
Campinas, v. 18, n. 3, p. 173-184, jul./set. 2015
http://dx.doi.org/10.1590/1981-6723.1515

Efeito da incorporação de folhas de oliveira (Olea europaea L.) no 
desenvolvimento e qualidade da carne de frangos

Effect of incorporating olive leaves (Olea europaea L.) on the  
development and quality of poultry meat

*Autor Correspondente | Corresponding Author

Recebido: Abr. 10, 2015 
Aprovado: Nov. 11, 2015

Resumo

Foi realizada suplementação de folhas de oliveira na ração de frangos na 
quantidade de 5 e 10 g de folhas/kg de ração e acompanhou-se o desempenho dos 
animais durante seu crescimento. Depois do abate, as coxas e sobrecoxas foram 
coletadas e armazenadas a 4 °C (± 1 °C) por 12 dias. Os resultados mostraram 
melhor conversão alimentar dos frangos que receberam dieta suplementada 
com 5g/kg. As coxas e sobrecoxas dos frangos que receberam folhas de oliveira 
apresentaram melhor estabilidade microbiológica que o controle, em que 5 g/kg 
inibiu o crescimento de Staphylococcus aureus, aeróbios psicrotróficos e mesófilos 
e 10 g/kg inibiu o crescimento de Enterococcus spp., bactérias ácido láticas, 
coliformes termotolerantes e totais, Pseudomonas, Clostridium perfringens e 
Escherichia coli (p < 0,05). Os resultados indicam a possibilidade de uso de 
folhas de oliveira, como suplemento alimentar, com vistas à melhoria da qualidade 
microbiológica da carne de frango.
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Summary

Supplementation of broiler feed with olive leaves was carried out at the rate 
of 5 and 10 g of leaves/kg feed and the performance of the animals monitored 
during their growth. After slaughter, the thighs and drumsticks were stored at 4 °C 
(± 1 °C) for 12 days. The results showed better feed conversion by the chickens 
fed the feed supplemented with 5 g/kg. The thighs and drumsticks of chickens that 
received the feed supplemented with olive leaves showed better microbiological 
stability than the control treatment, 5 g/kg inhibiting the growth of Staphylococcus 
aureus, psychrotrophic and mesophilic aerobes and 10 g/kg inhibiting the growth 
of Enterococcus spp, lactic acid bacteria, coliforms, Pseudomonas, Clostridium 
perfringens and Escherichia coli (p < 0.05). The results indicated the possibility 
of using olive leaves as a food supplement aimed at improving the microbiological 
quality of chicken meat.
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1 Introdução

A carne de frango pode veicular patógenos como 
Salmonella spp, Staphylococcus aureus, Campylobacter 
spp., Listeria spp., Escherichia coli O157:H7, Shigella spp. 
e Yersinia spp., possíveis causadores de danos à saúde 
e toxinfecções alimentares, além de micro-organismos 
associados à deterioração, como Pseudomonas, que são 
responsáveis por consideráveis perdas econômicas nas 
indústrias processadoras de carne e produtos derivados. 
(OLIVEIRA et al., 2009; OLIVEIRA et al., 2004; DELAZARI, 
2003).

A suplementação de antimicrobianos na dieta de 
animais em crescimento tem despontado como uma 
alternativa a minimizar o crescimento microbiano, sem 
oferecer risco para a saúde dos consumidores, além 
de proporcionar matéria-prima com melhor qualidade 
(NASCIMENTO, 2013; VILLA; OLIVEIRA, 2012). A oliveira 
(Olea europaea L.), planta frutífera da família botânica 
Oleaceae, que começou a ser cultivada no Brasil em 
1800, possui propriedades antimicrobianas atribuídas aos 
seus compostos fenólicos, particularmente o hidroxitirosol 
e a oleuropeína (PEREIRA  et  al., 2007). Sudjana  et  al. 
(2009) demonstraram atividade antimicrobiana das 
folhas de Olea europaea L. frente a Campylobacter jejuni, 
Helicobacter pylori e Staphylococcus aureus. Outros 
ensaios demonstraram que extratos das folhas de oliveira 
apresentam atividade antioxidante, anti‑inflamatória, 
ant imicrobiana e ant iv i ra l  (BOCK  et   a l . ,  2013; 
KONTOGIANNI; GEROTHANASSIS, 2012; KOMAKI et al., 
2003; LEE-HUANG et al., 2003), propriedades atribuídas 
à composição rica em compostos fenólicos.

Bisignano  et  al. (1999) avaliaram a atividade 
antimicrobiana in vitro da oleuropeína e do hidroxitirosol 
extraídos de folhas de oliveira e identificaram eficiência 
diante de Staphylococcus aureus. Em outro estudo, 
Bisignano  et  al. (2001) identificaram componentes 
antimicrobianos das folhas da oliveira e constataram a 
eficácia dos aldeídos alifáticos de cadeia longa diante 
de bactérias gram-positivas e gram-negativas.

