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RESUMO

As oliveiras sdo nativas dos paises do Mediterraneo, sendo essa regido a maior produtora de
oliveira, portanto devido a sua importancia a cultura se espalhou por varias regifes. Os
subprodutos mais abundantes da olivicultura sdo as folhas de oliveira e residuos da extragdo do
azeite, existindo varios relatos que estes subprodutos possuem atividade antimicrobiana contra
uma ampla gama de microrganismos, podendo assim, substituir os conservantes quimicos que
contém propriedades toxicas e carcinogénicas. O objetivo desse trabalho foi investigar a
atividade antimicrobiana de extratos derivados de folhas de oliveira (Olea europaea) e de
residuos da extracdo de azeite de oliva, ambos das variedades Ascolano e Grappolo sobre
bactérias contaminantes de alimentos. As folhas de oliveira foram colhidas aleatoriamente de
galhos de oliveira retirados para fazer mudas, nativas da cidade de Maria da Fé, Minas Gerais,
Brasil. Foram utilizados extratos aquosos e etandlicos. A atividade antimicrobiana dos extratos
obtidos foi avaliada contra bactérias Gram-positivas (Listeria monocytogenes ATCC 19117,
Staphylococcus aureus ATCC 8702 e Bacillus cereus ATCC 14579) e bacterias Gram-
negativas (Escherichi coli EPEC055 e Salmonella Enteritidis 13076). A porcentagem de
inibicdo de todas as bactérias analisadas, variou de acordo com as concentracdes, sendo maior
na concentracdo de 50% para todos os extratos. Os extratos etandlicos apresentaram maior
inibicdo quando comparados aos extratos aquosos, sendo as bactérias gram-positivas mais
sensiveis aos extratos do que bactérias gram-negativas. Em relacdo a concentracdo minima
bactericida (CMB), o extrato EE2, apresentou concentragdo minima bactericida (CMB) de 50%
para 0s microrganismos Bacillus cereus, Escherichi coli e Staphylococcus aureus. Esses
resultados evidenciaram o uso potencial de extratos de folha de oliveira e de residuos da
extracdo de azeite de oliva como antimicrobianos naturais contra alguns microrganismos que
causam doencas transmitidas por alimentos, sendo uma alternativa econdmica sustentavel e
acessivel para tratamento antimicrobiano, podendo substituir conservantes quimicos, exigindo
que estudos sejam realizados para que estes extratos possam ser aplicados como conservantes
naturais em alimentos.

Palavras-chave: Olivicultura. Atividade antimicrobianas. Subprodutos.



ABSTRACT

The olive trees are native to the Mediterranean countries, and this region is the largest
producer of olive trees, therefore due to its importance the culture has spread to several regions.
The most abundant by-products of olive cultivation are olive leaves and residues from the
extraction of olive oil, there are several reports that these byproducts have antimicrobial activity
against a wide range of microorganisms and can thus replace chemical preservatives that
contain toxic and carcinogenic properties. The objective of this work was to investigate the
antimicrobial activity of extracts derived from olive leaves (Olea europaea) and residues from
the extraction of olive oil, both of the Ascolano and Grappolo varieties on food contaminating
bacteria. The olive leaves were harvested at random from olive branches removed to make
seedlings, native from Maria da Fé, Minas Gerais, Brazil. Aqueous and ethanoic extracts were
tested. The antimicrobial activity of extracts obtained was evaluated against Gram-positive
bacteria (Listeria monocytogenes ATCC 19117, Staphylococcus aureus ATCC 8702 and
Bacillus cereus ATCC 14579) and Gram-negative bacteria (Escherichi coli EPEC055 and
Salmonella Enteritidis 13076). The percentage of inhibition of all the bacteria analyzed varied
according to the concentrations, being higher in the concentration of 50% for all the extracts.
The ethanolic extracts presented greater inhibition when compared to the aqueous extracts,
being the gram-positive bacteria more sensitive to the extracts than gram-negative bacteria. In
relation to the minimum bactericidal concentration (CMB), the ethanolic extract had a
minimum bactericidal concentration (CMB) of 50% for microorganisms Bacillus cereus,
Escherichi coli e Staphylococcus aureus. These results evidenced the potential use of olive leaf
extracts and residues from the extraction of olive oil as natural antimicrobials against some
microorganisms which cause food-borne diseases, being a sustainable and affordable economic
alternative for antimicrobial treatment, being able to substitute chemical preservatives,
requiring studies to be performed so that these extracts can be applied as natural preservatives
in food.

