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RESUMO 

Nos últimos anos, a quitosana tem sido referenciada como um importante biopolímero a ser 

utilizado na conservação de alimentos devido a sua propriedade antimicrobiana frente a 

microrganismos patogênicos e deteriorantes. Desse modo, o presente estudo teve como 

objetivo identificar evidências disponíveis na literatura acerca da utilização de quitosana no 

setor de alimentos com ênfase na sua propriedade conservante. Para isso, foi realizada uma 

revisão narrativa através de busca em bancos de dados eletrônicos sobre a quitosana e sua 

propriedade conservante (antimicrobiana) em alimentos. Através dos dados obtidos, pode-se 

verificar que a atividade antimicrobiana da quitosana avaliada in vitro difere quando 

adicionada na matriz alimentar, o que requer a utilização da mesma em concentrações 

específicas conforme o tipo de alimento. A quitosana demonstra eficiência na inibição de 

vários microrganismos de interesse em alimentos tais como: Staphylococcus aureus, Bacillus 
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cereus, Escherichia coli, Listeria monocytogenes, Salmonella entérica, entre outros e tem sido 

utilizada na conservação de frutas, macarrão, sardinha, molho de soja e laticínios. Logo, a 

quitosana é uma substância natural com potencial promissor para assegurar a segurança 

microbiológica e qualidade dos alimentos. 

 

Palavras-Chave: Biopolímero. Conservação de Alimentos. Quitosana. Propriedade 

antimicrobiana. 

 

 

ABSTRACT 

In recent years, chitosan has been referred to as an important biopolymer to be used in food 

preservation due to its antimicrobial property against pathogenic and deteriorating 

microorganisms. Thus, the present study aimed to identify evidence available in the literature 

about the use of chitosan in the food sector with an emphasis on its conservation property. For 

this, a narrative review was carried out by searching electronic databases on chitosan and its 

conservation (antimicrobial) properties in foods. Through the selected data, it is possible to 

verify whether the chitosan antimicrobial activity available in vitro differs when added to the 

food matrix, or that it requires the use of it in specific use, depending on the type of food. 

Chitosan demonstrates efficiency in inhibiting several microorganisms of interest in foods 

such as: Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, Escherichia coli, Listeria monocytogenes, 

Salmonella entérica, among others and has been used in the preservation of fruits, pasta, 

sardines, soy sauce and dairy products. Therefore, chitosan is a natural substance with a 

promising potential to ensure microbiological safety and food quality. 

 

Keywords: Biopolymer. Food conservation. Chitosan. Antimicrobial property. 

 

 

1 INTRODUÇÃO 

A quitosana é um polissacarídeo derivado da desacetilação parcial da quitina, esta fibra 

encontra-se em várias fontes de origem animal, principalmente nos crustáceos (ANDRADE et 

al., 2020). É um polissacarídeo constituído por unidades 2-amino-2-deoxi-D-glicopiranose e 

2-acetamido-2-deoxi-D-glicopiranose (ABREU et al., 2013). Este polímero é considerado 

biocompatível, biodegradável, atóxico, com características emulsificantes, quelantes e 

antimicrobianas. Suas características físico-químicas resultam em várias propriedades tais 

como: fácil formação de géis, capacidade filmogênica e resistência mecânica o que promove 

o interesse dos segmentos de biotecnologia, agroindústria e farmacêutica (BERTOLINO, 

2018). 

Entre as principais propriedades da quitosana destaca-se seu potencial antimicrobiano 

o que a distingue de outros polissacarídeos naturais. O espectro de atividade da quitosana 

engloba leveduras, fungos filamentosos e bactérias, sendo demonstrada maior eficácia contra 

bactérias Gram-positivas (RHOADES; ROLLER, 2000; JEON; PARK; KIM, 2001; 

BERTOLINO, 2018). 
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Segundo Costa Silva, Santos e Ferreira (2006) o mecanismo de ação da quitosana 

frente aos microrganismos ainda não está completamente elucidado na literatura, entretanto, 

sabe-se que sua ação ocorre em função de fatores intrínsecos (grau de desacetilação) e 

extrínsecos (nutrientes, substratos químicos e condições do meio ambiente).  