Ao investigar a atividade in vitro de um extrato 
comercial de folhas de oliveira (Olea europaea L.) que 
continha 4,4 mg/mL de oleuropeína, diante de uma 
vasta gama de micro-organismos, Sudjana et al. (2009) 
constataram que o composto apresentou atividade 
inibitória para Helicobacter pylori, Campylobacter jejuni, 
e Staphylococcus aureus. A atividade antimicrobiana 
in  vitro de folhas de oliveira também foi estudada por 
Markin, Duek e Berdicevsky (2003) que observaram 
eficácia especialmente em Klebsiela e Pseudomonas.

O Brasil está entre os três maiores produtores 
mundiais de carne de frango e, desde 2004, ocupa 
a posição de maior exportador mundial fornecendo 
para mais de 150 países (UBABEF, 2012). Segundo 

relatório anual da Ubabef (2012), a região sul do 
Brasil é responsável por 61,53% do volume de frango 
produzido, cujo principal destino é o Oriente Médio, na 
forma de cortes, frango inteiro, frango industrializado 
e outros produtos. Porém, esta carne em condições 
não adequadas de processamento e armazenamento 
pode se tornar veículo de transmissão de inúmeros 
micro-organismos, alguns deles patógenos ao homem. 
Considerando que as toxinfecções alimentares de origem 
microbiana têm sido reconhecidas como um problema 
de saúde pública abrangente e causa importante na 
diminuição da produtividade e perdas econômicas que 
afetam países, empresas e consumidores (NASCIMENTO, 
2011), realizou-se o acompanhamento do desempenho 
de frangos que receberam em suas dietas folhas de 
oliveira como suplemento e, posteriormente, avaliou-se a 
evolução de diferentes bactérias nas coxas e sobrecoxas 
durante seu armazenamento por 12 dias a 4 °C (± 1 °C).

2 Material e métodos

Folhas de Oliveira (Olea europaea L.) da variedade 
Ascolana foram colhidas na EPAGRI (Empresa de 
Pesquisa Agropecuária e Extensão Rural de Santa 
Catarina) de uma plantação de Oliveiras de 5 anos, entre 
os meses de janeiro e março de 2012. Foram removidos 
os possíveis contaminantes físicos e, posteriormente, 
realizou-se secagem em estufa a 45 °C com circulação 
de ar por 72 horas. Em seguida, o material seco foi moído 
em moinho de navalhas do tipo Willey com peneiras de 
1 mm. As folhas moídas foram analisadas em relação 
ao conteúdo de umidade, proteína, resíduo mineral fixo 
e gordura, de acordo com metodologias descritas em 
Brasil (1999).

2.1 Animais e dieta

No estudo, foram utilizados 2.520 frangos de corte 
linhagem Cobb, alojados em agroindústria do oeste de 
Santa Catarina (SC), Brasil. A unidade experimental foi 
composta por dois galpões de 20 m de comprimento × 7 m 
de largura. Cada galpão, possuía 18 boxes medindo 3 m 
de comprimento × 2 m de largura, com capacidade 
para alojar até 70 frangos por box. Os frangos foram 
distribuídos ao acaso nos 36 boxes em condições de 
aviário normal (ambiente, manejo, bem-estar), contendo 
campânula a gás, comedouro tubular, bebedouro 
pendular, ração e água à vontade, resultando em 
70 aves/box com um total de três tratamentos com doze 
repetições (6 em cada galpão), totalizando 3 grupos 
de 840 frangos cada. Um grupo serviu de controle e foi 
alimentado com dieta tradicional (T1), enquanto os outros 
dois grupos foram alimentados com dietas suplementadas 
com folhas de oliveira nas quantidades de 5 g/kg de 
ração (T2) e de 10 g/kg de ração (T3). Durante os 42 dias 
de crescimento, foi acompanhado o desempenho dos 
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animais. Aos 42 dias, realizou-se o abate dos animais e 
coletaram-se as coxas e sobrecoxas com ossos e com 
pele para armazenamento a 4 °C (± 1 °C) durante 12 dias 
para acompanhamento da evolução da flora microbiana.

2.2 Avaliação do desempenho

Para avaliação do desempenho dos frangos, 
foram analisados: PI (peso Inicial), PF (Peso Final), CRT 
(Consumo de Ração Total), CRD (Consumo Ração Diário), 
GP (Ganho de Peso), GPD (Ganho de Peso Diário), CA 
(Conversão Alimentar) e TM (Taxa de Mortalidade).

2.3 Análises microbiológicas

As coxas e sobrecoxas dos três tratamentos 
foram analisadas nos dias 0 (zero), 3, 6, 9 e 12, quanto à 
evolução das contagens dos seguintes microrganismos:

Clostridium perfringens: a análise foi realizada 
com meio de cultura TSC e semeadura Pour Plate de 
profundidade e leitura após 24 h de incubação a 36 °C 
(± 1 °C), conforme metodologia descrita pela IN 62 
de 26  de agosto de 2003 do Ministério da Agricultura 
(BRASIL, 2003).

