queijo argentino Não discriminado Marcial et al., 2016. 
Queijo cottage Não discriminado Asensio et al., 2014 
Ricota S. aureus e Salmonella sp. Preis et al., 2015. 
Queijo minas frescal Mesófilos Presente et al., 2016. 
Ricota S. coagulase positiva, mesófilos, 

psicrotróficos, coliformes e salmonela 
Hafeman et al., 2015. 

Queijo minas frescal S. aureus. Medeiros et al., 2016. 
Capim Limão Queijo Petit suisse S. coagulase positiva. Ribeiro et al., 2017. 

Iogurte Staphylococcus spp. Morais, 2016. 
Tomilho 
 

Queijo S. aureus, L. monocytogenes, Lactococcus 
lactis subsp. lactis e L. lactis subsp. Cremoris. 

Rodrigues et al., 2015. 

Queijo pasta mole Fungos. Bukvicki et al., 2018. 
Cravo da índia Bebida láctea Salmonella sp., coliformes totais e coliformes 

termotolerantes.  
Gonçalves et al., 2018. 

Alecrim 
pimenta 

Leite S. aureus, E. coli e Salmonella spp. Almeida et al., 2016. 

Alho Iogurte E. coli Nazari et al., 2019 
Hortelã Soro de queijo E. coli. Lima, 2010 
Zataria Queijo branco P. citrinum Mohajeri et al., 2018 

Queijo Branco A. flavus Gandomi et al., 2009 
Canela, Cravo e 
menta  

Iogurte Probiótico e cultura starter 
Aeróbios mesófilos, bolores e leveduras. 

Feniman, 2011 
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Moringa Queijo L. monocytogenes e S. aureus Lin; Gu; Cui, 2018 
Pimpinela Queijo Mesofilos Ksouda et al., 2019 
Tomilho e cravo 
da índia  

Queijo mozarella S. aureus, L. monocytogeneses e E. coli. Kavas et al., 2015. 

Baía, Cravo, 
Canela e 
Tomilho  

Queijo light L. monocytogenes e S. enteretites. Smith-Palmer et al. 2001. 

Chimichurri, 
orégano, 
hortelã e alho 

Queijo minas frescal Coliformes 35°C e 45°C.Mesofilos e S. aureus 
. 

Piazza et al., 2013. 

Sálvia, zimbro, 
limão e 
manjerona 

Leite S. pombe e G. candidum Tserennadmid et al., 2011 

Cravo, hortelã 
verde e canela 

Soro de queijo coalho e bebida 
láctea 

E. coli e S. aureus.  Silva, 2011 
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