Tendo em vista suas características físico-químicas e potencial atividade 

antimicrobiana, a quitosana tem sido utilizada como agente natural na conservação de 

alimentos (FAI, 2008). As possibilidades de aplicações da quitosana são ainda mais ampliadas 

devido a sua versatilidade de preparação tais como: géis, filmes, membranas, microesferas, 

flocos e nanopartículas (HARISH PRASHANTH; THARANATHAN, 2007; LARANJEIRA; 

FÁVERE, 2009; SOUZA, 2017). Revestimento (filme) de quitosana, por exemplo, possui 

considerável atividade antimicrobiana, o que pode contribuir para aumentar o prazo de 

validade dos alimentos. Está ação ocorre devido a capacidade do biopolímero ligar-se às 

moléculas de água, inativar enzimas microbianas e tornar indisponível, os nutrientes utilizados 

pelos microrganismos (DEVLIEGHERE, VERMEULEN, DEBEVERE, 2004). 

Nesta perspectiva, frente ao reconhecido potencial biológico o presente estudo teve 

como objetivo identificar evidências disponíveis na literatura acerca da utilização da quitosana 

no setor de alimentos com ênfase na sua atividade antimicrobiana. 

 

2 METODOLOGIA 

O estudo consiste em uma revisão narrativa realizada através de busca em bancos de 

dados eletrônicos sobre a quitosana e sua atividade antimicrobiana em alimentos. As bases de 

dados consultadas foram: Scielo, Pubmed, Biblioteca Virtual em Saúde (BVS), Revistas 

Eletrônicas de Saúde, com dimensão temporal entre 2000 a 2020. Na estratégia de busca, 

foram utilizados os descritores: quitosana, alimentos, propriedades e conservação. Como 

critérios de inclusão utilizou-se artigos científicos completos, teses e dissertações em 

português e inglês.  

 

3 RESULTADOS E DISCUSSÃO 

3.1 CARACTERIZAÇÃO DA QUITOSANA  

A quitosana é um biopolímero resultante do processo de desacetilação da quitina, esta 

por sua vez, é considerada o segundo polissacarídeo mais abundante na natureza (Tabela 1) 

depois da celulose. A quitosana foi isolada pela primeira vez ao final da década de 50, através 

do aquecimento da quitina em solução concentrada de Hidróxido de Potássio (KOH), 
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resultando na sua desacetilação. Este biopolímero é considerado o principal componente da 

constituição do exoesqueleto de crustáceos principalmente, caranguejos, lagosta e camarão, 

além disso, pode está presente também em insetos, na formação de nematoides e parede celular 

de fungos e leveduras (KUBOTA et al., 2000; KUMAR, 2000; SINGLA; CHAWLA, 2001; 

MUZZARELLI et al., 2004; DAMIAN, 2005; ANDRADE et al., 2020). 

 

Tabela 1.  Fontes de quitosana 

Animais marinhos Anelídeo, molusco, celenterado, caranguejo, lagosta, camarão 

e “Krill” 

Insetos Besouro, formiga, escorpião e aranha 

Microrganismos Alga verde, levedura (tipo β), esporo, alga Marrom e fungo 

(parede celular) 

Fonte: Adaptado de Rinaudo (2006). 

 

A obtenção da quitosana a nível industrial ocorre através da desacetilação alcalina da 

quitina. No decorrer do processo de desacetilação alcalina, as ligações N-acetil da quitina são 

rompidas formando a D-glicosamina, que possui um grupo amino livre. Quando a quantidade 

de D-glicosamina, quer dizer, o grau de desacetilação é igual ou superior a 50%, a quitina 

torna-se solúvel em meio aquoso originando a quitosana (Figura 1). A quitosana também pode 

ser obtida mediante desacetilação microbiológica, utilizando enzimas específicas ou 

microrganismos, no entanto, processos enzimáticos não são comumente aplicados, devido ao 

elevado custo (CAMPANA FILHO; DESIBRIÈRES, 2000; CAMPANA-FILHO et al., 2007; 

RINAUDO, 2006; CARDOSO, 2008; VEIGA, 2011). 

