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Il Resumo

Foi realizada suplementacao de folhas de oliveira na ragéo de frangos na
quantidade de 5 e 10 g de folhas/kg de ragéo 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 conversao alimentar dos frangos que receberam dieta suplementada
com 5g/kg. As coxas e sobrecoxas dos frangos que receberam folhas de oliveira
apresentaram melhor estabilidade microbiolégica que o controle, em que 5 g/kg
inibiu o crescimento de Staphylococcus aureus, aerdbios psicrotréficos e mesofilos
e 10 g/kg inibiu o crescimento de Enterococcus spp., bactérias acido laticas,
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 a melhoria da qualidade
microbiologica da carne de frango.

Palavras-chave: Folhas de oliveira; Frangos, Bactérias.

B 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.

Key words: Olive leaves, Chicken, Bacteria.



http://bjft.ital.sp.gov.br

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

MARANGONI, C. et al.

Il 1 Introducao

A carne de frango pode veicular patégenos como
Salmonella spp, Staphylococcus aureus, Campylobacter
spp., Listeriaspp., Escherichia coliO157:H7, Shigella spp.
e Yersinia spp., possiveis causadores de danos a saude
e toxinfeccBes alimentares, além de micro-organismos
associados a deterioracdo, como Pseudomonas, que sao
responsaveis por consideraveis perdas econdmicas nas
industrias processadoras de carne e produtos derivados.
(OLIVEIRA et al., 2009; OLIVEIRA et al., 2004; DELAZARI,
2003).

A suplementacé&o de antimicrobianos na dieta de
animais em crescimento tem despontado como uma
alternativa a minimizar o crescimento microbiano, sem
oferecer risco para a salde dos consumidores, além
de proporcionar matéria-prima com melhor qualidade
(NASCIMENTO, 2013; VILLA; OLIVEIRA, 2012). A oliveira
(Olea europaea L.), planta frutifera da familia botanica
Oleaceae, que comecou a ser cultivada no Brasil em
1800, possui propriedades antimicrobianas atribuidas aos
seus compostos fendlicos, particularmente o hidroxitirosol
e a oleuropeina (PEREIRA et al., 2007). Sudjana et al.
(2009) demonstraram atividade antimicrobiana das
folhas de Olea europaeal.. frente a Campylobacter jejuni,
Helicobacter pylori e Staphylococcus aureus. Outros
ensaios demonstraram que extratos das folhas de oliveira
apresentam atividade antioxidante, anti-inflamatoéria,
antimicrobiana e antiviral (BOCK et al., 2013;
KONTOGIANNI; GEROTHANASSIS, 2012; KOMAKI et al.,
2003; LEE-HUANG et al., 2003), propriedades atribuidas
a composicéo rica em compostos fendlicos.

Bisignano et al. (1999) avaliaram a atividade
antimicrobiana in vitro da oleuropeina e do hidroxitirosol
extraidos de folhas de oliveira e identificaram eficiéncia
diante de Staphylococcus aureus. Em outro estudo,
Bisignano et al. (2001) identificaram componentes
antimicrobianos das folhas da oliveira e constataram a
eficacia dos aldeidos alifaticos 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 oleuropeina, diante de uma
vasta gama de micro-organismos, Sudjana et al. (2009)
constataram que o composto apresentou atividade
inibitéria 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
eficacia especialmente em Klebsiela e Pseudomonas.

O Brasil esta entre os trés maiores produtores
mundiais de carne de frango e, desde 2004, ocupa
a posicdo de maior exportador mundial fornecendo
para mais de 150 paises (UBABEF, 2012). Segundo
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relatério anual da Ubabef (2012), a regido sul do
Brasil é responsavel 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 condigdes
nao adequadas de processamento e armazenamento
pode se tornar veiculo de transmissdo de inumeros
micro-organismos, alguns deles patégenos ao homem.
Considerando que as toxinfeccoes alimentares de origem
microbiana tém sido reconhecidas como um problema
de saude publica abrangente e causa importante na
diminuic&o da produtividade e perdas econémicas que
afetam paises, empresas e consumidores (NASCIMENTO,
2011), realizou-se 0 acompanhamento do desempenho
de frangos que receberam em suas dietas folhas de
oliveira como suplemento e, posteriormente, avaliou-se a
evolucéo de diferentes bactérias nas coxas e sobrecoxas
durante seu armazenamento por 12 dias a 4 °C (+ 1 °C).

