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POTENCIAL DA SALSA (PETROSELINUM CRISPUM) COMO AGENTE
ANTIOXIDANTE E ANTIMICROBIANO EM ALIMENTOS
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RESUMO: A deterioragdo microbiana dos alimentos e as doengas de transmissio hidrica e
alimentar sio questdes que afetam a satde publica. O uso prolongado de conservantes
sintéticos tem gerado aten¢do devido a potenciais efeitos adversos. A salsa (Petroselinum
crispum) é fonte de antioxidantes e antimicrobianos, que pode auxiliar na manutengio da
qualidade e da seguranca dos alimentos, podendo representar uma alternativa natural para a
inddstria, alinhando-se & demanda por produtos mais saudéveis. O objetivo desta revisio de
literatura, foi investigar estudos que apresentam o potencial antioxidante e antimicrobiano
da salsa, destacando sua relevincia para a industria alimenticia. A revisio foi realizada na
base de dados Scopus, considerando o periodo entre 2019 e 2024, sendo selecionados 14 artigos.
Com base nos dados encontrados, a salsa possui compostos fendlicos, como os flavonoides,
as flavonas apigenina, crisina e luteolina, que apresentam atividade antioxidante. Também
possui eficicia antimicrobiana contra Escherichia coli, Staphylococcus spp. e fungos. Contudo,
embora haja evidéncias do potencial funcional da salsa, ainda hd lacunas em estudos
direcionados & sua aplicagio pritica na inddstria, como agente antioxidante e

antimicrobiano em alimentos.
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ABSTRACT: Microbial food spoilage and waterborne and foodborne diseases are issues
that affect public health. The prolonged use of synthetic preservatives has generated
attention due to potential adverse effects. Parsley (Petroselinum crispum) is a source of
antioxidants and antimicrobials, which can help maintain the quality and safety of food and
may represent a natural alternative for the industry, in line with the demand for healthier
products. This literature review aimed to investigate studies that present the antioxidant
and antimicrobial potential of parsley, highlighting its relevance for the food industry. The
review was conducted in the Scopus database, considering the period between 2019 and 2024,
with 14 articles selected. Based on the data, parsley has phenolic compounds, such as
flavonoids, the flavones apigenin, chrysin, and luteolin, which have antioxidant activity. It
also has antimicrobial efficacy against Escherichia coli, Staphylococcus spp., and fungi.
However, although there is evidence of the functional potential of parsley, there are still
gaps in studies aimed at its practical application in industry as an antioxidant and

antimicrobial agent in foods.

Keywords: Natural additives. Contaminants. Essential oils.

INTRODUCAO

Aditivos sintéticos, como os antioxidantes e os antimicrobianos, sio amplamente
empregados para preservar a qualidade e a seguranca dos alimentos, entretanto, a percep¢io
dos consumidores sobre os potenciais efeitos adversos, associados ao consumo prolongado,
tem gerado uma crescente atengio. Nesse contexto, a pesquisa e a utiliza¢cio de compostos
naturais e sustentdveis, emergem como uma necessidade imediata (Bensid et al., 2022).

Os antioxidantes previnem ou retardam a oxidacdo de alimentos, fator que limita a
sua vida util, reduz a qualidade e resulta na alteragio de sabor, cor, textura e valor nutricional
(Fernandes, 2019). Os agentes antimicrobianos inibem o desenvolvimento de
microrganismos deterioradores e patogénicos nos alimentos (Machado; Bruno, 2022).
Metabdlitos secundirios presentes no sistema de defesa de algumas plantas possuem
atividade antimicrobiana e antioxidante, que previnem a oxidagdo lipidica, e podem ser
encontrados em extratos, éleos essenciais (OE) e peptideos antimicrobianos (Christaki et
al., 2021).

A salsa (Petroselinum crispum) é uma planta aromatica que, além de proporcionar
sabor e aroma, é naturalmente rica em compostos antioxidantes e antimicrobianos
(Staropoli et al., 2021). Dessa forma, pode representar uma alternativa promissora aos

conservantes sintéticos, alinhando-se a crescente demanda dos consumidores por alimentos
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mais saudéveis. Sua inclusio nas formulagdes, além de oferecer beneficios antioxidantes e
antimicrobianos, pode melhorar a qualidade nutricional e sensorial dos produtos (Yu et al.,
2021). Diante do exposto, o presente estudo visa investigar o potencial antioxidante e
antimicrobiano da salsa em alimentos, destacando sua relevincia para a industria e para a

saude publica.

METODOLOGIA

A revisdo de literatura foi realizada, em abril de 2024, no banco de dados Scopus,
utilizando os descritores "parsley", "antioxidant”, “antimicrobial” e “petroselinum crispum", com
uso de operadores booleano "and" e "or", com restri¢io temporal de 2019 a 2024. Os artigos
cientificos, em quaisquer idiomas, foram avaliados e as duplicatas foram excluidas, assim

como aqueles que, de acordo com o resumo, ndo abordavam o tema proposto. Ao final, foram

selecionados 14 artigos para sintese e discuss3o das informagdes.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 apresenta um resumo dos estudos realizados sobre o potencial
antioxidante e antimicrobiano da salsa em alimentos, no periodo avaliado, destacando os
diferentes objetivos, métodos de preparagio da amostra, aplicacdo e os principais resultados
obtidos.