Coliformes Termotolerantes: foi realizada por 
Petrifilm CC, com semeadura de superfície e leitura após 
24 h de incubação a 44 °C (± 1 °C), de acordo com 
Método AOAC 991; Staphylococcus aureus: foi realizada 
por Petrifilm STX, com semeadura de superfície e leitura 
após 24 h de incubação a 36 °C (± 1 °C), de acordo 
com Método AOAC 2003.07; Mesófilos: foi realizada por 
Petrifilm AC por semeadura de superfície e incubação à 
temperatura de 48 °C a 35 °C (± 1 °C) e posterior leitura, 
de acordo com Método AOAC 990.12; Escherichia coli: 
foi realizada por Petrifilm EC através de semeadura de 
superfície, realizando-se leitura após incubação por 
48  h a 35 °C (± 1 °C), de acordo com Método AOAC 
Official Method 998.08 e 991.14; Enterococcus spp.: 
foi realizada por Petrifilm EB através de semeadura de 
superfície e realizou-se leitura após incubação por 24 h 
a 37 °C (± 1 °C) de acordo com Método AOAC 2003.01; 
Coliformes totais: foi realizada de acordo com Método 
AOAC 998.08 e 991.14 (HORWITZ, 2003).

Aeróbios Psicrotróficos: foi realizada por PCA por 
meio de semeadura de superfície e incubação por 10 dias 
a 7 °C (± 1 °C) e posterior leitura, de acordo com Salfinger 
e Tortorello (2001).

Bactérias Láticas: foi realizada com meio MRS por 
semeadura Pour Plate de profundidade entre 48 e 72 h 
a 30 °C (± 1 °C), conforme metodologia descrita pelo 
Brasil (2003).

Pseudomonas: foi realizada com meio CFC por de 
semeadura de superfície após incubação por 44 h a 25 °C 
(±1 °C), conforme metodologia do ISO (2010).

Shigella, Streptococcus, Klebsiela e Yersinia foram 
determinadas por tipificação em Vitek2 (BRASIL, 2003).

Campylobacter (jejuni, coli, lari) foi determinada 
pelo método Bax (VIDAS Campylobacter [CAM] 
Referência 30111/DUPONT. BAX System UserGuide. USA 
Dupont QualiconInc, 2000-2005).

Salmonella foi determinada pelo método AOAC 
2011.03 (VIDAS Salmonella [SLM] Assay) e Listeria 
monocytogenes foi determinada pelo método AOAC 
2004.02 (VIDAS [LIS] Assay) (HORWITZ, 2003).

2.4 Análise estatística

Os resultados foram obtidos em triplicata e 
submetidos à análise de variância (ANOVA), utilizando 
o delineamento de blocos inteiramente casualizados. 
As médias foram comparadas pelo teste de Tukey, ao nível 
de 5% de probabilidade de erro, através do programa 
Statistica - Stat Soft versão 7.

3 Resultados e discussão

As folhas de oliveira da variedade Ascolano secas 
e moídas apresentaram em base seca 4,65% de umidade, 
4,69% de resíduo mineral fixo, 1,38% de lipídeos, 23,3% 
de fibra bruta e 12,73 g/100 g NT × 6,25 de proteína 
bruta. Em estudo realizado por Botsoglou et al. (2010), 
folhas de oliveira foram secas a 45 °C durante 3 dias 
consecutivos e moídas em peneira de 2 mm. Depois da 
análise, indicaram resultados em base seca próximos 
aos encontrados neste estudo para os parâmetros de 
umidade e resíduo mineral fixo, sendo 5,0% e 5,4%, 
respectivamente. A umidade encontrada neste estudo 
de 4,65% garante boa qualidade às folhas secas, uma 
vez que esse teor não é favorável ao desenvolvimento de 
fungos, bolores e leveduras.

A Tabela  1 apresenta a matriz nutricional que 
compreende a base da alimentação dos frangos. 
À esta matriz foi realizada adição das folhas de oliveira 
e realizada avaliação do desempenho dos animais e, 
posteriormente, da carne.

A Tabela 2 apresenta o desempenho dos frangos 
pertencentes aos três tratamentos durante os 42 dias 
que receberam ração. Constatou-se que, no início do 
experimento os frangos pertencentes aos três tratamentos 
apresentaram o mesmo peso inicial (PI) e, no 42° dia, 
quando foram abatidos, os frangos dos tratamentos T1 
e T3 apresentaram maior peso final (PF), em relação aos 
frangos pertencentes ao tratamento T2. Este resultado 
pode ter sido influenciado pela quantidade de consumo 
de ração total (CRT), uma vez que ocorreu maior consumo 
de ração nos tratamentos T1 e T3 (Tabela 2).

A partir do consumo de ração total (CRT) e do 
ganho de peso (GP) dos frangos foi obtida a conversão 
alimentar (CA). Para este parâmetro, os frangos 
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que receberam dieta suplementada com folhas de 
oliveira na quantidade de 5 g/kg (T2) apresentaram 
os melhores valores, diferindo significativamente dos 
frangos pertencentes ao T3. Para  os frangos que 
receberam dieta com folhas de oliveira na quantidade de 
10 g/kg (T3) não foi registrada mortalidade (TM) durante 
o acompanhamento, diferenciando significativamente 
(p < 0,05) dos tratamentos T1 e T2. Folhas de oliveira 
foram usadas na dieta de codornas e promoveram 
melhoria significativa na produção de ovos em relação 
ao tratamento controle, mas não demonstraram 

diferença na taxa de mortalidade em relação ao controle 
(CHRISTAKI et al., 2011). Os benefícios do uso das folhas 
de oliveira foram atribuídos à presença de polifenóis e 
oleuropeína, conforme já indicado por Malik e Bradford 
(2008).