I 2 Material e métodos

Folhas de Oliveira (Olea europaeal..) da variedade
Ascolana foram colhidas na EPAGRI (Empresa de
Pesquisa Agropecuaria e Extensdo Rural de Santa
Catarina) de uma plantagéo de QOliveiras de 5 anos, entre
0s meses de janeiro e mar¢o de 2012. Foram removidos
0s possiveis contaminantes fisicos e, posteriormente,
realizou-se secagem em estufa a 45 °C com circulacéo
de ar por 72 horas. Em seguida, o material seco foi moido
em moinho de navalhas do tipo Willey com peneiras de
1 mm. As folhas moidas foram analisadas em relacéao
ao contetdo de umidade, proteina, residuo 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 agroindustria do oeste de
Santa Catarina (SC), Brasil. A unidade experimental foi
composta por dois galpdes de 20 m de comprimento x 7 m
de largura. Cada galpéo, possuia 18 boxes medindo 3 m
de comprimento x 2 m de largura, com capacidade
para alojar até 70 frangos por box. Os frangos foram
distribuidos ao acaso nos 36 boxes em condi¢des de
aviario normal (ambiente, manejo, bem-estar), contendo
campéanula a gas, comedouro tubular, bebedouro
pendular, racdo e agua a vontade, resultando em
70 aves/box com um total de trés tratamentos com doze
repeticGes (6 em cada galpao), totalizando 3 grupos
de 840 frangos cada. Um grupo serviu de controle e foi
alimentado com dieta tradicional (T1), enguanto os outros
dois grupos foram alimentados com dietas suplementadas
com folhas de oliveira nas quantidades de 5 g/kg de
racéo (T2) e de 10 g/kg de racéo (T3). Durante os 42 dias
de crescimento, foi acompanhado o desempenho dos
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animais. Aos 42 dias, realizou-se 0 abate dos animais e
coletaram-se as coxas e sobrecoxas com 0SS0S € com
pele para armazenamento a4 °C (£ 1 °C) durante 12 dias
para acompanhamento da evolug&o da flora microbiana.

2.2 Avaliacao do desempenho

Para avaliagcdo do desempenho dos frangos,
foram analisados: Pl (peso Inicial), PF (Peso Final), CRT
(Consumo de Ragéo Total), CRD (Consumo Racao Diario),
GP (Ganho de Peso), GPD (Ganho de Peso Diario), CA
(Conversao Alimentar) e TM (Taxa de Mortalidade).

2.3 Analises microbioldégicas

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

Clostridium perfringens: a andlise foi realizada
com meio de cultura TSC e semeadura Pour Plate de
profundidade e leitura ap6s 24 h de incubacao 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 superficie e leitura apos
24 h de incubacédo a 44 °C (£ 1 °C), de acordo com
Método AOAC 991; Staphylococcus aureus: foi realizada
por Petrifilm STX, com semeadura de superficie e leitura
apos 24 h de incubacéo a 36 °C (x 1 °C), de acordo
com Método AOAC 2003.07; Mesdfilos: foi realizada por
Petrifilm AC por semeadura de superficie e incubagéo a
temperatura de 48 °C a 35 °C (+ 1 °C) e posterior leitura,
de acordo com Método AOAC 990.12; Escherichia coli:
foi realizada por Petrifiim EC através de semeadura de
superficie, realizando-se leitura apés incubacéo 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 Petrifiim EB através de semeadura de
superficie e realizou-se leitura apos incubagéo por 24 h
a 37 °C (x 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).

Aerébios Psicrotréficos: foi realizada por PCA por
meio de semeadura de superficie e incubacao por 10 dias
a7°C(x1°C)e posterior leitura, de acordo com Salfinger
e Tortorello (2001).

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

Pseudomonas: foi realizada com meio CFC por de
semeadura de superficie apés incubacao por 44 h a 25 °C
(£1 °C), conforme metodologia do ISO (2010).
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Shigella, Streptococcus, Klebsiela e Yersiniaforam
determinadas por tipificacao em Vitek2 (BRASIL, 2003).

