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ÓLEOS ESSENCIAIS DO CRAVO E DA CANELA: 

POTENCIAIS ALTERNATIVAS NATURAIS PARA 

CONSERVAÇÃO DOS ALIMENTOS

De acordo com Farias et al. (2019) e Salviano,

Geromel e Fazio (2017) a atividade conservante e

antioxidante de óleos essenciais representam

relevantes ferramentas para uso na indústria

alimentícia, em virtude da ausência de efeitos

adversos aos valores nutricionais dos alimentos e da

saúde humana. Diante disso, o objetivo deste estudo

foi realizar uma revisão de literatura acerca das

atividades antioxidante e antibacteriana dos óleos

essenciais da canela e do cravo-da-índia e o

possível uso desses produtos como conservantes

naturais.
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A literatura científica demonstrou a ação

antioxidante do óleo essencial de cravo-da-índia.

Em contrapartida, os estudos não sugerem ação

antioxidante significativa do óleo essencial de

canela. Por outro lado, essa substância apresenta

atividade antibacteriana, assim como o óleo

essencial de cravo-da-índia. As pesquisas

evidenciaram a ação antimicrobiana dos óleos,

entretanto, para aplicação desses produtos como

conservantes naturais são necessários outros

estudos.

Trata-se de uma revisão integrativa da literatura

elaborada de acordo com a metodologia proposta

por Mendes, Silveira e Galvão (2008). A questão

norteadora da pesquisa foi: “Cravo e canela

possuem atividade antioxidante e antibacteriana

podendo ser utilizados como alternativas naturais

para a conservação de alimentos?”. Para

identificação das publicações, foi realizada, em

setembro de 2020, uma busca nas bases de dados:

Scientific Eletronic Library Online (SciELO) e

Biblioteca Virtual em Saúde (BVS) utilizando a

seguinte estratégia de busca: ("cravo-da-índia" OR

canela) AND ("óleos essenciais") AND

("antioxidante" OR conservantes). Os critérios de

inclusão foram: artigos em português, com texto

completo disponível, publicados entre 2009 e 2019,

relacionados às eficácias das atividades

antioxidante e antibacteriana da canela

(Cinnamomum zeylanicum) e cravo-da-índia

(Syzygium aromaticum). Os critérios de exclusão

foram: artigos de revisão, teses e dissertações.

INTRODUÇÃO

METODOLOGIA REFERÊNCIAS

Foram identificados cinco artigos nas bases de

dados, sendo um duplicado. Dessa forma, esta

revisão integrativa foi composta por quatro artigos

(ANDRADE et al., 2012; FARIAS et al., 2019;

SCHERER et al. 2009; SALVIANO; GEROMEL;

FAZIO, 2017).

Estudo conduzido por Andrade et al., (2012) não

observou atividade antioxidante significativa para o

óleo essencial de canela. No entanto, mostrou que

esse óleo possui atividade antibacteriana para

bactérias gram-negativas e gram-positivas. Neste

sentido, no estudo de Salviano, Geromel e Fazio

(2017) o óleo essencial extraído da casca da canela

inibiu significativamente a E. Coli, evidenciando-se

como um potencial agente antibacteriano natural.

Em relação ao cravo-da-índia, os estudos

mostraram que o seu óleo essencial apresentou

uma excelente atividade antioxidante (FARIAS et al.,

2019; SCHERER et al., 2009) e ação antimicrobiana

moderada a forte, atribuída ao elevado teor de

eugenol na sua composição (FARIAS et al., 2009).

Esses resultados são relevantes, uma vez que os

conservantes naturais têm sido estudados visando a

sua aplicação prática em substituição aos aditivos

sintéticos (SALVIANO; GEROMEL; FAZIO, 2017).

RESULTADOS E 
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