 

Figura 1. Desacetilação da quitina 

 

Fonte: Kumar (2000). 
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A eficiência de desacetilação da quitina é influenciada por alguns fatores tais como: 

concentração da solução alcalina e adição de diluente (empregam-se cetona e álcoois de cadeia 

curta), temperatura e tempo de reação, tamanho das partículas de quitina, razão quitina/solução 

alcalina, atmosfera da reação e presença de agentes que impedem a despolimerização 

(CAMPANA-FILHO; SIGNINI, 2001). A quitosana é constituída em sua maior parte por 

unidades de 2-amino-2-desoxi-D-glicose unidas através de ligações glicosídicas do tipo beta-

1,4 (SANTOS, 2004). 

 A quitosana é formada por cadeia linear catiônica com protonação do grupamento 

amino (NH3
+). Sua diferenciação em relação à quitina dá-se em termos de solubilidade e 

proporção dos grupos aminos (Figura 2). Quanto à solubilidade, a quitosana é solúvel em 

solução aquosa diluída por diversos ácidos, sendo que os mais utilizados são o ácido acético e 

o ácido clorídrico, enquanto que, a quitina não apresenta solubilidade nesses meios sendo 

dissolvida em poucos sistemas solventes. Em relação aos grupamentos amino, a quitosana 

possui esses grupamentos livres potencializando a sua capacidade de reagir com diversas 

moléculas, o que a torna, o polímero com maior disponibilidade de grupos pendentes, os quais 

podem realizar outras atividades (VARMA; DESHPANDE; KENNEDY, 2004, AIROLDI, 

2008).  

 

Figura 2. Estrutura química da quitina e quitosana 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fonte: Kumar (2000). 

Quitina 

Quitosana 
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3.2 PROPRIEDADE ANTIMICROBIANA DA QUITOSANA 

Dentre os antimicrobianos naturais, a quitosana tem gerado interesse da comunidade 

científica, uma vez que, dispõe de propriedades importantes (Tabela 2), as quais permitem o 

aumento do seu potencial biotecnológico e aplicações no mercado consumidor (TONHI; 

PEPLIS, 2002; SYNOWIECKI; AL-KHATEEB, 2003; THARANATHAN; KITTUR, 2003; 

CAMPANA FILHO et al., 2007; SINGH et al., 2008, FAI; STAMFORD; STAMFORD, 2008; 

ALBUQUERQUE et al., 2009; DASH et al., 2011; BERTOLINO, 2018). 

 

Tabela 2.  Propriedades da quitosana 

Quitosana 

 

 

Propriedades 

Bioatividade; 

Biodegradabilidade; 

Biocompatibilidade; 

Permeabilidade seletiva; 

Hidrofilicidade; 

Versatilidade de preparação (géis, filmes, membranas, microesferas, 

flocos, nanopartículas e soluções de viscosidade controlada); 

Habilidade de quelação de metais; 

Baixa toxicidade; 

Conservante 

Antioxidante 

Atividade antimicrobiana. 

 

 

Dentre as principais propriedades biológicas da quitosana destaca-se sua capacidade 

antimicrobiana o que a diferencia de outros polissacarídeos naturais. O mecanismo de ação da 

quitosana frente a microrganismos não está completamente elucidado, contudo, sabe-se que 

sua ação pode é influenciada por fatores intrínsecos como grau de desacetilação e extrínsecos 

tais como: nutrientes, substratos químicos e condições do meio ambiente (COSTA SILVA; 

SANTOS; FERREIRA, 2006). 

Alguns estudos associam a ação antimicrobiana da quitosana à formação de complexos 

polieletrolíticos, visto que, seus grupamentos amínicos protonados ligam-se de forma seletiva 

a superfície celular dos microrganismos, carregada negativamente ocasionando 

consequentemente a perda de componentes intracelulares e, inibição do crescimento 

microbiano (AVADI et al., 2004, TSAI;  HWANG, 2004, BAUTISTA-BAÑOS, 

HERNÁNDEZ-LÓPEZ; BOSQUEZ-MOLINA, 2004). 
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 Em contrapartida outros estudos associam o mecanismo da atividade antimicrobiana 

com as propriedades físico-químicas, concentração utilizada e tempo de exposição da 

quitosana além das características de membrana do microrganismo (LIFENG et al., 2004, 

COSTA; SANTOS; FERREIRA, 2006). 