Campylobacter (jejuni, coli, lari) foi determinada
pelo método Bax (VIDAS® Campylobacter [CAM]
Referéncia 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 Analise estatistica

Os resultados foram obtidos em triplicata e
submetidos a analise de variancia (ANOVA), utilizando
o delineamento de blocos inteiramente casualizados.
As médias foram comparadas pelo teste de Tukey, ao nivel
de 5% de probabilidade de erro, através do programa
Statistica - Stat Soft versao 7.

I 3 Resultados e discussao

As folhas de oliveira da variedade Ascolano secas
e moidas apresentaram em base seca 4,65% de umidade,
4,69% de residuo mineral fixo, 1,38% de lipideos, 23,3%
de fibra bruta e 12,73 g/100 g NT x 6,25 de proteina
bruta. Em estudo realizado por Botsoglou et al. (2010),
folhas de oliveira foram secas a 45 °C durante 3 dias
consecutivos e moidas em peneira de 2 mm. Depois da
analise, indicaram resultados em base seca préximos
aos encontrados neste estudo para os parametros de
umidade e residuo mineral fixo, sendo 5,0% e 5,4%,
respectivamente. A umidade encontrada neste estudo
de 4,65% garante boa qualidade as folhas secas, uma
vez que esse teor ndo é favoravel ao desenvolvimento de
fungos, bolores e leveduras.

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

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

A partir do consumo de racéo total (CRT) e do
ganho de peso (GP) dos frangos foi obtida a conversao
alimentar (CA). Para este parametro, 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) néo foi registrada mortalidade (TM) durante
0 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 producdo de ovos em relacéo
ao tratamento controle, mas ndo demonstraram

Tabela 1. Matriz nutricional referente a racéo elaborada para
alimentacéo dos frangos.

Composicao Quantidade (g)

Milho 558,00
Farelo de soja 315,34
Farinha de visceras de aves 68,00
Farinha de penas 0,0-0,0
Oleo de soja 28,00
Gordura de aves 0,00
Calcario calcitico 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 D, (1.395 KUI),
vitamina E (22.500 mg), vitamina K, (1.350 mg), vitamina B, (1.350 mg),
vitamina B, (3.600 mg), vitamina B, (1.800 mg), vitamina B, (9.900 ug),
acido pantoténico (9.000 mg), niacina (18.000 mg), acido félico
(900 mg), biotina (76.500 pg), cobre (7.200 mg), ferro (27.000 mg),
manganés (27.000 mg), iodo (450 mg), zinco (45.000 mg) e selénio
(180 mg).

diferenca na taxa de mortalidade em relac&o ao controle
(CHRISTAKI et al., 2011). Os beneficios do uso das folhas
de oliveira foram atribuidos a presenca de polifendis e
oleuropeina, conforme ja 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 racéo (T3) em suas dietas
apresentaram melhor desempenho do que os frangos do
tratamento controle, para o pardmetro TM, e desempenho
equivalente a T2 para os demais parametros avaliados.

No presente estudo, foi verificada CA
significativamente melhor pelo tratamento que recebeu
5 g de folhas de oliveira/kg de ragdo enquanto os animais
que receberam 10g de folhas de oliveira/kg de rac&o
registraram a mesma CA que o controle. Embora o peso
final dos animais ndo tenha sido maior para ambos
os tratamentos que receberam folhas de oliveira em
relacdo ao controle, o desempenho dos animais nao 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 relacdo aos que receberam dieta
convencional indica que as folhas de oliveira podem
constituir uma alternativa para a alimentagao de frangos
de corte. Como neste estudo, Erener et al. (2009) relataram
que a suplementacao de dietas de frangos com extratos
de folhas de oliveira proporcionou um aumento no peso
corporal e melhoria na taxa de conversao alimentar dos
animais. Em estudo realizado em codornas japonesas,
Christaki et al. (2011) relataram que as folhas de oliveira
néo tiveram efeito significativo no consumo de racao ou
na taxa de conversao alimentar, no entanto, 0s grupos que
receberam racdo suplementada com folhas de oliveira
tiveram um consumo de racdo relativamente maior que
0 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 2. Desempenho dos frangos pertencentes aos trés tratamentos durante os 42 dias que receberam a ragao.
Desempenho Zootécnico