Keywords: Oliviculture. Antimicrobial activity. By-products.



1. INTRODUCAO

As oliveiras, Olea europaea L., pertence a familia botanica Oleaceae, sdo nativas dos
paises do Mediterraneo, portanto, essa regido é a maior produtora de azeitona e de azeite de
oliva, sendo responsavel por 98% da area total de producéo de oliveira mundial. Tem-se que 0s
produtos da oliveira sdo ricos em substancias importantes do ponto de vista nutricional (EL &
KARAKAYA, 2009), uma vez que possuem propriedades antioxidantes e antimicrobianas
atribuidas aos seus compostos fendlicos, particularmente o hidroxitirosol e a oleuropeina
(MEDEIROS et al.,2016). Considerando a importancia da oliveira, aumentou-se a necessidade
de expansdo das areas de plantio pelo mundo, no Brasil as entidades governamentais
incentivaram o cultivo devido ao aumento da demanda da oliveira e seus produtos, para o
mercado brasileiro (TERAMOTO et al., 2010).

Na producédo de azeite, sdo gerados subprodutos, como o bagacgo, o caroco da azeitona
e folhas, e 0 uso de ambos pode ser o foco para a valorizagdo sustentavel de novos produtos
(ROMERO-GARCIA et al., 2014). Um dos subprodutos mais abundantes da olivicultura séo
as folhas de oliveira, estas apresentam atividade antioxidante, anti-inflamatdria, antimicrobiana
e antiviral, portanto podem ser consideradas uma matéria-prima de baixo custo fonte natural de
antioxidantes (ABAZA et al., 2011). Além das folhas, tem-se os residuos do processamento de
azeitonas para extracdo do azeite, que possuem compostos fendlicos,como o hidroxitirosol,
oleuropeina, tirosol, acido caféico, acido pcoumarico, acido vanilico, &cido elendlico, catecol e
rutina, sendo interessante do ponto de vista econdémico e ambiental, por prevenir a deterioracao
de alimentos, devido a atividade antimicrobiana e antioxidante, podendo ser tratados ou
reaproveitados para prevenir danos ambientais oriundos de seu mau direcionamento
(MEDEIRQS,2016).

Um grave problema de salde publica sdo as doencas transmitidas por alimentos (DTA)
causadas por microrganismos, 0s quais penetram no organismo humano através da ingestao de
agua e alimentos contaminados, sendo 0s sintomas mais comuns dor de estdmago, nausea,
vomitos, diarréia e febre (WELKER et al.,, 2009). Dentre os principais patdgenos que
apresentam risco alimentar encontraram-se as bactérias Salmonella ssp e Escherichia coli,
sendo as responsaveis, juntamente com o Staphylococcus aureus, pelos maiores nimeros de
contaminacdes no Brasil, entre os anos de 2000 e 2017 (BRASIL,2018). Devido ao aumento da

resisténcia de microrganismos patogénicos as inimeras drogas e a susceptibilidade de atuarem
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sobre vérios tipos de substratos, surge a preocupacdo para a procura de novas alternativas, o
que incentiva a procura por antibidticos naturais.

Os subprodutos da olivicultura, sendo compostos naturais, podem surgir como uma
alternativa na obtengdo de antimicrobianos, resultando na substituicdo de conservantes
quimicos, os quais podem conter propriedades toxicas e carcinogénicas (GUTIERREZ et al.,
2008).