Pesquisas têm indicado também que a ação antimicrobiana da quitosana é influenciada 

pela densidade de sua massa molecular frente a grupos de microrganismos específicos, pois, 

observou-se que quanto maior a massa molecular da quitosana frente a bactérias Gram-

positivas, maior ação antimicrobiana e o oposto ocorre com as bactérias Gram-negativas, posto 

que, quanto menor a massa molecular da quitosana, maior é a sua capacidade antimicrobiana 

(HELANDER et al., 2001; DEVLIEGHERE; VERMEIREN; DEBEVERE, 2004). 

De acordo com Dressler (2008) comercialmente, a massa molar da quitosana varia 

entre 80.000 e 180.000 g/mol, estando subdividida em quitosana de baixa massa molecular 

(entre 80.000 e cerca de 110.000 g/mol, média massa molecular (entre 120.000 e 50.000 g/mol 

e alta massa molecular (valor superior a 150.000 g/mol). 

 Vale ressaltar, que além de sua atividade antimicrobiana comprovada, a utilização de 

quitosana de origem animal especificadamente promove o gerenciamento de problemas 

resultantes da poluição ambiental decorrente de resíduos da indústria pesqueira, basicamente 

o seu uso levará ao aproveitamento eficiente de subprodutos (carapaça de crustáceo), 

destinando adequadamente estes resíduos alimentares e consequentemente reduzindo os 

impactos ambientais (OLIVEIRA, 2015). 

 

3.3 QUITOSANA COMO CONSERVANTE NATURAL EM ALIMENTOS 

O setor alimentício busca opções para substituir técnicas tradicionais de controle de 

microrganismos nos alimentos (acidificação, congelamento, desidratação, tratamentos 

térmicos, adição de sal e utilização de agentes químicos). Recentemente as tecnologias que 

têm sido mais desenvolvidas são as relacionadas om a inativação de microrganismos através 

de ténicas não térmicas e a utilização de antimicrobianos de origem natural (DEVLIEGHERE; 

VERMEIREN; DEBEVERE, 2004; OLIVEIRA, 2015). 

Dentre os antimicrobianos naturais, a quitosana na indústria de alimentos apresenta um 

extenso espectro de aplicações tais como: clarificação de sucos de frutas, formação de filmes 

biodegradáveis, recuperação de subprodutos, encapsulação de aromas, emulsificante, 

estabilizante, antioxidante e conservante (antibacteriano e antifúngico) sendo esta uma 

propriedade de destaque devido a sua eficiência na manutenção da qualidade do alimento 
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(KUMAR, 2000; THARANATHAN; KITTUR, 2003; DAMIAN, 2005; FAI; STAMFORD; 

STAMFORD, 2008). 

Estudos sugerem que uma concentração de quitosana entre 0,01 a 1,0 %, tem efeito 

antimicrobiano, considerando sua eficiência in vitro, entretanto, a atividade da quitosana frente 

a microrganismos patogênicos ou deteriorantes não apresenta o mesmo resultado quando 

aplicada na matriz alimentar, devido a natural e elevada reação dos seus radicais catiônicos, 

os quais interagem fortemente com gorduras, proteínas e outras substâncias aniônicas 

presentes no alimento (KNOWLES; ROLLER, 2001). Devido a isso se sugere a utilização da 

quitosana em concentrações específicas de acordo com o tipo do alimento. 

Quanto ao seu espectro de ação, a quitosana tem apresentado eficiência na inibição de 

vários agentes etiológicos tais como: Staphylococcus aureus, Escherichia coli (LI et al., 2007), 

Salmonella entérica, Salmonella paratyphi, Pseudomonas aeruginosa (YADAV; BHISE, 

2004), Salmonella typhimurium, Streptococcus faecalis (CHUNG et al., 2004), Listeria 

monocytogenes (OLIVEIRA, 2015), Sacharomyces cerevisiae, Sacharomyces ludwigii, 

Zygosaccharomyces baillii, Cryptococcus albidus, Rhodotorula sp. (RHOADES; ROLLER, 

2000; SAGOO; BOARD; ROLLER, 2002), Bacillus cereus, Aeromonas hydrophila, 

Fusarium, Alternaria e Helminthosporium (COSTA SILVA; SANTOS; FERREIRA, 2006). 