Pl (g) PF (g) CRT (9) CRD (g) GP (9) GPD (g) CA* TM (%)
T1 46,0° 2773,2 4304,3¢ 100,1° 2727 12 63,4 1,58 0,242
(0,00) (0,00) (0,00) (0,51) (0,00) (0,00) (0,00) (0,00)
T2 46,0° 2756,20 427150 99,3° 2710,20 63,1° 1,57 0,122
(0,00) (0,010) (0,10) (0,00) (0,00) (0,00) (0,00) (0,00)
T3 46,0 2799,12 4343,9° 101,0° 2753,1 64,0 1,58 0,0°
(0,00) (0,00) (0,00) (0,00) (0,00) (0,00) (0,00) (0,00)

Nota 1: a,b,c sdo analisadas na vertical. Letras diferentes apresentam diferenca significativa (P < 0,05) pelo teste de Tukey. O desvio padréo
encontra-se entre parénteses. Nota 2: (T1) dieta controle, (T2) dieta suplementada com 5g oliveira/kg de racéo, (T3) dieta suplementada com 10g
oliveira/kg de racédo. Nota 3: PI (peso Inicial), PF (Peso Final), CRT (Consumo de Racao Total), CRD (Consumo Ragéo Diério), GP (Ganho de Peso),
GPD (Ganho de Peso Diério), CA (Converséo Alimentar), TM (Taxa de Mortalidade). *“Consumo de ragdo em um determinado tempo/ganho de peso.
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e nao verificaram influéncia sobre o consumo de racéo e
conversao alimentar, mas registraram aumento do peso
corporal dos animais em relacéo ao controle, resultado
semelhante ao encontrado para GP de T3 neste estudo.

A seguranca e qualidade dos alimentos como
a carne in natura de frango pode ser estimada
pela contagem de micro-organismos indicadores
como aerdbios mesofilos e psicrotréficos (JAY, 2005).
Na Figura 1, é apresentado o numero de colbnias
(log,, UFC/g) de aerbbias mesofilas (AM), bactérias acido
laticas (BAL), aerébias psicrotréficas (AP) e Pseudomonas
(CP).

A contagem de aerébios mesofilos de 10”7 UFC/g
ou 7 log,,UFC/g ¢é estabelecida por ICMSF (1986)
como indicador para o fim da vida util da carne de
frango resfriada. Alguns estudos sdo mais criteriosos
considerando fora das condicdes higiénico sanitarias
ideais os frangos que ultrapassam 10° UFC/g (RITTER,;
BERGMANN, 2003). Pela Figura 1-AM, verifica-se que

AM

log CFU/g
O = NWHAROOWTONO®
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0s tratamentos que receberam dieta suplementada com
folhas de oliveiras (T2 e T3) atingiram contagens maximas
de 5,63 e 5,87 log, ,UFC/g, respectivamente, enquanto o
tratamento controle apresentou contagens de 6,07 log,,
UFC/g a partir do 3° dia de armazenamento. Em todos
os dias analisados, o numero de coldnias de bactérias
mesdfilas dos tratamentos T2 e T3 foi menor comparado
ao encontrado no tratamento controle. Em virtude de a
contagem de aerdbios mesdfilos estimarem a populagcéao
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 relacao
ao tratamento que recebeu a dieta convencional.

