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RESUMO 

 
O Brasil possui indicadores positivos na produção e exportação de carne de frango e para 
tanto são necessárias medidas que visam impedir o desenvolvimento de microrganismos 
patogênicos como Salmonella enterica sorotipo Heidelberg e Escherichia coli em carcaças 
de frango. Neste sentido, óleos essenciais podem ser inseridos na dieta das aves ajudando 
na prevenção e minimizando as infecções por bactérias patogênicas. O objetivo do 
presente estudo foi revisar e atualizar a atividade antimicrobiana dos óleos essenciais 
frente às bactérias patogênicas importantes para a produção avícola. Os óleos essenciais, 
de maneira geral apresentam atividade antimicrobiana natural. 
 
Palavras chave: Antibiograma; Controle alternativo; Frango de corte. 

 
ABSTRACT 

 
The Brazil has positive indicators in the production and export of chicken meat, and both 
are necessary measures to prevent the development of pathogenic micro-organisms such 
as Salmonella enterica serotype Heidelberg and Escherichia coli in carcasses chicken. In 
this sense, essential oils can be inserted in the diet of the birds helping in preventing and 
minimizing infection by pathogenic bacteria. The objective of this work was to review and 
update the antimicrobial activity of essential oils front the important pathogenic bacteria to 
poultry production. Essential oils generally exhibit natural antimicrobial activity. 
 
Key Words: Antibiogram; Alternative control, Cut chicken. 
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INTRODUÇÃO 
 

A indústria avícola brasileira tem se destacado nas últimas décadas. Dados 

recentes do Departamento de Agricultura dos Estados Unidos (USDA) colocou o 

Brasil em posição de destaque no cenário internacional, sendo o primeiro maior 

exportador de carne de frango, seguido pelos Estados Unidos e União Europeia 

respectivamente (EMBRAPA, 2017). Com o aumento na demanda e 

consequentemente, na produção da carne de frango, intensificou-se a preocupação 

com a quantidade de microrganismos prejudiciais à saúde humana nos alimentos. 

(SOUZA, 2014).  

Os frangos de corte apresentam os principais carreadores de patógenos em 

abatedouros, representando importante depósito e tendo alta correlação com 

contaminação cruzada por Salmonella spp. Em geral são responsáveis pela sua 

introdução na alimentação humana, causando enorme problema para a saúde 

pública (CARVALHO & CORTEZ, 2003; CARDOSO et al., 2014). 

Escherichia coli é um patógeno de grande relevância na avicultura industrial 

em todo o mundo, é a responsável por diversos casos de infecções, agindo como 

agente primário ou secundário. A bactéria pode contagiar praticamente todos os 

órgãos das aves, gerando infecções intestinais e extra intestinais. As perdas 

financeiras ocorrem devido ao aumento da mortalidade embrionária, menor 

desenvolvimento das aves, do aumento do índice de conversão alimentar, aumento 

da mortalidade e dos custos com medicamentos (GUASTALLI & SORAES, 2011). 

Óleos essenciais têm sido estudados na alimentação animal como aditivos 

zootécnicos fitogênicos, devido seu efeito antimicrobiano e propriedades 

medicinais. Alguns extratos vegetais atuam na redução do pH básico intestinal, 

aumentando a digestibilidade e reduzindo o crescimento bacteriano patogênico 

(KAMEL, 2001). 
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O objetivo desse trabalho foi de revisar e atualizar a atividade 

antimicrobiana dos óleos essenciais frente às bactérias patogênicas importantes 

para a produção avícola. Os óleos essenciais, de maneira geral apresentam 

atividade antimicrobiana natural. 

 

REVISÃO BIBLIOGRÁFICA 

 
No ramo agropecuário brasileiro, a avicultura é o segmento que dispõe do 

maior recurso tecnológico. Notáveis avanços em genética, nutrição, manejo e 

sanidade modificaram o empreendimento num efetivo complexo econômico, nas 

últimas quatro décadas, representado por uma enorme indústria de produção de 

proteína de origem animal (TINÔCO, 2001). 

Kemp et al. (2001) observou que: “Na indústria alimentar, Escherichia coli, 

Salmonella spp. e Campylobacter spp. representam as ameaças mais significativas 

para potenciais doenças transmitidas pelos alimentos nos seres humanos.” A 

Salmonella sp. é transmitida a humanos por meio do consumo de ovos, seguido da 

carne de frango. O controle da salmonelose é complicado devido a sua extensa 

disseminação, tornando-se crucial a adesão de manejos preventivos, pois uma vez 

presente na cadeia de produção da indústria avícola, o manejo sanitário para 

controle da Salmonella sp. é oneroso (KOWALSKI et al., 2011).  

