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Resumo

Surtos de doencas causadas por micro-organismos patogénicos em alimentos tém sido reportados com frequéncia, o que acaba sendo uma
preocupagdo, tanto para consumidores quanto para a industria. Os peixes sdo muito suscetiveis a infeccdo bacteriana e a deterioragdo
microbiana, sendo, por isso, uma das fontes de transmissao de doengas pelos alimentos. Espécies do género Vibrio sdo comumente reportadas
como agentes causadores de surtos alimentares associados ao consumo de peixes, sendo relatados surtos de vibriose com maior frequéncia
e amplamente distribuidos pelo Mundo. Como possivel alternativa natural para seguranga microbiologica de alimentos, os 6leos essenciais,
que sdo constituidos por metabdlitos secundarios de plantas, vém sendo aplicados na conservagao de alimentos, por serem considerados mais
seguros em relagdo aos aditivos quimicos e por serem bem aceitos pelos consumidores. O objetivo desta revisdo ¢ fazer um parecer sobre casos
de vibriose e sintetizar o conhecimento referente ao uso de dleos essenciais com potencial agdo antimicrobiana perante espécies de Vibrio.
Ainda sao escassos os conhecimentos sobre os efeitos dos diferentes tipos de 6leos essenciais ja estudados sobre as espécies de Vibrio, sendo
necessarios mais estudos para o melhor entendimento dos efeitos de cada tipo de 6leo para cada espécie de bactéria do género Vibrio.

Palavras-chave: Aditivos Naturais. Pescados. DTA

Abstract

Outbreaks of diseases caused by pathogenic microorganisms in food have been reported frequently, which ends up being a concern for both
consumers and the industry. Fish are very susceptible to bacterial infection and microbial deterioration and are therefore one of the sources
of foodborne disease transmission. Species of the genus Vibrio are commonly reported as causative food outbreaks agents associated with
fish consumption, and outbreaks of vibriosis being reported more frequently and widely distributed around the world. As a possible natural
alternative for microbiological food safety, essential oils, which are made up of secondary plant metabolites, have been applied in food
preservation, as they are considered safer concerning chemical additives and because they are well accepted by consumers. The purpose
of this review is to provide an opinion on cases of vibriosis and synthesize the knowledge regarding the use of essential oils with potential
antimicrobial action against Vibrio species. Knowledge about the effects of the different types of essential oils already studied on Vibrio species
is still scarce, and further studies are needed to better understand the effects of each type of oil for each bacterium species of the Vibrio genus.
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1 Introducio bidtipos em todo o Mundo, incluindo 4gua do mar, pescados
e também a partir de instalagdoes de aquicultura (BAFFONE

O pescado possui microbiota propria, que coexiste em
etal.,2000; XIE et al., 2005; SNOUSSI et al., 2006; LHAFI;

equilibrio bioldgico no peixe vivo (OGAWA; MAIA, 1999)
e que reflete as condigdes microbiologicas do local no qual
foi capturado (MURATORI et al., 2004). Apés a captura, o
pescado também pode ser contaminado durante o transporte,
manipulagdo, contato com superficies, equipamentos e gelo
contaminado, no ambiente de estocagem e na comercializagdo
(HUSS, 1997; SILVA JUNIOR et al., 2015).

Entre as bactérias patogénicas associadas ao consumo
de pescados e seus derivados se destacam: Clostridium
botulinum, Clostridium perfringens, Vibrio cholerae, V.
parahaemolyticus, Staphylococcus spp., Salmonella spp.,
Shigella spp. e Escherichia coli NOVOTNY et al., 2004).
Espécies de Vibrio sao, frequentemente, isoladas de diferentes
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KU HNE, 2007; COLAKOGLU et al., 2006).

Surtos de doencas causadas por micro-organismos
patogénicos em alimentos tém sido reportados cada vez
com maior frequéncia, o que acaba sendo uma preocupagao,
tanto para consumidores quanto para a industria. Estima-se
que ocorram em torno de 80 mil casos de vibriose por ano
nos Estados Unidos e cerca de 52 mil desses casos seja pela
ingestdo de alimentos contaminados (CDC, 2019a). Entre os
anos de 2009 a 2018 foram reportados 2.350 surtos de DTA
no Brasil, sendo que as bactérias foram os principais micro-
organismos envolvidos nesses casos (BRASIL, 2018), porém
sdo escassas as informagdes sobre as vibrioses no pais.