O numero de colénias de bactérias laticas
nos tratamentos com folhas de oliveiras (T2 de
1,64a4,4910g,, UFC/ge T3de 1,50a 3,77 log,, UFC/g) em
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Figura 1. Numero de col6nias (log,, UFC/g) de aerdbias mesdfilas (AM); bactérias acido laticas (BAL); aerdbias psicrotroficas (AP)
e Pseudomonas (CP), em coxas e sobrecoxas de frangos armazenadas a 4 °C por 12 dias; a,b,c sdo analisadas entre T1, T2 e T3
por intervalo de andlise. Letras diferentes apresentam diferenca 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 log,, 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
laticas (Figura 1, BAL). Entre os tratamentos com folhas
de oliveiras, T3 (10g de folhas de oliveira/kg de racao)
apresentou, durante os 12 dias, menor numero de colénias
de bactérias laticas, diferindo estatisticamente (p < 0,05)
de T2 (5 g de folhas de oliveira/kg de razéo). Este resultado
pode ser devido a oleuropeina, principal componente das
folhas de oliveira e indicada como positiva na acéo contra
bactérias acido laticas (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
racdo de perus e avaliaram o crescimento microbiano
nos filés de peito armazenados a 4 °C por 12 dias.
No 12° dia de armazenamento, 0 numero de bactérias
laticas no tratamento controle foi de 6,5 log, UFC/g e nos
tratamentos com 10 e 5 g de folhas de oliveiras foram
de 4 e 5 log,, UFC/g, respectivamente. Neste estudo, o
numero de bactérias lacticas nas coxas e sobrecoxas de
frangos no 12° dia foram de 3,77 e 4,49 log, UFC/g para os
tratamentos T3 e T2, respectivamente, sendo esses valores
menores do que 0s encontrados por Botsoglou et al.
(2010) no mesmo tempo de armazenamento e na mesma
temperatura.

De acordo com ICMSF (1986), que estabelece
10% a 10” UFC/g como padréo de deterioracao de carne
refrigerada, as coxas e sobrecoxas se mantiveram
adequadas para consumo em relacdo aos psicrotroficos
(Figura 1-AP) durante os 12 dias. Os tratamentos que
receberam folhas de oliveira apresentaram reducéo
significativa (p < 0,05) na contagem deste micro-organismo
emrelacdo ao tratamento controle. Resultados semelhantes
de reducao de bactérias psicotroficas foram encontrados
por Botsoglou et al. (2010), ao avaliar o efeito de folhas de
oliveira em filés de peru, encontrando nimero de colbnias
de 4,6 € 5,7 log,, UFC/g nos tratamentos que receberam
10 e 5 g de folhas de oliveira/kg de ragdo, sendo esses
valores maiores do que 0s encontrados neste estudo,
que foram de 4,55 para T3 e 3,87 log,, UFC/g para T2
(Figura 1-AP).

Ao avaliar o efeito antimicrobiano de folhas de
oliveira em comparacéo 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, acido
laticas, psicotréficas 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 condicGes de temperatura e
tempo de estocagem, em que foi constatada capacidade
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antimicrobiana das folhas de oliveira em bactérias
patégenas e deteriorantes (Enterococcus spp., bactérias
acido laticas, coliformes termotolerantes e totais,
Pseudomonas, Clostridium perfringens, Escherichia
coli, Staphylococcus aureus, aerébios psicrotroficos e
mesofilos) (Figuras 1 e 2).

A anadlise de Aerdbios totais e Pseudomonas spp.
também sao indicadores de deterioracédo de carne de
frangos (DOMINGUEZ; SCHAFFNER, 2007). A contagem
de Pseudomonas spp. é definida por vérios autores como
indicativa de término de vida Util quando atinge valores
de 6 a 7 log,, UFC/g (ALLEN et al., 1997; MEHYAR,
2005). Considerando os valores de CP apresentados na
Figura 1, os trés 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 numero de coldnias de Pseudomonas
significativamente menores (p < 0,05) do que o controle
(T1) emtodos os dias de armazenamento, sendo que 0 Uso
de 10 g/kg teve capacidade inibitéria significativamente
maior que o uso de 5g/kg. Esses resultados indicam efeito
positivo das folhas de oliveira, uma vez que espécies de
Pseudomonas spp. sdo dominantes em carne de frango
deterioradas e estdo relacionadas a producéao de uma
ampla variedade de odores e sabores, devido a acado de
suas enzimas lipases 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 numero de coldnias
de aerdbias mesofilas, bactérias laticas, aerdbias
psicrotréficas e Pseudomonas significativamente
(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 s&o as bactérias psicrotroficas, e especialmente
as Pseudomonas, que deterioram as carcacas de frango
durante o periodo de armazenamento e influenciam
a determinacao da vida de prateleira dos cortes
(MIYAGUSKU et al., 2003). Gok e Bor (2012) também
verificaram efeito positivo das folhas de oliveira em
aerdbias mesofilas, Pseudomonas e Psicotréficas em
alméndegas armazenadas refrigeradas.