O acompanhamento zootécnico realizado durante 
os 42 dias, demonstrou que os frangos que receberam 
10 g de folhas de oliveiras/kg de ração (T3) em suas dietas 
apresentaram melhor desempenho do que os frangos do 
tratamento controle, para o parâmetro TM, e desempenho 
equivalente a T2 para os demais parâmetros avaliados.

N o  p re s e n t e  e s t u d o ,  f o i  v e r i f i c a d a  C A 
significativamente melhor pelo tratamento que recebeu 
5 g de folhas de oliveira/kg de ração enquanto os animais 
que receberam 10g de folhas de oliveira/kg de ração 
registraram a mesma CA que o controle. Embora o peso 
final dos animais não tenha sido maior para ambos 
os tratamentos que receberam folhas de oliveira em 
relação ao controle, o desempenho dos animais não foi 
afetado negativamente, o que pode ser constatado pela 
TM, que foi menor para os tratamentos que receberam 
folhas de oliveira na dieta. Os resultados positivos para 
o desempenho zootécnico dos frangos alimentados com 
folhas de oliveira em relação aos que receberam dieta 
convencional indica que as folhas de oliveira podem 
constituir uma alternativa para a alimentação de frangos 
de corte. Como neste estudo, Erener et al. (2009) relataram 
que a suplementação de dietas de frangos com extratos 
de folhas de oliveira proporcionou um aumento no peso 
corporal e melhoria na taxa de conversão alimentar dos 
animais. Em estudo realizado em codornas japonesas, 
Christaki et al. (2011) relataram que as folhas de oliveira 
não tiveram efeito significativo no consumo de ração ou 
na taxa de conversão alimentar, no entanto, os grupos que 
receberam ração suplementada com folhas de oliveira 
tiveram um consumo de ração relativamente maior que 
o grupo controle, assemelhando-se ao maior resultado 
de CRT verificado para T3 neste estudo. Cayan e Erener 
(2015) avaliaram o efeito de folhas de oliveira sobre o 
desempenho durante crescimento de galinhas poedeiras 

Tabela 1. Matriz nutricional referente à ração elaborada para 
alimentação dos frangos.

Composição Quantidade (g)
Milho 558,00
Farelo de soja 315,34
Farinha de vísceras de aves 68,00
Farinha de penas 0,0-0,0
Óleo de soja 28,00
Gordura de aves 0,00
Calcário calcítico 7,50
Sal granulado iodado 4,40
L-Lisina HCL 50% 6,70
Metionina MHA 4,60
Cloreto colina 75% 0,45
Aditivo antimicotoxinas 2,00
L-Treonina 2,07
Rovabio Excel AP xilase + B-glucanase 0,05
Ronozyme ProAct – protease 0,20
Etoxiquine 0,15
Ronozyme HiPhos (M) fitase 0,02
Lincomicina 44% 0,01
Anticoxilidiano 0,50
Premix * 2,00
*Premix: Composto por vitamina A (4.275 KUI), vitamina D3 (1.395 KUI), 
vitamina E (22.500 mg), vitamina K3 (1.350 mg), vitamina B1 (1.350 mg), 
vitamina B2 (3.600 mg), vitamina B6 (1.800 mg), vitamina B12 (9.900 µg), 
ácido pantotênico (9.000 mg), niacina (18.000 mg), ácido fólico 
(900 mg), biotina (76.500 µg), cobre (7.200 mg), ferro (27.000 mg), 
manganês (27.000 mg), iodo (450 mg), zinco (45.000 mg) e selênio 
(180 mg).

Tabela 2. Desempenho dos frangos pertencentes aos três tratamentos durante os 42 dias que receberam a ração.
Desempenho Zootécnico

PI (g) PF (g) CRT (g) CRD (g) GP (g) GPD (g) CA* TM (%)
T1 46,0a 2773,2a 4304,3a 100,1a 2727,1a 63,4a 1,58a 0,24a

(0,00) (0,00) (0,00) (0,51) (0,00) (0,00) (0,00) (0,00)
T2 46,0a 2756,2b 4271,5b 99,3b 2710,2b 63,1b 1,57b 0,12a

(0,00) (0,010) (0,10) (0,00) (0,00) (0,00) (0,00) (0,00)
T3 46,0a 2799,1a 4343,9a 101,0a 2753,1a 64,0a 1,58a 0,0b

(0,00) (0,00) (0,00) (0,00) (0,00) (0,00) (0,00) (0,00)
Nota 1: a,b,c são analisadas na vertical. Letras diferentes apresentam diferença significativa (P < 0,05) pelo teste de Tukey. O desvio padrão 
encontra-se entre parênteses. Nota 2: (T1) dieta controle, (T2) dieta suplementada com 5g oliveira/kg de ração, (T3) dieta suplementada com 10g 
oliveira/kg de ração. Nota 3: PI (peso Inicial), PF (Peso Final), CRT (Consumo de Ração Total), CRD (Consumo Ração Diário), GP (Ganho de Peso), 
GPD (Ganho de Peso Diário), CA (Conversão Alimentar), TM (Taxa de Mortalidade). *Consumo de ração em um determinado tempo/ganho de peso.
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e não verificaram influência sobre o consumo de ração e 
conversão alimentar, mas registraram aumento do peso 
corporal dos animais em relação ao controle, resultado 
semelhante ao encontrado para GP de T3 neste estudo.