Vibrio ¢ um género bacteriano de ambiente tipicamente
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marinho e estuarino e bactérias deste género sdo isoladas
de peixes e crustdceos, sendo capazes também de se
multiplicarem livremente em aguas marinhas (LIMA, 1997).
Entre as espécies patogénicas importantes para humanos se
destacam o Vibrio parahaemolyticus e o Vibrio vulnificus.

A busca por alimentos naturais tem se tornado uma grande
preocupacdo para a indistria de alimentos, principalmente,
em relagdo ao uso de conservantes quimicos, que podem as
vezes serem substituidos por alternativas naturais, menos
prejudiciais a satide (VIUDA-MARTOS et al., 2008; SILVA;
SILVA; PAIVA, 2017). Os 6leos essenciais de condimentos,
através da combina¢do de sabor e aroma, sdo geralmente
aceitos (AYALA-ZAVALA et al., 2009), sendo referidos
como uma alternativa natural capaz de prover a extensdo da
vida ttil e satisfatoria seguranga microbiologica de alimentos
(CATTELAN, 2012).

O objetivo desta revisao ¢ fazer um parecer sobre casos de
vibriose no Continente Americano e sintetizar o conhecimento
referente ao uso de Oleos essenciais com potencial agdo
antimicrobiana frente a espécies de Vibrio.

2 Desenvolvimento
2.1 Metodologia

Foram utilizados os termos “Vibrio”, “surto alimentar”,
“vibriose”, “doenc¢a transmitida por alimento” em diferentes
combinagdes no buscador Google Académico. A partir dos
resultados encontrados foi feita uma selegdo dos artigos
académicos, que mais se encaixavam para o levantamento
bibliografico usado para o trabalho, que estavam relacionados
aos surtos de vibriose no Continente Americano. Dos textos
que se encaixavam no critério de selegdo foram utilizados 59
para compor a revisio.

2.2 Vibrioses

As espécies mais comumente relatadas em surtos por
vibiroses sdo o Vibrio parahaemolyticus, V. vulnificus e V.
alginolyticus, sendo responsaveis por 45 mil doengas por
ano nos Estados Unidos (CDC, 2019a). De forma alarmante,
esta tendéncia ndo ¢ restrita aos EUA, fendOmeno muito
provavelmente provocado pelo aquecimento da temperatura
dos Oceanos (BAKER-AUSTIN et al., 2012; LEVY, 2015;
SILVEIRA, 2018).

V. parahaemolyticus ¢ considerado um patégeno relevante
nas Regides Costeiras de clima temperado e tropical em todo
o Mundo (MARTINEZ-URTAZA et al., 2004). Este micro-
organismo tem sido responsavel por casos de gastroenterites
associadas ao consumo de peixes, moluscos e crustaceos do
mar, crus ou mal cozidos (KABORE et al., 2018).

O primeiro caso confirmado de infecgdo por V.
parahaemolyticus na América do Sul ocorreu em 1975, no
Ceara, Brasil, ¢ foi relatado como caso isolado de diarreia
aquosa em uma crianga de 6 anos de idade (HOFER, 1983).
A cepa foi sorotipada como O5:K17, Kanagawa-positivo.
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Nao ha dados epidemioldgicos disponiveis, exceto que a
populagdo local era conhecida por comer peixes marinhos
e de agua doce curados com sal (SANTOS; VIEIRA, 2013;
HOFER, 1983). Em 2002, foram relatados 26 casos entre
os hospedes de dois hotéis no Ceara e V. parahaemolyticus
03:K6 foi encontrado em 45% deles, porém a bactéria ndo
foi isolada a partir de amostras de alimento (CARMO, 2012).
Segundo Carmo (2012), entre os anos de 1999 a 2006, no
Brasil, V. parahaemolyticus esteve relacionado com trés surtos
de doengas transmitidas por alimentos (DTA), que ocorreram
por ingestdo de alimentos crus ou mal cozidos, com 39 casos
relatados.