A presenca de coliformes totais em alimentos,
embora menos significativa do que de coliformes
termotolerantes, € considerada uma indicacao (util
de contaminacéo poés-sanitizacdo ou pos-processo,
evidenciando praticas de higiene e sanitizagdo aquém
dos padrdes 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 concentracfes 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
reducéo significativa de coliformes totais na carne
de peru que recebeu dieta com folhas de oliveira em
relacdo ao controle e Ahmed et al. (2014) obtiveram
reducdo de coliformes totais com o uso de extrato de
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diferenca significativa (P < 0,05) pelo teste de Tukey.
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preconiza para cortes de frango resfriados ou congelados
um limite de tolerancia para a contagem de Coliformes
a 45 °C/g de 10* ou 4 log, ,UFC/g. De acordo com esta
tolerancia, o tratamento controle estaria improprio para
comercializagdo e consumo, pois apresentou contagens
iniciais de 4,5 log,,UFC/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 tolerancia
da legislagcéo até o 6° dia de armazenamento a 4 °C.
A analise de Coliformes Termotolerantes indicou que T2
e T3 tiveram efeito inibitério significativo (p < 0,05) em
relacdo a T1 durante os 12 dias de armazenamento a
4 °C, demonstrando que ambas as concentracdes de
oliveira s&o inibitérias para Coliformes Termotolerantes.

O Clostridium perfringens é uma bactéria
gram-positiva que faz parte da microbiota normal
do trato intestinal dos animais e é habitante do solo.
E causador de processos de intoxicacdo alimentar
pela producdo de uma toxina endégena. Em animais
saudaveis, encontra-se em maiores porgdes no coélon
(SALES; PORTO, 1999). Al-sheikhly e Truscott (1977)
e Benedict (1988) encontraram grande numero destes
micro-organismos nos pés, penas € pele do pescoco
das aves. O uso de folhas de oliveira na quantidade de
10g/kg de racédo indicou melhor efeito inibitério que o
uso de 5 g/kg de ragdo para Clostridium perfringens,
mas ambas as quantidades demonstram capacidade
inibitéria significativamente (p < 0,05) melhor que T1
(Figura 2-CCP).

As coxas e sobrecoxas dos frangos que receberam
adicao de folhas de oliveira na dieta (T2 e T3) indicaram
reducdes significativas (p < 0,05) nas contagens de
Enterococcus spp., demonstrando eficiente reducéo
deste micro-organismo em relagdo ao tratamento de
frangos que recebeu dieta tradicional (T1). A quantidade
de 10g/kg teve melhor eficiéncia que o uso de 5 g/kg,
sendo verificados aos 12 dias valores de 3,61, 4,71
e 5,94 log, UFC/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 sdo necessarias entre
10° e 10° UFC/g de Staphylococcus aureus por grama
de alimento para que a toxina seja formada em niveis
capazes de provocar intoxicacdo (FRANCO; LANDGRAF,
2005; LINDQVIST et al., 2002). Considerando este padrdo
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
condigbes mais seguras para o consumo da carne de
frango em relac&o a este micro-organismo. As contagens
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maximas 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 inibicao de Staphylococcus aureus
foi significativamente (p < 0,05) menor para o tratamento
que recebeu adicdo de 5g de oliveira/kg de racédo em
relacdo a T1 e T3. Com 12 dias, a diferenca entre T3 e
T1 foi de 1,1 log,,UFC/g, demonstrando efeito inibitorio
da oliveira em relacdo 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 Gokmen et al. (2014).

A presenca de Escherichia coli nos alimentos
indica contaminagdo microbiana de origem fecal e
condicBes higiénicas insatisfatérias, sendo diversas
linhagens patogénicas (FRANCO; LANDGRAF, 2005).
A presenca de Escherichia coli (Figura 2-CEC) iniciou
com valores proximos entre os trés tratamentos 3,07,
2,79e 2,73 log CFU/g paraT1, T2 e T3, respectivamente,
mas com reducdes significativas (p<0,05) das contagens
nas coxas e sobrecoxas que receberam folhas de oliveira
em relacdo ao controle, demonstrando que o uso de
oliveira em ambas as concentracdes teve efeito inibitorio.
Pereira et al. (2007) e Gokmen et al. (2014) também
obtiveram efeito positivo do extrato das folhas de oliveira
para Escherichia coli.