Diante do exposto, objetiva-se no presente trabalho investigar a atividade
antimicrobiana de extratos derivados de folhas de oliveira (Olea europaea) e de residuos da
extracdo de azeite de oliva sobre bactérias contaminantes de alimentos.

2. MATERIAIS E METODOS

2.1 Local de coleta e amostragem

O residuo de extracdo de azeite e as folhas de oliveira utilizadas para a fabricacdo dos
extratos foram coletados em mar¢co de 2017, ambos gentilmente cedidos pela Fazenda
Experimental da EPAMIG (Empresa de Pesquisa Agropecuaria de Minas Gerais) em Maria da
Fé, Minas Gerais, Brasil.

As folhas de oliveira foram colhidas aleatoriamente de galhos de oliveira retirados para
fazer mudas, sendo das variedades Ascolano e Grapollo. Aproximadamente 1 kg de residuos
da extracdo de azeite foram coletados.

Todos os materiais foram coletados em sacos plasticos estéreis e levados sobre
refrigeracdo para o Laboratorio de Microbiologia das Fermentac@es, no setor de Microbiologia,
do Departamento de Biologia da Universidade Federal de Lavras (UFLA), Lavras, Brasil, para

a fabricacdo dos extratos.

2.2 Preparacao dos extratos

Foram utilizados dois métodos de extracdo, sendo um deles em agua e o outro em etanol
92,5%, resultando em extratos aquosos e etanolico. Para os métodos de extracdo foram
preparados 6 diferentes extratos:

EAL: Extrato aquoso de folhas de oliveira da variedade Ascolano;

EA2: Extrato aquoso de folhas de oliveira da variedade Grapollo;



EA3: Extrato aquoso do residuo da extracdo de azeite de oliva;
EEL: Extrato etandlico de folhas de oliveira da variedade Ascolano;
EE2: Extrato etandlico de folhas de oliveira da variedade Grapollo;
EE3: Extrato etandlico do residuo da extracdo de azeite de oliva.

2.2.1 Extrato aquoso

Utilizou-se a metodologia descrita por Al-Attar, Abu Zeid (2013) com algumas
modificacOes. As folhas de oliveira foram lavadas com &gua desionizada e secas a 37 ° C
durante 3 dias. J& o residuo da producdo de azeite de oliva, foi diretamente colocado em estufa
para a secagem. Em seguida, as folhas e o residuo secos foram trituradas em um liquidificador
convencional, a fim de diminuir o tamanho de particula para 90-150 um.

As folhas de oliveira e o residuo da producéo de azeite de oliva secos (50 g) foram
adicionados a 2 L de agua quente. Apos 3 h, a mistura foi fervida lentamente durante 30 min.
Apos o periodo de ebulicdo, a mistura foi arrefecida a temperatura ambiente e foi submetida a
um misturador elétrico durante 20 min.

Posteriormente, as solucbes foram filtradas e o filtrado foi evaporado em evaporador
rotativo a 40 ° C para produzir residuos secos (principios ativos).

Apos a obtencdo do residuos secos, estes foram ressuspensos em 10 ml de agua estéril

e armazenados em temperatura de refrigeracao para serem utilizados ao longo do experimento.

2.2.2 Extrato etanolico

Os extratos foram obtidos pela metodologia proposta por Ling, et al. (2009) com
algumas modificacdes. As folhas de oliveira e o residuo da producdo de azeite de oliva secos
(50 g) pulverizados foram adicionados de 300 ml de etanol 92,5%. Apos 24 h de tempo de
extracdo, os extratos foram filtrados e centrifugados durante 5 min a 5000 rpm. Em seguida, o
solvente de extracdo foi removido usando evaporador rotativo a 38 ° C com rotacao de 120 rpm
sob vacuo. Os extrato foram mantidos em temperatura de refrigeracdo para serem utilizados ao

longo do experimento.