O sorovar Heidelberg é tido como o terceiro e mais frequente isolado na 

avicultura no Canadá e o quarto em doenças transmitidas por alimentos nos 

Estados Unidos (CHITTICK et al., 2006). 

A presença da Salmonella na pele, penas, pés, cloaca e trato digestivo das 

aves é um fator agravante para a indústria avícola e de processamento de carne, 

pois o patógeno pode ser transferido para as carcaças de frango dentro do 

abatedouro, ainda no processamento gerando risco para a saúde pública 

comprometendo a segurança alimentar da população. 
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Rodrigues et al. (2009) coletaram amostras em abatedouros de frangos de 

corte e isolaram a Salmonella entérica sorotipo Heidelberg verificando sua 

capacidade de formarem biofilme em superfície, o que pode proporcionar a 

permanência desses microrganismos nos ambientes de processamento na 

indústria, o que pode provocar uma maior chance de transmissão aos alimentos, 

trazendo maiores riscos ao consumidor. 

Há relatos de que estirpes de Escherichia coli, que colonizam o trato 

intestinal de frangos, carcaça e vísceras, são transmitidas aos humanos através da 

alimentação, por contato ou por contaminação cruzada nas linhas de 

processamento (FERJANIA et al., 2015; LERMA et al., 2013). A Escherichia coli 

tem sido muito estudada, podendo ser encontrado principalmente nas fezes, onde 

os cuidados de higiene e limpeza são ineficientes. Muitos fatores contribuem para 

sua disseminação no ambiente, pois pode sobreviver nas partículas fecais 

excretadas, água e poeira por semanas ou meses, contudo seu ambiente normal é 

o trato intestinal (SAVIOLLI, 2010). 

Óleos essenciais são aditivos antimicrobianos naturais obtidos 

principalmente por destilação a partir de fontes vegetais, ricos em compostos 

biologicamente ativos, caracterizados por apresentar odor forte e são produzidos 

pelas plantas como metabólitos secundários, geralmente obtidos por meio de 

arraste a vapor ou hidro destilação (BAKKALI et al., 2008).  

Segundo Bertini et al. (2005), a composição química de óleos essenciais 

depende do clima, da estação do ano, condições geográficas, período de colheita e 

a técnica de destilação. Óleos essenciais de plantas apresentam uma atividade 

antimicrobiana contra um grande número de bactérias incluindo espécies 

resistentes a antibióticos. Eles podem apresentar ação tanto contra bactérias 

Gram-positivas quanto Gram-negativas. 

Apresentam variações relacionadas à sua concentração e atividade 

biológica dos princípios ativos que são influenciados pela parte, espécie e 

condições ambientais da planta. Um mesmo princípio ativo pode ser encontrado 
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em diversas plantas em concentrações diferentes e uma mesma planta pode conter 

mais de um princípio ativo. O sinergismo entre óleos essenciais e seus princípios 

ativos pode potencializar seus efeitos (ZHANG et al., 2005). 

Acredita-se que o mecanismo de ação dos óleos essenciais, em sua 

maioria, exerce efeito antimicrobiano na estrutura da parede celular bacteriana, 

desnaturando e coagulando proteínas. Alteram a permeabilidade da membrana 

citoplasmática causando a interrupção dos processos vitais da célula, como 

transporte de elétrons, translocação de proteínas, fosforilação e outras reações que 

dependem de enzimas, resultando em perda quimiosmótica da célula afetada, 

levando a morte bacteriana (DORMAN e DEANS, 2000). 

O capim citronela (Cymbopogon winterianum Jowitt.) é uma planta 

medicinal e aromática de grande importância no Brasil devido à procura pelo seu 

óleo essencial que é extraído de suas folhas e rico em aldeído citronelal 

(aproximadamente 40%), com pequenas quantidades de geraniol, citronelol e 

ésteres. O citronelol apresenta elevada ação antimicrobiana local (MARCO et al., 

2007). Verificou-se efeitos antibacterianos moderados para óleo essencial de 

citronela (OUSSALAH et al., 2007) e mostrou ser muito eficiente contra 6 dos 13 

sorotipos testados de Escherichia coli, sendo sua propriedade antimicrobiana 

principalmente atribuída ao geraniol (DUARTE et al., 2007). 