Outra espécie envolvida em DTA através do consumo
de pescados ¢ V. vulnificus. As infec¢cdes por consumo,
geralmente, ocorrem pela ingestdo de moluscos crus,
principalmente ostras, nas quais a bactéria pode ocorrer
em grande nimero (10° UFC/g ou mais). O CDC (2019b)
estima que V. vulnificus seja responsavel por cerca de 205
infec¢des por ano nos Estados Unidos. Infelizmente, poucos
paises, com excecdo dos Estados Unidos (NEWTON et al.,
2012), mantém sistemas de vigilancia efetivos, dedicados
e legalmente aplicados para esse agente patogénico, o que
dificulta grandemente a compreensdo e visdo global das
doengas causadas pelo V. vulnificus.

As infecgdes por V. vulnificus em seres humanos sao
derivadas do consumo de pescado ou da exposicdo a agua
contaminada, sendo esse patdgeno responsavel por grande
parte das mortes relacionadas ao consumo e manipulagdo de
pescados (JONES; OLIVER, 2009).

No Brasil, Aratjo et. al (2007) descreveram um caso de
vibriose causada pelo V. vulnificus no Estado de Sao Paulo.
O paciente era um idoso, com sintomas de gastroenterite,
lesdes nos membros e em choque séptico. Ele havia ingerido
pescados trés dias antes da internag@o. Foi diagnosticado e
tratado, porém foi a obito.

Outro caso, no Brasil, ocorreu no Parand, um homem de
39 anos, em uso de medicacdo imunossupressora, admitido
no Hospital para transplante hepatico. Doze horas apds a
internagdo, o paciente evoluiu com febre, mialgias, anuria
e placas eritematosas em membros inferiores, com rapido
crescimento e evolugdo proximal. O paciente foi tratado
sem melhora e foi a 6bito em 30 horas. Na hemocultura, foi
identificado Vibrio vulnificus (FRANCA et al., 2013).

Uma revis@o de 459 casos nos EUA notificados a Food
and Drug Administration entre 1992 e 2007 revelou que
51,6% dos pacientes infectados com V. vulnificus morreram
(JONES; OLIVER, 2009). Mais recentemente, dados do
Cholera and Other Vibrio Information Service (2017), que
mantém informagdes epidemiologicas sobre Vibrio nos
Estados Unidos, mostram que durante o periodo de 1988 a
2010 ocorreram 1874 casos de infec¢des por V. vulnificus e
quase 600 obitos foram relatados. Atualmente, cerca de 30%
das infecgdes sdo fatais (CDC, 2019b).
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Alimentos com altos niveis de conservantes para reducao
da carga microbiana sao indesejaveis e a pressdo, por parte
dos consumidores, se volta para maior produgdo de alimentos
frescos, que possuam conservantes naturais ¢ com maior
garantia de seguranca (FORSYTHE, 2013). A literatura
cientifica na area da Ciéncia e Tecnologia de Alimentos tem
mostrado, nos ultimos anos, enfoque no estudo do potencial
antimicrobiano das especiarias, considerando a sua inclusao
nos sistemas de bioconservagido de alimentos.

2.3 Oleos essenciais como aditivos naturais no controle de
bactérias do género Vibrio

Os oleos essenciais sdo constituidos por metabolitos
secundarios de plantas aromaticas, sdo volateis e possuem
forte odor. Sdo, normalmente, obtidos por meio de vapor ou
hidrodestilagao (BAKKALI et al., 2008). Por possuirem agao
antisséptica (bactericida, fungicida e virucida), as propriedades
dos Oleos essenciais extraidos de plantas aromaticas e
medicinais tém sido exploradas ha muitos anos e, atualmente,
o uso destes 0leos tem se intensificado com o propdsito de
serem aplicados na conservagdo de alimentos, por se tratar de
substitutos mais seguros para a sua conserva¢ao em relacao
aos aditivos quimicos sintéticos (CHOUHAN; SHARMA;
GULERIA, 2017).