2.3 Microrganismos testados

Foram utilizados as seguintes bactérias: Gram-positivas (Listeria monocytogenes ATCC
19117, Staphylococcus aureus ATCC 8702 e Bacillus cereus ATCC 14579) e bactérias Gram-
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negativas (Escherichi coli EPECO055 e Salmonella enterites ATCC 564). Os indculos foram
padronizados a 108 UFC/mL, com o auxilio de uma curva de crescimento, acompanhando-se a
absorbancia em espectrofotometro (D.O. 600nm), e a contagem em placa utilizando-se agar
BHI (Brain heart infusion). As placas foram incubadas a 37 °C, por 24 horas.

Os indculos foram, estocados em freezer a -70°C, e descongeladas no momento do uso

a temperatura ambiente ao longo do experimento.

2.3.1 Atividade antimicrobiana

Para a determinacdo da porcentagem de inibicao utilizou-se o protocolo estabelecido
pelo CLSI (2005) com algumas adaptacgdes, utilizando-se a técnica de microdiluicdo em caldo
(microplacas de 96 pocos estéreis). O meio de cultura utilizado foi o caldo BHI (Brain heart
infusion).

A cada poco foram adicionados 100 pl de caldo BHI. No primeiro poco de cada coluna
das microplacas também foi adicionado um volume de 100uL do respectivo extrato a ser
analisado, obtendo-se a concentracdo inicial de cada extrato (50%). A partir dos poc¢os iniciais,
diluicGes seriadas foram realizadas nos demais pogos, obtendo-se concentracGes decrescentes
de 50%, 25%, 12,5%; 6,25%, 3.12%, 1,56% 0,78%, 0,39% (v/v). Aliquotas de 10 pL de cada
suspensao bacteriana foram inoculadas nos pocgos contendo o caldo BHI e a respectiva
concentracdo dos extratos. As microplacas foram seladas e incubadas em estufa B.O.D., a 37°C,
por 24 horas.

Ap0s 24 horas de incubacéo, os resultados foram avaliados nas microplacas. O valor da
porcentagem de inibicdo foi determinado com o auxilio de um anteparo luminoso, como a
menor diluicdo dos extratos capaz de inibir totalmente o crescimento bacteriano visivel a olho

nu.

2.4 Concentracdo Minima Bactericida (CMB)

Apos o periodo de incubacdo das microplacas e determinacdo da porcentagem de
inibicdo foi realizado o plagueamento de trés aliquotas de 10 pL das culturas dos pogos em que
ndo houve turvacdo. Utilizou-se a técnica de microgotas com plaqueamento em agar BHI, as
placas foram incubadas a 37°C/24h. Apos incubagdo, foi determinada a CMB dos extratos,
como sendo sua menor concentragdo capaz de promover a auséncia de crescimento das
bactérias testadas em placa (BONA et al., 2014).
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O experimento foi realizado em triplicata e trés repeti¢des utilizando um controle

negativo para cada extrato testado, contendo 100 pL de BHI acrescido de 100 pL de extrato.

2.5 Analises estatisticas

Os resultados foram submetidos a analise de variancia (ANOVA), sendo a comparacao
entre as médias estabelecidas pelo teste de Scott-Knott, adotando um nivel de 5% de

significancia, utilizando o programa SISVAR 5.1.

3.RESULTADOS

Os resultados dos graficos evidenciaram a atividade antimicrobiana dos extratos
aquosos e etanodlicos contra bactérias Gram-positivas (Listeria monocytogenes ATCC 19117,
Staphylococcus aureus ATCC 8702 e Bacillus cereus ATCC 14579) e bacterias Gram-
negativas (Escherichi coli EPECO055 e Salmonella Enteritidis 13076).
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Figura 1- Porcentagem de inibicdo de extratos derivados de folhas de oliveira e de
residuos da extracdo de azeite de oliva sobre Listeria monocytogenes.
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Valores apresentados foram determinados em triplicata; + indica desvios padrdo da média.
Valores médios seguidos de letras diferentes, mindsculas nas colunas e maiusculas nas linhas, diferem
significativamente (P <0,05) pelo teste de Scott-Knott. EE1: Extrato etandlico de folhas de oliveira da
variedade Ascolano; EE2: Extrato etandlico de folhas de oliveira da variedade Grapollo; EE3: Extrato
etandlico do residuo da extracdo de azeite de oliva EAL: Extrato aquoso de folhas de oliveira da
variedade Ascolano; EA2: Extrato aquoso de folhas de oliveira da variedade Grapollo; EA3: Extrato
aquoso do residuo da extracdo de azeite de oliva.