A melaleuca é uma árvore pertencente à família das mirtáceas 

(Myrtaceae), nativa da Austrália que possui em seu óleo uma grande importância, 

devido a seu efeito antimicrobiano e anti-inflamatório já conhecido (BENELLI et al., 

2013). Sua constituição química é rica em terpinen-4-ol, que é o principal 

responsável pela atividade antimicrobiana representando aproximadamente 40% 

do óleo essencial (CARSON et al., 2006). 

Carson et al. (2006), afirmam que o óleo é, em grande parte bactericida, 

mas, pode ser bacteriostático quando usado em baixas concentrações. Suposições 

sobre seu mecanismo de ação contra bactérias foram feitas com base na sua 

estrutura de hidrocarbonetos e lipofilicidade. Pressupõem que o mecanismo de 



 
 
Potencial Sanitário do Uso de Óleos Essenciais na Produção de 
Frangos de Corte.  

Carlos A. Silva; Denise P. 
Martins; Simone M. Yamamoto; 
Roberto de A. Bordin; Marcos R. 
Furlan; Andrea D. Souza. 

 

Revista Eletrônica Anima Terra, Faculdade de Tecnologia de Mogi das Cruzes – FATEC-MC.                    
Mogi das Cruzes-SP., n° 8, ano IV, p.1-15, 1° semestre, 2019. ISSN 2526-1940.        

6 

ação envolva a perda da integridade da membrana e sua função, levando a perda 

de material intracelular, incapacidade de manter a homeostase, e inibição da 

respiração. Não tem sido relatada resistência das bactérias ao óleo de melaleuca, 

apesar de ser usado como medicamento na Austrália desde 1920. 

O óleo essencial de orégano (Origanum vulgare L.) possui grande potencial 

antimicrobiana (OLIVEIRA et al., 2009; SANTURIO et al., 2007). Tem como 

principais componentes antimicrobianos o carvacrol e o timol que agem sobre a 

membrana celular bacteriana impedindo a divisão mitótica e reduzindo a 

sobrevivência de bactérias patogênicas (FUKAYAMA et al., 2005). Entretanto, sua 

eficácia na atividade bactericida pode variar em função dos fatores abióticos como 

tipo de solo, clima, práticas agrícolas, variedade do orégano e processo de 

extração do óleo essencial (CONSENTINO et al., 1999; FALEIRO et al., 2003; 

FALCONE et al., 2005). 

 

DISCUSSÃO TÉCNICA 

 

Dentre os óleos testados atualmente e observados nesta revisão, o mais 

ativo foi o óleo de melaleuca, o qual apresentou eficácia como agente 

antimicrobiano.  

Estudos realizados por D’Arrigo et al. (2010) e Budzynska et al. (2011), 

verificaram alta eficácia do óleo essencial de melaleuca contra Staphylococcus 

aureus e Escherichia coli. Assim como os estudos de Machado & Junior (2011), ao 

testarem 27 óleos essenciais, incluindo o óleo de melaleuca, sobre os organismos 

citados anteriormente e Pseudomonas aeruginosa, onde verificou-se a maior 

susceptibilidade de cepas Gram-positivas (Staphylococcus aureus) em relação às 

Gram-negativas (Escherichia coli e Pseudomonas aeruginosa). 

Thomsen et al. (2013) também investigaram a atividade antimicrobiana de 

produtos antissépticos contendo em sua formulação o óleo de melaleuca, além de 

usá-lo puro, frente a Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Salmonella 
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typhimurium, Pseudomonas aeruginosa e Candida albicans, e verificaram a ação 

inibitória destes organismos. Porém, foi constatado que o óleo essencial puro 

atingiu resultados maiores que os produtos antissépticos formulados. 

A ação antibacteriana pode resultar em expansão, aumento da fluidez e 

permeabilidade da membrana, a perturbação de proteínas integrantes de 

membrana, a inibição da respiração e alteração de processos de transporte de 

íons, tanto em bactérias Gram-positivas, quanto em Gram-negativas (TROMBETA 

et al., 2005). 

O terpinen-4-ol é o componente majoritário do óleo de Melaleuca alternifolia, 

descrito como o principal responsável pela ação antimicrobiana da planta. Sua 

atividade está relacionada com as perdas da integridade e função da membrana e 

de material intracelular; inibição da respiração celular; assim como incapacidade 

em manter a homeostase na célula microbiana (CARSON et al., 2006). 