As folhas, o caule e a raiz da salsa s3o ricos em compostos fenélicos (DobriCeviC,
2019; Derouich et al,, 2020), bem como suas sementes (Shikha; Pawan; Manju, 2021),
destacando os flavonides, como as flavonas apigenina, crisina e luteolina, que apresentam
atividade antioxidante e antiperoxidativa (Derouich et al., 2020). Possui alto conteddo de
vitamina C, além de vitamina E, potdssio, fé6sforo, magnésio e célcio; e éleos volateis como
a-pineno, B-pineno, mirceno, 3-felandreno, 1,3,8-p-mentatrieno e miristicina em suas folhas
e sementes (DobriCevit, 2019). Esses resultados sugerem que a salsa apresenta compostos,
que de acordo com a literatura, podem contribuir na prevencdo de processos oxidativos de
alimentos e oferecer beneficios a satde.

Estudos com o caule da salsa revelaram atividade antimicrobiana contra Escherichia
coli e Staphylococcus spp., indicando um potencial como agente bacteriostitico em alimentos.

No entanto, o poder de inibi¢io reduz com o tempo, o que pode indicar a necessidade de
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estratégias para a manutencdo da eficicia antimicrobiana, além da adoc¢do de rigorosas
praticas de higiene e conservacdo dos alimentos (Pires; Pereira; Feltrin, 2021).

O OE de salsa demonstrou atividade fungicida contra virias estirpes relevantes, que
podem estar presentes nas matérias-primas, no ar e nas superficies, incluindo embalagens.
A adicdo do OE de salsa ao 6leo de semente de girassol aumentou sua eficicia antifiingica
em queijos, além de melhorar as qualidades sensoriais. Esses resultados indicam o potencial
dos OE de salsa como agente antimicrobiano natural em alimentos (Vitalini et al., 2023)

Com base na presente revisdo, hid uma caréncia significativa de producio cientifica,
nos tltimos dez anos, sobre a utilizac3o da salsa como agente antioxidante e antimicrobiano
em alimentos, como demonstrado no Gréifico 1. Embora existam trabalhos que demonstrem
o potencial do emprego da salsa, a maioria se concentra na anélise dos seus compostos

bioativos e em estudos in vitro.

Griéfico 1: Anélise grafica das producdes cientificas sobre a utilizagdo da salsa em alimentos (2014 a 2024).
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Fonte: Dos autores, 2024.

Revista Ibero-Americana de Humanidades, Ciéncias e Educagdo. Sdo Paulo, v. 1, n. 4, abr. 2025. [Edicdo Especial]
ISSN: 2675-3375

192



Revista Ibero-
Americanade
Humanidades,
Giencia

Educagio

Tabela 1: Tabela dos estudos a respeito do potencial antioxidante e antimicrobiano da salsa em alimentos.
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Atividade Objetivo Preparo da amostra Aplicaco Principais resultados Referéncia
Avaliar conteddo total de Extrato das partes aéreas das . . , ,. Derouich et
. . ~ . Ensaio A salsa apresentou rico contetido em fendis e
_ fenélicos, flavonoides e plantas, remocio de pigmentos . . .. . al., 2020.
Antioxidante ) . My ) antioxidante  flavonoides e potente atividade antioxidante e
taninos; e poder hidrofébicos, filtragem e . . . L.
o ~ in vitro. antiperoxidativa.
antioxidante. concentragio.
. . Moagem das sementes secas até Avaliagdo fitoquimica revelou presenca de Shikha;
Estimar o  potencial ~ , . . . . . .
L obtencio de pé grosso, seguida de Ensaio flavonoides, saponinas, taninos e glicosideos. O  Pawan;
. antioxidante do extrato o o . . . .
Antioxidante hidroalcosli d extragio com hidroalcool (4000) em antioxidante extrato de sementes de Petroselinum crispum Manju,
idroalcodlico as . - . . . P
aparelho  Soxhlet. Filtracio e in vitro. apresentou atividade antioxidante significativa 2021
sementes de salsa. ~ L
concentragio do extrato. nos ensaios in vitro.
. . Separagio dos caules das folhas, Pires;
Avaliar a acdo ~ L . 5 . .
L . maceragio para dilui¢do e A infusio dos caules demonstrou atividade Pereira;
antimicrobiana dos caules o . .. . . .
. esterilizacio. Adicio dos . antimicrobiana contra ambas as estirpes de Feltrin,
. . de salsa por meio de . . . . Ensaio . . ,
Antimicrobian , | o microrganismos Escherichia coli e o ) microrganismos testadas, porém seu poder de 202r
técnicas de dilui¢io da . antimicrobian | ST T 1
) ) - 4 Staphylococcus spp. aos meios de L inibi¢do diminuiu com o tempo, indicando um
infusio em  diversas . . o in vitro. , .,
- . cultura Lauril Sulfato Triptose cardter bacteriostitico capaz de retardar o
concentragdes e disco - , ) . .
e - (LST) e Caldo Infusio Cérebro desenvolvimento microbiano.
difusio. ~
Coracio (BHI)
. . . , Atividade fungicida contra diferentes estirpes Vitalini et
Investigar a composicdo Os OE foram obtidos da parte aérea . o I
;. .. . . relevantes no setor alimentar. A adigio do OE al., 2023.
quimica e as atividades da salsa por meio de destilagio a Cobertura em , ]
L. . L. . R I .. de salsa ao 4leo de semente de girassol
Antimicrobian  antimicrobianas dos OE vapor por trés horas. Extracio do queijos . e .
. . , e . aumentou seu efeito antifingico em fatias de
) de salsa e gengibre destilado com éter etilico, seguido Provola . . .
. . - queijo experimentalmente contaminadas com
obtidos, respectivamente, de concentracio em evaporador Ragusana.