Fonte: Do autor (2019).

Os extratos etandlicos apresentaram maior inibicdo quando comparados aos extratos
aquosos, sendo as bactérias gram-positivas mais sensiveis aos extratos do que bactérias gram-
negativas. O extrato EE2, foi o mais eficaz contra a bactéria Listeria monocytogenes,
abrangendo uma média de inibicdo de 91,98 + 1,10 na concentracdo de 50%, se diferindo
estatisticamente das demais (p< 0,05). Entre as concentracdes 12,5% e 0,8% de todos 0s
extratos analisados, ndo houve diferenca estatistica (p<0,05) na porcentagem de inibicao (figura
1). Em relagdo as bactérias Gram-positivas, a Listeria monocytogenes foi a bactéria mais

susceptivel & atividade antimicrobiana, em relacdo a todos os extratos analisados (figura 1).
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Figura 2- Porcentagem de inibig&o de extratos derivados de folhas de oliveira e de
residuos da extracao de azeite de oliva sobre Bacillus cereus.
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Valores apresentados foram determinados em triplicata; + indica desvios padrdo da média.
Valores médios seguidos de letras diferentes, mindsculas nas colunas e maiusculas nas linhas, diferem
significativamente (P <0,05) pelo teste de Scott-Knott. EE1: Extrato etanolico de folhas de oliveira da
variedade Ascolano; EE2: Extrato etandlico de folhas de oliveira da variedade Grapollo; EE3: Extrato
etandlico do residuo da extracdo de azeite de oliva EAL: Extrato aquoso de folhas de oliveira da
variedade Ascolano; EA2: Extrato aquoso de folhas de oliveira da variedade Grapollo; EA3: Extrato
aquoso do residuo da extracdo de azeite de oliva.

Fonte: Do autor (2019).

A acdo antimicrobiana dos extratos foi maior com o aumento das concentracfes
testadas, para todas as bactérias analisadas, atingindo o valor maximo de 92,24 + 2,02 para o
extrato EE2, na concentracdo de 50% (figura 2).

Comparativamente aos demais extratos, dois mostraram maior porcentagem de inibicao
contra a bactéria Bacillus cereus, sendo eles o extrato EE2 92,64 + 2,02 e EE3 78,53 + 10,10,
na concentracdo 50%, se diferindo estatisticamente entre si e entre os demais (p<0,05).
Entretanto, o extrato que apresentou 0s menores valores de inibicdo foi o EA3, com médias

variando de 6,72+ 2,83 a 1,83+ 5,48 respectivamente (figura 2).
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Figura 3 - Porcentagem de inibicdo de extratos derivados de folhas de oliveira e de
residuos da extracao de azeite de oliva sobre Salmonella Enteritidis.
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Valores apresentados foram determinados em triplicata; + indica desvios padrdo da média.
Valores médios seguidos de letras diferentes, mindsculas nas colunas e maiusculas nas linhas, diferem
significativamente (P <0,05) pelo teste de Scott-Knott. EE1: Extrato etandlico de folhas de oliveira da
variedade Ascolano; EE2: Extrato etandlico de folhas de oliveira da variedade Grapollo; EE3: Extrato
etandlico do residuo da extracdo de azeite de oliva EAL: Extrato aquoso de folhas de oliveira da
variedade Ascolano; EA2: Extrato aquoso de folhas de oliveira da variedade Grapollo; EA3: Extrato
aquoso do residuo da extracdo de azeite de oliva.