A segurança e qualidade dos alimentos como 
a carne in natura de frango pode ser est imada 
pela contagem de micro-organismos indicadores 
como aeróbios mesófilos e psicrotróficos (JAY, 2005). 
Na  Figura  1, é apresentado o número de colônias 
(log10 UFC/g) de aeróbias mesófilas (AM), bactérias ácido 
láticas (BAL), aeróbias psicrotróficas (AP) e Pseudomonas 
(CP).

A contagem de aeróbios mesófilos de 107 UFC/g 
ou 7 log10UFC/g é estabelecida por ICMSF (1986) 
como indicador para o fim da vida útil da carne de 
frango resfriada. Alguns estudos são mais criteriosos 
considerando fora das condições higiênico sanitárias 
ideais os frangos que ultrapassam 106 UFC/g (RITTER; 
BERGMANN, 2003). Pela Figura 1-AM, verifica-se que 

os tratamentos que receberam dieta suplementada com 
folhas de oliveiras (T2 e T3) atingiram contagens máximas 
de 5,63 e 5,87 log10UFC/g, respectivamente, enquanto o 
tratamento controle apresentou contagens de 6,07 log10 
UFC/g a partir do 3° dia de armazenamento. Em todos 
os dias analisados, o número de colônias de bactérias 
mesófilas dos tratamentos T2 e T3 foi menor comparado 
ao encontrado no tratamento controle. Em virtude de a 
contagem de aeróbios mesófilos estimarem a população 
microbiana total e elevadas contagens indicarem baixa 
qualidade e reduzida vida de prateleira do alimento (JAY, 
2005; GILL, 1998), pode-se dizer que as folhas de oliveira 
adicionadas na dieta de frangos proporcionaram melhor 
estabilidade da carne e um aumento da vida de prateleira 
das coxas e sobrecoxas armazenadas a 4 °C, em relação 
ao tratamento que recebeu a dieta convencional.

O número de colônias de bactérias láticas 
nos tratamentos com folhas de ol iveiras (T2 de 
1,64 a 4,49 log10 UFC/g e T3 de 1,50 a 3,77 log10 UFC/g) em 

Figura 1. Número de colônias (log10 UFC/g) de aeróbias mesófilas (AM); bactérias ácido láticas (BAL); aeróbias psicrotróficas (AP) 
e Pseudomonas (CP), em coxas e sobrecoxas de frangos armazenadas a 4 °C por 12 dias; a,b,c são analisadas entre T1, T2 e T3 
por intervalo de análise. Letras diferentes apresentam diferença significativa (P < 0,05) pelo teste de Tukey.
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todos os dias analisados foi menor do que o encontrado 
no tratamento controle (T1 de 2,00 a 6,54 log10 UFC/g) 
e diferiram significativamente (p < 0,05) entre si. Esses 
resultados demonstram que as folhas de oliveiras, quando 
administradas via dieta, apresentam efeito nas bactérias 
láticas (Figura 1, BAL). Entre os tratamentos com folhas 
de oliveiras, T3 (10g de folhas de oliveira/kg de ração) 
apresentou, durante os 12 dias, menor número de colônias 
de bactérias láticas, diferindo estatisticamente (p < 0,05) 
de T2 (5 g de folhas de oliveira/kg de razão). Este resultado 
pode ser devido à oleuropeína, principal componente das 
folhas de oliveira e indicada como positiva na ação contra 
bactérias ácido láticas (RUIZ‑BARBA et al., 1990), estar 
presente em maior percentual em T3. Botsoglou  et  al. 
(2010) adicionaram 5 e 10 g de folhas de oliveira/kg na 
ração de perus e avaliaram o crescimento microbiano 
nos filés de peito armazenados a 4 °C por 12 dias. 
No 12° dia de armazenamento, o número de bactérias 
láticas no tratamento controle foi de 6,5 log10UFC/g e nos 
tratamentos com 10 e 5 g de folhas de oliveiras foram 
de 4 e 5 log10 UFC/g, respectivamente. Neste estudo, o 
número de bactérias lácticas nas coxas e sobrecoxas de 
frangos no 12° dia foram de 3,77 e 4,49 log10UFC/g para os 
tratamentos T3 e T2, respectivamente, sendo esses valores 
menores do que os encontrados por Botsoglou  et  al. 
(2010) no mesmo tempo de armazenamento e na mesma 
temperatura.

De acordo com ICMSF (1986), que estabelece 
106 a 107 UFC/g como padrão de deterioração de carne 
refrigerada, as coxas e sobrecoxas se mantiveram 
adequadas para consumo em relação aos psicrotróficos 
(Figura 1-AP) durante os 12 dias. Os tratamentos que 
receberam folhas de oliveira apresentaram redução 
significativa (p < 0,05) na contagem deste micro‑organismo 
em relação ao tratamento controle. Resultados semelhantes 
de redução de bactérias psicotróficas foram encontrados 
por Botsoglou et al. (2010), ao avaliar o efeito de folhas de 
oliveira em filés de peru, encontrando número de colônias 
de 4,6 e 5,7 log10 UFC/g nos tratamentos que receberam 
10 e 5 g de folhas de oliveira/kg de ração, sendo esses 
valores maiores do que os encontrados neste estudo, 
que foram de 4,55 para T3 e 3,87 log10 UFC/g para T2 
(Figura 1-AP).