Dias et al. (2015) também mencionam em seu trabalho que houve redução 

da contagem de coliformes totais na amostra do conteúdo ileal das aves nos 

tratamentos que receberam antibiótico ou óleo essencial de orégano comprovando 

o potencial do orégano em inibir o crescimento bacteriano. 

Os compostos fenólicos presentes no óleo essencial de orégano, como o 

carvacrol, atuam na membrana bacteriana, provocando uma mudança de 

permeabilidade por cátions, como o H+ e K+, ocorrendo extravasamento de K+ e 

entrada de H+, acidificando o meio intracelular e consequentemente ocorrendo 

morte celular (ULTEE et al., 1999). Segundo Burt (2004), isto se deve ao fato das 

bactérias Gram-negativas serem menos susceptíveis a ação de antimicrobianos 

devido a presença da membrana externa, a qual restringe a difusão de grupos 

hidrofóbicos através da camada lipopolissarídica. 

O mesmo resultado foi apresentado por Guimarães, (2013), com o óleo de 

citronela apresentando atividade antibacteriana contra as cepas Gram-positivas 

testadas, enquanto que as cepas Gram-negativas utilizadas neste trabalho 

mostraram-se resistentes. 
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 Em estudos realizados por Silveira et al. (2012), o óleo essencial de citronela 

apresentou, no ensaio de difusão em disco, as maiores zonas de inibição 

observadas para as espécies Gram-positivas Staphylococcus aureus, Listeria 

monocytogenes, Bacillus cereus e Bacillus subtilis, sendo a atividade contra 

Staphylococcus aureus equivalente ao cloranfenicol e semelhante a ampicilina. 

Esse óleo essencial apresentou ainda excepcional atividade contra as espécies de 

Bacillus testadas, com zonas de inibição significantemente superiores aos 

antibióticos de referência utilizados. A forte atividade apresentada no ensaio de 

difusão em disco foi confirmada no ensaio de microdiluição, em que o óleo 

essencial de citronela apresentou as maiores atividades (menores valores de 

determinação da concentração mínima inibitória e da concentração mínima 

bactericida) frente às bactérias Gram-positivas testadas. 

Outro trabalho realizado por Holetz et al. (2002) e Ayres et al. (2008), 

indicam que valores de determinação da concentração mínima inibitória inferiores a 

100µg.mL-1 representam uma boa atividade antimicrobiana; valores situados entre 

100 e 500µg.mL-1 indicam atividade moderada; e valores entre 500 a 100µg.mL-1 

equivalem a uma fraca atividade antimicrobiana. Considerando-se essa faixa de 

classificação, o óleo essencial de citronela apresentou, nos ensaios de 

microdiluição, uma boa atividade contra Enterococcus faecalis, Bacillus cereus, 

Bacillus subtilis e Yersinia enterocolitica, e ainda atividade moderada contra 

Proteus vulgaris. 

Silveira et al. (2012) mencionam a dificuldade em comparar os resultados 

obtidos por vários autores é frequentemente mencionada, e é um problema real 

enfrentado no estudo da atividade antimicrobiana de óleos essenciais e produtos 

derivados de plantas em geral, uma vez que existem inúmeras variações nas 

metodologias utilizadas, desde o método de preparação do inóculo, passando pelo 

método de inoculação propriamente dito, à forma de aplicação do óleo essencial, 

puro ou diluído e, se diluído, o solvente utilizado, até o volume depositado nos 
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discos, o diâmetro dos discos e a gramatura do papel, no caso de testes de difusão 

em disco. 

Segundo Silva et al. (2009) e Hammer et al. (1999), as diferenças entre os 

resultados obtidos e os relatados na literatura consultada evidenciam as 

dificuldades de comparação com estudos anteriores principalmente quanto aos 

parâmetros adotados nos respectivos estudos. Além disto, diferenças entre 

resultados podem ocorrer mesmo quando a metodologia utilizada é idêntica, pois 

existem também diferenças quanto à sensibilidade de linhagens de um 

determinado microrganismo frente a um mesmo produto antimicrobiano vegetal. 

 

CONCLUSÃO 

 

A atividade antimicrobiana dos óleos essenciais frente às bactérias 

patogênicas importantes para a produção avícola apresenta evidências técnicas, 

onde estes óleos essenciais, de maneira geral, apresentam atividade 

antimicrobiana natural podendo ser incorporados aos programas preventivos em 

sanidade avícola. 
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