Fonte: Do autor (2019).

Destacamos a acdo do extrato EE2 sobre a bactéria Salmonella enterites, apresentando
maior inibicdo frente a todos os extratos, e em todas as concentracdes analisadas, assumindo
uma media de 81,80 + 6,40 na concentracdo de 50% com acdo antimicrobiana
significativamente superior aos demais extratos (p<0,05). Os extratos EE1 e EE3 também
apresentaram relevante atividade antimicrobiana com médias de inibicdo de 55,22+4,37 e
49,20+6,61 respectivamente na concentracdo 50%, entretanto nas menores concentracdes ndo
houve diferenca estatistica (p<0,05) na porcentagem de inibicdo desses extratos quando

comparados aos extratos EAL, EA2 e EA3 (figura 3).
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Figura 4 - Porcentagem de inibicao de extratos derivados de folhas de oliveira e

de residuos da extracdo de azeite de oliva sobre Staphylococcus aureus.
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Valores apresentados foram determinados em triplicata; + indica desvios padrdo da média.
Valores médios seguidos de letras diferentes, mindsculas nas colunas e maiusculas nas linhas, diferem
significativamente (P <0,05) pelo teste de Scott-Knott. EE1: Extrato etandlico de folhas de oliveira da
variedade Ascolano; EE2: Extrato etandlico de folhas de oliveira da variedade Grapollo; EE3: Extrato
etandlico do residuo da extracdo de azeite de oliva EAL: Extrato aquoso de folhas de oliveira da
variedade Ascolano; EA2: Extrato aquoso de folhas de oliveira da variedade Grapollo; EA3: Extrato
aquoso do residuo da extracdo de azeite de oliva.

Fonte: Do autor (2019).

Pode-se observar que o extrato EE2 apresentou maior atividade antimicrobiana nas
maiores concentragdes, com média de (91,95+3,50) na concentracdo 50% que se difere
estatisticamente das demais (p<0,05). Entretanto, o extrato EE1 comparado aos demais,
apresentou 0s menores percentuais de inibicdo conforme diminuiu sua respectiva concentragéo,

com média de (3,77+3,29) na concentracdo 0,78% (figura 4).
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Figura 5 - Porcentagem de inibicdo de extratos derivados de folhas de oliveira e de
residuos da extracao de azeite de oliva sobre Escherichia coli.
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Valores apresentados foram determinados em triplicata; + indica desvios padrdo da média.
Valores médios seguidos de letras diferentes, mindsculas nas colunas e maiusculas nas linhas, diferem
significativamente (P <0,05) pelo teste de Scott-Knott. EE1: Extrato etandlico de folhas de oliveira da
variedade Ascolano; EE2: Extrato etandlico de folhas de oliveira da variedade Grapollo; EE3: Extrato
etandlico do residuo da extracdo de azeite de oliva EAL: Extrato aquoso de folhas de oliveira da
variedade Ascolano; EA2: Extrato aquoso de folhas de oliveira da variedade Grapollo; EA3: Extrato
aquoso do residuo da extracdo de azeite de oliva.

Fonte: Do autor (2019).

O extrato EE2, foi 0 mais eficiente na inibicdo da bactéria E.coli, na concentracdo 50%
abrangendo uma média de inibicdo de (91,43 £ 0,35), que se difere estatisticamente das demais
(p<0,05). Entretanto, o extrato EE3, foi o0 que apresentou maior inibicdo nas menores
concentracdes. A porcentagem de inibicdo dos extratos EE1, EE2, EA2 e EA3 foram muito
baixas conforme diminuiu-se suas respectivas concentracdes, portanto a bactéria Escherichi
coli (gram-negativa), foi a bactéria mais resistente, com menor porcentagem de inibicdo para a
maioria dos extratos, quando comparada as demais bactérias (figura 5). De acordo com 0s
resultados desse estudo, o extrato EE2 foi o mais eficiente na inibi¢do do crescimento de todas
as bactérias testadas, quando comparado aos outros extratos, sendo portanto, o extrato com

maior potencial de atividade antimicrobiana.
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Tabela 1.Concentracdo minima bactericida (CMB).
EXTRATO MICROORGANISMOS