A quitosana também apresenta eficiência antifúngica, pois durante a estocagem e distribuição 

de frutas e vegetais este biopolímero inibiu o crescimento de fungos (OUATTARA et al., 

2000). SINGH et al. (2008) indicaram que o mecanismo de ação antifúngica é devido a 

quitosana apresentar uma capacidade de produzir Espécies Reativas de Oxigênio (EROS) nas 

células dos fungos causando uma elevada produção de radicais livres em comparação com o 

sistema protetor intrínseco de cada célula, e isto consequentemente resulta em danos aos 

principais componentes celulares (DNA, proteínas, lipídeos, entre outros).  

Estudos avaliaram a aplicação de quitosana com a finalidade de aumentar a 

conservação pós-colheita de frutos e legumes, tendo em vista sua potencial capacidade de 

formar revestimentos semipermeáveis. A associação das características antimicrobianas e 

gelificantes da quitosana, a torna ideal para a produção de coberturas comestíveis. A quitosana 

age na modificação da atmosfera interna do fruto, minimizando a senescência (deterioração 

do alimento). Os revestimentos constituídos de quitosana são considerados resistentes, de 

longa duração e flexíveis, além disso, tem a vantagem de serem comestíveis (HAN et al., 2005; 

FAKHOURI et al., 2007). 
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Os revestimentos a base de quitosana atuam como uma barreira, que impede a saída de 

nutrientes e minerais e também pode atuar como uma barreira a elementos externos tais como, 

gases, umidade e óleos (TANADA-PALMU et al., 2005, BAUTISTA-BAÑOS, 2006). 

Estudos tem demonstrado a eficiência da quitosana como agente conservante em vários 

alimentos como: banana (MALMIRI et al., 2011), morango (BAUTISTA-BAÑOS, 2006, 

MAZARO et al., 2008; ASSIS, 2009) goiaba (SOARES et al., 2011), alho (BOTREL et al., 

2007), pêssego douradão (SANTOS et al., 2008), uvas (CAMILI et al., 2007), mamão papaia 

(DOTTO et al., 2008), maçã (ASSIS; LEONI, 2003; JORGE et al., 2011), manga 

(BAUTISTA-BAÑOS, 2006), macarrão, molho de soja, sardinha (RODRÍGUEZ; 

CENTURIÓN; AGULLÓ, 2002), bacalhau (SHAHIDI et al., 2002) e patê de carne (BENTO 

et al., 2011); 

A quitosana também tem sido aplicada em derivados lácteos como queijos. De acordo 

com Altieri et al. (2005) a adição de quitosana na produção de queijo muçarela mantido sob 

refrigeração, inibiu a formação de microrganismos patogênicos do grupo Coliforme e de 

Pseudomonas spp. Além disso, verificaram que o biopolímero não influenciou a viabilidade e 

o crescimento de Bactérias Ácido Láticas (BAL), pelo contrário, causou uma sutil estimulação 

quanto a sua multiplicação, dessa forma, não comprometeu a função biotecnológica que esta 

classe de microrganismos possui frente a derivados lácteos.  

Oliveira (2015) verificou que a utilização de quitosana como cobertura em queijo de 

coalho em concentrações variando de 0,5% a 1,5% apresentou atividade antimicrobiana frente 

à L. monocytogenes, não comprometendo as características físico-químicas e de qualidade do 

laticínio. 

Logo, observa-se que as vantagens quanto à utilização da quitosana como conservante 

nos alimentos são ampliadas devido a sua origem natural, biodegradabilidade, preparação sob 

diferentes formas, baixa toxicidade, amplo espectro de inibição de microrganismos 

patogênicos e deteriorantes e melhora das características microbiológicas do produto. 

 

4 CONCLUSÕES 

Pode-se inferir que a quitosana é considerada uma importante opção natural a ser 

utilizado para a conservação de alimentos, permitindo a inibição do crescimento microbiano, 

aumento do tempo de vida útil e melhora da segurança alimentar. 
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