Ao avaliar o efeito antimicrobiano de folhas de 
oliveira em comparação ao alecrim suplementados via 
dieta de perus, Govaris et al. (2010) verificaram capacidade 
antimicrobiana significativamente superior das folhas de 
oliveira ante o alecrim e ao tratamento controle para 
todas as bactérias avaliadas (Enterobacterias, ácido 
láticas, psicotróficas e contagem total) na carne de peito 
refrigerada a 4 °C por 12 dias. Estes resultados foram 
semelhantes aos encontrados neste estudo com carne 
de frango nas mesmas condições de temperatura e 
tempo de estocagem, em que foi constatada capacidade 

antimicrobiana das folhas de oliveira em bactérias 
patógenas e deteriorantes (Enterococcus spp., bactérias 
ácido láticas, coliformes termotolerantes e totais, 
Pseudomonas, Clostridium perfringens, Escherichia 
coli, Staphylococcus aureus, aeróbios psicrotróficos e 
mesófilos) (Figuras 1 e 2).

A análise de Aeróbios totais e Pseudomonas spp. 
também são indicadores de deterioração de carne de 
frangos (DOMINGUEZ; SCHAFFNER, 2007). A contagem 
de Pseudomonas spp. é definida por vários autores como 
indicativa de término de vida útil quando atinge valores 
de 6 a 7 log10 UFC/g (ALLEN  et  al., 1997; MEHYAR, 
2005). Considerando os valores de CP apresentados na 
Figura 1, os três tratamentos mantiveram-se apropriados 
para consumo até os 12 dias de armazenamento a 4 °C. 
Os tratamentos que receberam folhas de oliveira (T2 e T3) 
apresentaram número de colônias de Pseudomonas 
significativamente menores (p < 0,05) do que o controle 
(T1) em todos os dias de armazenamento, sendo que o uso 
de 10 g/kg teve capacidade inibitória significativamente 
maior que o uso de 5g/kg. Esses resultados indicam efeito 
positivo das folhas de oliveira, uma vez que espécies de 
Pseudomonas spp. são dominantes em carne de frango 
deterioradas e estão relacionadas à produção de uma 
ampla variedade de odores e sabores, devido à ação de 
suas enzimas lípases e proteases (MELLOR et al., 2011). 
Pereira et al. (2007) também verificaram efeito positivo do 
extrato de folhas de oliveira em Pseudomonas.

A carne dos frangos que receberam folhas 
de oliveira na dieta apresentou número de colônias 
de aeróbias mesófilas, bactérias láticas, aeróbias 
psicrotróficas e Pseudomonas  signif icativamente 
(p < 0,05) menor do que o encontrado no tratamento 
controle. Esses resultados demonstram efeito positivo da 
oliveira diante de micro‑organismos deteriorantes, uma 
vez que são as bactérias psicrotróficas, e especialmente 
as Pseudomonas, que deterioram as carcaças de frango 
durante o período de armazenamento e influenciam 
a determinação da vida de prateleira dos cortes 
(MIYAGUSKU  et  al., 2003). Gök e Bor (2012) também 
verificaram efeito positivo das folhas de oliveira em 
aeróbias mesófilas, Pseudomonas e Psicotróficas em 
almôndegas armazenadas refrigeradas.

A presença de coliformes totais em alimentos, 
embora menos significativa do que de coliformes 
termotolerantes, é considerada uma indicação útil 
de contaminação pós-sanitização ou pós-processo, 
evidenciando práticas de higiene e sanitização aquém 
dos padrões requeridos para o processamento de 
alimento (SILVA  et  al., 2007). A carne de frango que 
recebeu dieta suplementada com folhas de oliveira 
em ambas as concentrações apresentou valores de 
contagens de coliformes totais significativamente 
menores que o tratamento controle durante os 12 dias 
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de estocagem. Botsoglou et al. (2010) também obtiveram 
redução significativa de coliformes totais na carne 
de peru que recebeu dieta com folhas de oliveira em 
relação ao controle e Ahmed  et  al. (2014) obtiveram 
redução de coliformes totais com o uso de extrato de 

folhas de oliveira em camarão armazenado refrigerado. 
Segundo Florentino et al. (1997), a presença de coliformes 
termotolerantes indica contaminação fecal e presença 
de bactérias patogênicas. A Resolução nº 12/2001, da 
Agência Nacional de Vigilância Sanitária (BRASIL, 2001), 