B. cereus L. S. E. coli S. aureus

monocytogenes enteretides
Ag. Et. AQ. Et. Ag. Et. Ag. Et. Agq. Et

Ascolano - - - - - - - - - -
Grappolo - 50% - - - - - 50% - 50%
Residuo - - - - - - - - - -
Fonte: Do autor (2019).

Na tabela 1, observa-se que o extrato etandlico Grapollo (EE2), apresentou CMB de 50%
para 0s microrganismos Bacillus cereus, Escherichi coli e Staphylococcus aureus, sendo a

atividade bactericida ndo observada para 0s demais microrganismos.

4. DISCUSSOES

Maior atividade antimicrobiana foi obtida na presenca de maiores concentragdes o
extrato etanolico das folhas de duas variedades de oliveira (Arbosana e Koroneiki), sendo eles
depositados em microplacas com concentracao inicial de 100 pL, apresentando efeito positivo
contra as bactérias Salmonella enteritidis, Escherichia coli e Staphylococcus aureus
(TERAMOTO et al.,2017) sendo semelhante aos resultados do presente estudo.

Extratos de folhas de oliveira em concentracdes de 100uL e 200 pL/g de carne moida
apresentaram niveis constantemente mais baixos (p>0,05) de oxidacdo lipidica reduzindo- a em
média 53% e 78%, sob condigdes aerdbias e 76% e 84% sob condi¢cbes MAP (embalagem com
atmosfera modificada), ndo alterando a aparéncia, maciez, suculéncia, sabor, aceitabilidade e
preferéncia do consumidor (p>0,05), indicando que esse produto natural pode ser incorporado
em produtos carneos, sem efeito prejudicial sobre a qualidade do produto (HAYES et al., 2010).

Segundo Pereira et al., (2007) extratos aquosos de folhas de oliveira inibiram o
crescimento das bactérias B.cereus, B. bactéria subtilis, S.aureus, E.coli, P.aeruginosa,
K.pneumonial. O efeito antimicrobiano pode ser devido aos compostos fendlicos identificados
no extrato, sendo comprovado que o hidroxitirosol e a oleuropeina inibem ou atrasam a taxa de
crescimento de varios patdgenos (BISIGNANO ET AL.,1999).
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Carnes de frango que receberam adicdo de folhas de oliveira da variedade Ascolano na
concentracdo de 5g/kg, demonstraram efeito inibitdrio das bactérias Escherichi coli,
Staphylococcus aureus, Salmonella enterites, Listeria monocytogenes, Campylobacter,
Clostridium perfringens, Enterococcus spp (MARANGONI et al, 2015). Efeito positivo
também foi verificado por Ahmed et al., (2014) que apresentaram reducdo de Escherichia coli,
Pseudomonas aeruginosa, S. aureus e Klebsiella pneumonia e Bacillus cereus, em camardes
cru, com aplicagéo de extratos de folha de oliveira na concentragéo de 2% (p/ v).

De acordo com Markin, Duek e Berdicevsky (2003), as folhas de oliveira apresentaram
atividade antimicrobiana contra bactérias, sendo vantajoso seu uso pelo amplo espectro de acéo
antimicrobiana "in vitro” contra microrganismos patogénicos humanos. Os antimicrobianos
derivados naturalmente, tem grande potencial para melhorar a seguranca alimentar,
beneficiando as industrias de alimentos, pela alta disponibilidade e eficacia, alem do baixo
custo, 0 que permite a otimizacdo de tratamentos antimicrobianos garantindo a qualidade e
preservando os atributos nutricionais dos alimentos (TECHATHUVANAN et al., 2014).