Os dleos essenciais sao considerados como possuidores
de baixo risco de desenvolvimento de resisténcia microbiana
frente a sua agdo. Esta caracteristica se deve ao fato deles
serem constituidos por misturas de componentes que,
aparentemente, apresentam diferentes mecanismos de
atividade antimicrobiana e, dessa forma, tornam mais dificil a
adaptagdo dos micro-organismos (DAFERERA et al., 2000).

A composi¢do quimica dos 6leos essenciais ¢ bastante
complexa e o teor variavel, sendo formados por mais de cem
componentes (SANTOS et al., 2020). Esta variacdo ocorre
em decorréncia de fatores genéticos e ambientais, como
climaticos, a¢do de predadores, idade da planta (GOBBO
NETO; LOPES, 2007).

Considerando o numero de diferentes grupos de
compostos quimicos presentes nos 6leos essenciais, ¢ muito
provavel que a sua atividade antibacteriana ndo seja atribuivel
a um mecanismo especifico, mas que seja direcionada para
varios alvos na célula, provocando alteragdes da membrana
citoplasmatica, perturbacdes sobre a for¢ca proton motriz,
no fluxo de elétrons, no transporte ativo e na coagulacao do
conteudo da célula. Nem todos esses mecanismos atingem
alvos separados, podendo alguns ocorrer em consequéncia de
outro mecanismo (MAURIELLO; FERRARI; DONSI, 2020).

Amaioriados 6leos essenciais exerce efeito antimicrobiano
na estrutura da parede celular bacteriana, desnaturando
e coagulando proteinas. Por meio de ions de hidrogénio
e potassio, esses alteram a permeabilidade da membrana
citoplasmatica, causando a interrupgao dos processos vitais da

célula, como translocagdo de proteinas, transporte de elétrons,

Ensaios e Ciéncias, v.26, n.1, 2022, p.26-31

fosforilagdo, entre outras reagdes que dependem de enzimas,
resultando na perda do controle quimiosmotico da célula
afetada, ocorrendo assim a morte bacteriana (DORMAN;
DEANS, 2000).

Silva (2018) avaliou a ag¢@o antimicrobiana de diversos
6leos essenciais, como cravo-da-india (Eugenia caryophyllus),
horteld (Mentha piperita), limao (Citrus limonum), louro
(Laurus nobilis), manjericao (Ocimum basilicum) e tangerina
(Citrus nobilis), frente a patdégenos comumente isolados de
pescado (Escherichia coli, Staphylococcus coagulase positiva,
Salmonella e V. parahaemolyticus). Em relagdo ao Vibrio,
apenas o 0leo de manjericdo nao apresentou acgao inibitdria,
todos os outros apresentaram, o que ressalta a capacidade
desses 6leos em inibir o crescimento desta bactéria.

Snoussi et al. (2008) observaram que o 6leo essencial de
algumas plantas, especialmente o Thymus vulgaris (tomilho)
¢ cravo-da-india, podem ser usadas na preparagio de pescados
para proteger contra a contaminagao por Vibrio spp., uma vez
que o diametro das zonas de inibi¢do do crescimento no teste
de difusdo em disco para espécies de V. parahaemolyticus
foi bastante alto e as concentragdes inibitérias minimas e
bactericida minima foram baixas, principalmente, quando
utilizado o 6leo essencial de tomilho. Snoussi et al. (2015)
também testaram dezesseis cepas de diferentes espécies
de Vibrio frente ao o6leo essencial de horteld verde (Mentha
spicata) em ensaios de difusdo em disco e microdilui¢do.
Todos os micro-organismos foram fortemente afetados,
indicando potencial antimicrobiano do 6leo frente ao género
Vibrio.

Manjericdo (Ocimum basilicum) tem sido utilizado
na medicina por apresentar propriedades benéficas para
a saude, principalmente, no tratamento de infecgdes no
trato respiratorio (AL ABBASY et al., 2015). De acordo
com Vivian et al. (2020), o 6leo essencial de manjericao
apresenta a¢ao contra bactérias, como Yersinia enterocolitica,
Proteus vulgaris e E. coli. O. basilicum ¢ uma erva culinaria
importante e contém alta propor¢ao de derivados fenolicos,
incluindo eugenol e linalol. E amplamente cultivada em
fungo de sua adaptabilidade a uma variedade de condig¢des
ambientais distintas. Alves (2010), Pozzo et al. (2011) e Al
abbasy et al. (2015) citam Linalol, 1,8-cineol e eugenol como
os constituintes mais abundantes e responsaveis pela atividade
antibacteriana desse 0leo essencial.