Nao foi evidenciada presenca de Salmonella
spp. na carne, confirmando a qualidade microbiana
dos produtos, pois a auséncia atesta condicbes
higiénico-sanitarias satisfatorias (SILVA JUNIOR, 2001).

A Listeria monocytogenes é um patégeno
psicrotréfico que pode causar doencas (SCHWAB;
EDELWEISS, 2003; FARBER; PETERKIN, 1991; RYSER;
MARTH, 1991), pode crescer em temperatura minima
de 1 °C, e desenvolver-se em carne refrigerada
(PELISSER et al., 2001; MURIANA, 1996). As coxas e
sobrecoxas de frango dos trés tratamentos analisados
apresentaram auséncia de Listeria monocytogenes
durante os 12 dias, atestando seguranca do produto
quanto a listeriose. Gokmen et al. (2014) relataram efeito
positivo de extratos de folhas de oliveira para Listeria
monocytogenes.

Campylobacter ¢ uma das principais bactérias
causadoras de gastrenterite em humanos. Estao
presentes naturalmente no trato gastrointestinal de aves
e outros animais de produc¢do. Dentre as espécies mais
conhecidas estéo coli, jejunie lari (LAWSON et al., 1997).
Nao foi detectada a presenca de nenhuma espécie de
campylobacter nos tratamentos armazenados por 12 dias
a4-°C.

A pesquisa de Shigella, Klebsiela, Yersinia e
Streptococcus indicou auséncia destes micro-organismos
para os trés tratamentos durante o periodo avaliado.
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Pereiraetal. (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
desnaturacéo proteica e da alteracdo da permeabilidade
da membrana celular. Efeito positivo também foi
verificado por Lee e Lee (2010), em que uma mistura
de compostos fendlicos preparada a partir de folhas de
oliveira demonstrou inibicdo 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. typhie 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 etal., 2007; CARDOSO et al., 2005; OWEN et al.,
2003; BENAVENTE-GARCIA et al., 2000) com relac&o
a atividade antimicrobiana das folhas de oliveira, o
que, conforme mencionado por Govaris et al. (2010)
e verificados nesta pesquisa, pode ser atribuido a
presenca de compostos fenélicos como a oleuropeina,
que apresenta-se em grande concentragdo nas folhas
de oliveira (TAN et al., 2003). Savournin et al. (2001),
relataram que folhas de oliveira podem conter até 10%
de polifendis, principalmente oleuropeina e hidroxitirosol.
Neste estudo, verificou-se a presenca de 15% de
oleuropeina nas folhas de oliveira, o que pode justificar
0 menor crescimento microbiano na carne dos frangos
que receberam folhas de oliveira na dieta. Os compostos
fendlicos das folhas de oliveira sdo os principais
responsaveis pela sua acéo bactericida/bacteriostatica.
A acéao destes compostos €, sobretudo, exercida ao
nivel da membrana celular da bactéria, provocando
danos estruturais e funcionais. As substancias ativas das
plantas sdo capazes de alterar a estrutura fosfolipidica
da membrana celular, interrompendo o sistema
enzimético, comprometendo o material genético da
bactéria e formando compostos tdxicos, como o peroxido
de hidrogénio (AFONSO, 2014; CIRQUEIRA, 2010).
A acéo positiva das folhas de oliveira in vivo também
foi verificada em filés de peru (BOTSOGLOU et al.,
2010) e em carne suina (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 atribuido a presenca de compostos
fendlicos e a oleuropeina, 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 Gékmen et al. (2014) que
indicam o uso de folhas de oliveira pela industria de
alimentos como um antimicrobiano natural.
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Il 4 Conclusao

A utilizacdo de 10 g/kg de folhas de oliveira
proporcionou menor taxa de mortalidade e o uso de
5 g/kg apresentou melhor converséo alimentar nos
frangos. A incorporacgao 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
inibitéria para Enterococcus spp., Bactérias acido laticas,
Pseudomonas, Clostridium perfringens, Escherichia coli,
Coliformes termotolerantes e fecais, enquanto a inibigcdo
de Staphylococcus aureus, aerdbios psicrotréficos e
mesdfilos foi mais eficiente quando se utilizou 5 g/kg.
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