Na maior parte dos casos, bactérias gram-positivas sdo mais sensiveis a compostos
naturais de plantas do que bactérias gram-negativas (SHAN et al., 2007), o que justifica
resultados do trabalho, visto que a bactéria Escherichi coli (gram-negativa) apresentou maior
resisténcia aos extratos. Consta-se que isso ocorre devido a diferencas na estrutura celular
dessas bactérias. Nas bactérias gram-positivas as substancias antibacterianas podem ingressar
através da parede celular e atacar a membrana citoplasmatica, resultando no extravasamento do
citoplasma (KALEMBA; KUNICKA, 2003). Ja as bactérias gram-negativas possuem uma
membrana externa que lhes confere protecéo a varios agentes (TORTORA; FUNKE; CASE,
2012).

Extratos de residuos de moinhos de oliva foram avaliados quanto aos compostos
fendlicos e sua atividade antimicrobiana e antioxidante, resultando em atividade antibacteriana
de amplo espectro contra Staphylococcus aureus, Bacillus subtilis, Escherichia coli e
Pseudomonas aeruginosa (OBIED et al., 2007). Os principais compostos fendlicos encontrados
no residuo de processamento de azeite sdo hidroxitirosol, oleuropeina, tirosol, acido caféico,
acido pcoumarico, acido vanilico, acido elendlico, catecol e rutina. Portanto, esses compostos
representam uma fonte natural de antioxidante e antimicrobino podendo ser usado na indudstria
alimentar, substituindo assim, conservantes quimicos que tem sido relacionados com efeitos
indesejaveis a satde humana (MEDEIROS et al., 2016). Diante disso, esses residuos ndo podem
ser descartados, por apresentarem um valor econdémico agregado, possibilitando o

reaproveitamento, no proprio processo produtivo (LOPES et al.,2008).
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Os valores de CMB demonstraram a persisténcia de anaerdbios facultativos na presenca
de extratos de folhas de oliveira, entretanto inibiram Staphylococcus aureus, Porphyromonas
gingivalis, Prevotella intermedia, Fusobacterium nucleatum, Parvimonas micra
(KARYGIANNI et al., 2014).

De acordo com Roila et al (2019), a bactéria Campylobacter desenvolve biofilmes que
sdo resistentes a antibidticos, sendo uma questdo importante para a inddstria de alimentos,
especialmente a indUstria avicola, portanto ao investigar as propriedades antimicrobianas e anti-
biofilme de compostos fendlicos de extratos de subprodutos de azeitona 0 mesmo apresentou
CMB de 0,3 mg / mL paratodas as estirpes de Campylobacter testadas, sendo capazes de inibir
a formagéo de biofilmes.

As toxinfecgdes alimentares de origem microbiana tém sido reconhecidas como um
problema de sadde publica abrangente e causa importante na diminui¢do da produtividade e
perdas econdmicas que afetam paises, empresas e consumidores (NASCIMENTO, 2011),
apesar dos avancos nas tecnologias de controle de patdgenos, a procura por alimentos isentos
de conservantes quimicos, com atributos nutricionais, organolépticos e de qualidade
preservados tem aumentado, crescendo assim a busca pelas industrias alimenticias por produtos
naturais com acgdo antimicrobiana, que apresentem potencial de aplicacdo em alimentos
(MACHADO et al., 2011).

5.CONCLUSAO

Esses resultados evidenciaram o potencial uso de extratos de folha de oliveira e de
residuos da extracdo de azeite de oliva como antimicrobianos naturais contra alguns
microrganismos que causam doencas transmitidas por alimentos, sendo portanto, uma
alternativa econdmica, sustentavel, viavel e acessivel para tratamento antimicrobiano, podendo
substituir conservantes quimicos, os quais contém propriedades tdxicas e carcinogénicas, sendo
necessarios novos estudos para que estes extratos possam ser aplicados em alimentos como

conservantes naturais.
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