de plantas e de rizomas.

rotativo a 30°C.

Aspergillus flavus, melhorando as qualidades

sensoriais.
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Avaliar a atividade Mun;
antioxidante da salsa, em Os caules e folhas da salsa foram A adigdo de salsa aos hamburgueres de porco  Chin, 2021
hambirgueres de carne de  secos ao ar quente e liofilizados a Hamb mostrou um efeito de supressdo da oxidagio da
. . amburguere . . . .
.. porco para determinar o 50°C e 100°C, respectivamente. A g gordura, mas o efeito antibacteriano foi
Antioxidante . . L. . s C , s de carne de
efeito na qualidade fisico- salsa seca foi moida até virar pé, pequeno. Sugere-se o uso da salsa como
. . . e orco ..
quimica durante o filtrada e posteriormente utilizada P antioxidante natural em produtos cirneos
armazenamento no experimento. processados.
refrigerado.
. . . As folhas frescas de salsa foram O 6leo de semente de salsa tem forte acio Moftah,
Investigar a composigdo . . .. . e
secas ao ar imediatamente. Em antioxidante por causa do aplol, miristicina, 0-  2024.

Antioxidante e
antimicrobiana

dos

bleos

essenciais,
contetido fendlico,
propriedades
antioxidante e

antifingicas das folhas de
salsa, extrato e éleo de
sementes de salsa contra a
deterioragio fingica dos
alimentos.

seguida, foram triturados e moidos
para obtengio folhas de salsa em pé.
Etanol aquoso 70% foram utilizado
Uma

mistura de folhas secas de salsa em

como extragio solvente.
pé e etanol foi agitada em uma
incubadora e depois centrifugada. O
destilado e o

residuo foi liofilizado.

sobrenadante foi

pineno e B-pineno. Particularmente, o apiole é

reconhecido como sendo nefrotéxico e
hepatotéxico. A atividade antioxidante do bleo
de sementes de salsa é adequada para uso em
atividade
antimicrobiana da salsa depende do perfil
fendlico e da composi¢do de éleos essenciais,
que podem ser influenciados por fatores

ambientais e/ou genéticos.

medicamentos. Além disso, a

Fonte: Dos autores, 2024. OE = éleo essencial
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S3o necessdrios novos estudos sobre as propriedades funcionais e o potencial da salsa para
preservar a qualidade e a seguranca dos alimentos. Além de pesquisas que envolvam os
mecanismos de inclusio, como a adi¢io de extratos, a utilizacio de OE, ou até mesmo o
desenvolvimento de micro ou nanocipsulas contendo compostos bioativos da salsa para uma
liberagio controlada durante o processamento ou armazenamento (Deepika, 2021).

Avaliar o efeito da salsa na estabilidade oxidativa e na atividade antimicrobiana nos
alimentos pode fornecer insights sobre sua aplicacio pritica na indudstria. Além disso, é
fundamental investigar o impacto do processamento e do armazenamento dos alimentos nas
propriedades antioxidantes e antimicrobianas da salsa, além de compreender como a matriz

alimenticia, a temperatura, a umidade e o pH afetam a sua eficiéncia e a eficicia.

CONCLUSAO

Os estudos apresentados relataram o potencial antioxidante e antimicrobiano da salsa em
produtos alimenticios, no entanto, ainda h4 lacunas no conhecimento da sua efetiva aplicagio
prética na inddstria alimenticia. Além disso, estratégias para aumentar a eficicia e a estabilidade
de seus compostos bioativos durante o processamento e armazenamento dos alimentos também
devem ser consideradas, incluindo técnicas de encapsulamento, modifica¢cdes de embalagem e
condicdes ideais de armazenamento para preservar as propriedades funcionais da salsa na matriz
alimenticia. Em suma, investir em pesquisas sobre a aplicagio direta da salsa como agente
antioxidante e antimicrobiano em alimentos é uma alternativa para a preservar a qualidade e

garantir a seguranca de produtos mais sauddveis e sustentdveis ofertados aos consumidores.
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