Figura 2. Número de colônias (log10 UFC/g) de Coliformes Totais (CTo); Coliformes Termotolerantes (CTE); Clostridium perfringens 
(CCP); Enterococcus spp. (CE); Staphylococcus aureus (CSA) e Escherichia coli (CEC) em coxas e sobrecoxas de frangos 
armazenadas a 4 °C por 12 dias; a,b,c são analisadas entre T1, T2 e T3 por intervalo de análise. Letras diferentes apresentam 
diferença significativa (P < 0,05) pelo teste de Tukey.
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preconiza para cortes de frango resfriados ou congelados 
um limite de tolerância para a contagem de Coliformes 
a 45 °C/g de 104 ou 4 log10UFC/g. De acordo com esta 
tolerância, o tratamento controle estaria impróprio para 
comercialização e consumo, pois apresentou contagens 
iniciais de 4,5 log10UFC/g, enquanto os tratamentos 
que receberam folhas de oliveira tiveram contagens 
iniciais de 1,93 e 2,36 para T3 e T2, respectivamente, e 
apresentaram contagens dentro do limite de tolerância 
da legislação até o 6° dia de armazenamento a 4 °C. 
A análise de Coliformes Termotolerantes indicou que T2 
e T3 tiveram efeito inibitório significativo (p < 0,05) em 
relação a T1 durante os 12 dias de armazenamento a 
4 °C, demonstrando que ambas as concentrações de 
oliveira são inibitórias para Coliformes Termotolerantes.

O Clostr idium per fr ingens  é uma bactér ia 
gram‑positiva que faz parte da microbiota normal 
do trato intestinal dos animais e é habitante do solo. 
É causador de processos de intoxicação alimentar 
pela produção de uma toxina endógena. Em animais 
saudáveis, encontra-se em maiores porções no cólon 
(SALES; PORTO, 1999). Al-sheikhly e Truscott (1977) 
e Benedict (1988) encontraram grande número destes 
micro-organismos nos pés, penas e pele do pescoço 
das aves. O uso de folhas de oliveira na quantidade de 
10g/kg de ração indicou melhor efeito inibitório que o 
uso de 5 g/kg de ração para Clostridium perfringens, 
mas ambas as quantidades demonstram capacidade 
inibitória significativamente (p < 0,05) melhor que T1 
(Figura 2-CCP).

As coxas e sobrecoxas dos frangos que receberam 
adição de folhas de oliveira na dieta (T2 e T3) indicaram 
reduções significativas (p < 0,05) nas contagens de 
Enterococcus spp., demonstrando eficiente redução 
deste micro-organismo em relação ao tratamento de 
frangos que recebeu dieta tradicional (T1). A quantidade 
de 10g/kg teve melhor eficiência que o uso de 5 g/kg, 
sendo verificados aos 12 dias valores de 3,61, 4,71 
e 5,94 log10UFC/g para T3, T2 e T1, respectivamente. 
Faiza et al. (2011) avaliaram oliveira em Enterococcus e 
diversos outros micro-organismos e também verificaram 
efeito positivo.

Autores relatam que são necessárias entre 
105 e 106 UFC/g de Staphylococcus aureus por grama 
de alimento para que a toxina seja formada em níveis 
capazes de provocar intoxicação (FRANCO; LANDGRAF, 
2005; LINDQVIST et al., 2002). Considerando este padrão 
e analisando a Figura 2-CSA, pode-se dizer que, durante 
os 12 dias, as coxas e sobrecoxas dos tratamentos de 
frango que receberam dieta suplementada com folhas 
de oliveira apresentaram contagens significativamente 
menores (p < 0,05) que o controle, o que é indicativo de 
condições mais seguras para o consumo da carne de 
frango em relação a este micro-organismo. As contagens 

máximas encontradas para as coxas e sobrecoxas de 
frango foram de 2,84, 3,64 e 4,74 log CFU/g para T2, T3 e 
T1, respectivamente. A inibição de Staphylococcus aureus 
foi significativamente (p < 0,05) menor para o tratamento 
que recebeu adição de 5g de oliveira/kg de ração em 
relação a T1 e T3. Com 12 dias, a diferença entre T3 e 
T1 foi de 1,1 log10UFC/g, demonstrando efeito inibitório 
da oliveira em relação ao controle. O efeito positivo das 
folhas de oliveira para Staphylococcus aureus também foi 
relatado por Bisignano et al. (1999), Pereira et al. (2007), 
Botsoglou et al. (2010) e Gökmen et al. (2014).

A presença de Escherichia coli nos alimentos 
indica contaminação microbiana de origem fecal e 
condições higiênicas insatisfatórias, sendo diversas 
linhagens patogênicas (FRANCO; LANDGRAF, 2005). 
A presença de Escherichia coli (Figura 2-CEC) iniciou 
com valores próximos entre os três tratamentos 3,07, 
2,79 e 2,73 log CFU/g para T1, T2 e T3, respectivamente, 
mas com reduções significativas (p<0,05) das contagens 
nas coxas e sobrecoxas que receberam folhas de oliveira 
em relação ao controle, demonstrando que o uso de 
oliveira em ambas as concentrações teve efeito inibitório. 
Pereira  et  al. (2007) e Gökmen  et  al. (2014) também 
obtiveram efeito positivo do extrato das folhas de oliveira 
para Escherichia coli.

Não foi evidenciada presença de Salmonella 
spp. na carne, confirmando a qualidade microbiana 
dos produtos, pois a ausência atesta condições 
higiênico‑sanitárias satisfatórias (SILVA JUNIOR, 2001).