Kogaetal. (1999)demonstraramaatividade antimicrobiana
do o6leo essencial de O. basilicum, que promoveu inibigdo
total de V. parahaemolyticus em concentragdo e 0,05 %. Além
disso, foi observada maior sensibilidade das bactérias aos
o6leos quando em fase de crescimento exponencial. Hossain
et al. (2010) também evidenciaram efeito inibidor desse dleo
essencial, estudando a agdo antimicrobiana contra Bacillus
cereus, Bacillus subtilis, Bacillus megaterium, S. aureus, L.
monocytogenes e V. parahaemolyticus. Ja Trajano et al. (2009)
verificaram que o O. basilicum inibiu E. coli e P. aeruginosa.

Orégano (Origanum vulgare) ¢ um tempero utilizado
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na culindria para conferir sabor e aroma aos alimentos
(KOKKINI; VOKOU, 1989),
caracteristicas antioxidantes e antimicrobianas, que aumentam
a vida de prateleira (ANSESIO et al., 2015). De acordo com
Sivropoulou et al. (2008), o dleo essencial de orégano € rico

mas também  possui

em carvacrol, que possui agdo antimicrobiana sobre bactérias
patogénicas, como E. coli, P. aeruginosa, Salmonella ¢ S.
aureus.

Prudent er al. (1995) verificaram atividade do oleo
essencial de O. vulgare contra Vibrio cholera na concentragao
de 0,125 mg/mL. Albado et al. (2001) testaram a atividade
antibacteriana pelo método de difusdo em agar e obtiveram
resultados positivos contra 0 micro-organismo anteriormente
citado. Yano (2006) testou agdo do 6leo de O. vulgare sobre
cepas de V. parahaemolyticus e verificou efeito deste na
concentragdo de 0,5 %.

Sédo diversos os fatores responsaveis pela eficacia biologica
dos 6leos essenciais sobre 0s micro-organismos patogénicos
em alimentos, como temperatura, carga microbiana, pH,
entre outros (BAJPAI et al., 2012). Portanto, os resultados
obtidos em laboratorio devem sempre ser testados no
alimento (LEMAY et al., 2002), ndo sé no sentido de verificar
a atividade antimicrobiana, no ambiente proporcionado pelo
alimento, como também para verificar a aceitagdo sensorial do
produto com os dleos essenciais pelos consumidores.

De acordo com Camocardi e Ferreira (2020), oleos
essenciais com agdo antimicrobiana tém potencial para serem
utilizados em alimentos como aditivos naturais, porém seu
uso deve ser pautado em niveis tolerados pelos consumidores,
sendo necessarios estudos sobre a aplicacdo desses Oleos
essenciais como condimentos em alimentos e a sua aceita¢do
deve ser testada. Goulas e Kontominas (2007) verificaram que
a adig@o de oleo essencial de orégano na concentragdo 0,8%
atrasou a deterioracdo de filés salgados de Sparus aurata e,
através da analise sensorial, confirmaram que o 6leo conferiu
sabor agradavel ao produto.

4 Conclusao

Ainda sdo escassos os conhecimentos sobre os efeitos
dos diferentes tipos de o6leos essenciais ja estudados sobre
as espécies de Vibrio, sendo necessarios mais estudos
para o melhor entendimento dos efeitos de cada tipo de
6leo para cada espécie de bactéria do género Vibrio. Além
disso, a aplicabilidade dos 6leos essenciais, como agentes
antimicrobianos, em alimentos a base de peixes deve ser
testada, uma vez que foi possivel verificar uma potencial
acdo antimicrobiana dos 6leos frente ao patdgeno em questao.
Também observar a aceitagdo do consumidor de alimentos
com os 6leos.
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