A Lister ia monocytogenes  é um patógeno 
psicrotrófico que pode causar doenças (SCHWAB; 
EDELWEISS, 2003; FARBER; PETERKIN, 1991; RYSER; 
MARTH, 1991), pode crescer em temperatura mínima 
de 1 °C, e desenvolver-se em carne refrigerada 
(PELISSER  et  al., 2001; MURIANA, 1996). As coxas e 
sobrecoxas de frango dos três tratamentos analisados 
apresentaram ausência de Listeria monocytogenes 
durante os 12 dias, atestando segurança do produto 
quanto à listeriose. Gökmen et al. (2014) relataram efeito 
positivo de extratos de folhas de oliveira para Listeria 
monocytogenes.

Campylobacter é uma das principais bactérias 
causadoras de gastrenterite em humanos. Estão 
presentes naturalmente no trato gastrointestinal de aves 
e outros animais de produção. Dentre as espécies mais 
conhecidas estão coli, jejuni e lari (LAWSON et al., 1997). 
Não foi detectada a presença de nenhuma espécie de 
campylobacter nos tratamentos armazenados por 12 dias 
a 4 °C.

A pesquisa de Shigella, Klebsiela, Yersinia e 
Streptococcus indicou ausência destes micro-organismos 
para os três tratamentos durante o período avaliado.
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Pereira et al. (2007) relataram que as folhas de oliveira 
possuem capacidade antimicrobiana na seguinte ordem 
Bacillus cereus>Candida albicans>E. coli>S. aureus>P. 
aeruginosa. Eles também relataram que o mecanismo 
antimicrobiano das folhas de oliveira ocorre por meio da 
desnaturação proteica e da alteração da permeabilidade 
da membrana celular. Efeito posit ivo também foi 
verificado por Lee e Lee (2010), em que uma mistura 
de compostos fenólicos preparada a partir de folhas de 
oliveira demonstrou inibição em B. cereus e S. enteritidis. 
Owen et al. (2003) também relataram que as folhas de 
oliveira apresentaram atividade antimicrobiana contra 
E. coli, S. aur’us, B. cereus, S. typhi e V. parahaemolyticus.

O efeito antimicrobiano das folhas de oliveira 
em diversas bactérias, conforme relatado em estudos 
realizados (LEE; LEE, 2010; GOVARIS  et  al., 2010; 
PEREIRA et al., 2007; CARDOSO et al., 2005; OWEN et al., 
2003; BENAVENTE-GARCIA  et  al., 2000) com relação 
à atividade antimicrobiana das folhas de oliveira, o 
que, conforme mencionado por Govaris  et  al. (2010) 
e verificados nesta pesquisa, pode ser atribuído à 
presença de compostos fenólicos como a oleuropeína, 
que apresenta-se em grande concentração nas folhas 
de oliveira (TAN et al., 2003). Savournin et  al. (2001), 
relataram que folhas de oliveira podem conter até 10% 
de polifenóis, principalmente oleuropeina e hidroxitirosol. 
Neste estudo, verificou-se a presença de 15% de 
oleuropeina nas folhas de oliveira, o que pode justificar 
o menor crescimento microbiano na carne dos frangos 
que receberam folhas de oliveira na dieta. Os compostos 
fenólicos das folhas de oliveira são os principais 
responsáveis pela sua ação bactericida/bacteriostática. 
A ação destes compostos é, sobretudo, exercida ao 
nível da membrana celular da bactéria, provocando 
danos estruturais e funcionais. As substâncias ativas das 
plantas são capazes de alterar a estrutura fosfolipídica 
da membrana celular,  interrompendo o s istema 
enzimático, comprometendo o material genético da 
bactéria e formando compostos tóxicos, como o peróxido 
de hidrogênio (AFONSO, 2014; CIRQUEIRA, 2010). 
A ação positiva das folhas de oliveira in vivo também 
foi verificada em filés de peru (BOTSOGLOU  et  al., 
2010) e em carne suína (PAIVA-MARTINS et al., 2013; 
BOTSOGLOU et al., 2012; PAIVA-MARTINS et al., 2009) 
e, em todas as pesquisas, o efeito positivo diante 
das bactérias foi atribuído à presença de compostos 
fenólicos e à oleuropeína, o que, conforme mencionado 
por Govaris et al. (2010), recomenda o uso de folhas de 
oliveira como suplemento nutricional ou componente 
funcional de alimentos, ou Gökmen  et  al. (2014) que 
indicam o uso de folhas de oliveira pela indústria de 
alimentos como um antimicrobiano natural.

4 Conclusão

A utilização de 10 g/kg de folhas de oliveira 
proporcionou menor taxa de mortalidade e o uso de 
5 g/kg apresentou melhor conversão alimentar nos 
frangos. A incorporação de folhas de oliveira em ambas 
as quantidades inibiu o crescimento microbiano nas 
coxas e sobrecoxas armazenadas a 4 °C durante 12 dias. 
O uso de 10 g/kg demonstrou melhor capacidade 
inibitória para Enterococcus spp., Bactérias ácido láticas, 
Pseudomonas, Clostridium perfringens, Escherichia coli, 
Coliformes termotolerantes e fecais, enquanto a inibição 
de Staphylococcus aureus, aeróbios psicrotróficos e 
mesófilos foi mais eficiente quando se utilizou 5 g/kg.
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