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EXTRATO DE OREGANO NA ALIMENTACAO DE
FRANGOS DE CORTE
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Na avicultura moderna
sao diversos os desafios
para atingir 6timos niveis de
producao (melhor crescimento
e aproveitamento das racoes)
e com isto fornecer alimentos
mais baratos e saudaveis aos
consumidores. Dentre os
muitos desafios estdo o controle
ambiental para melhorar o bem-
estar e o desempenho produtivo
e os desafios sanitarios na
producao. Por mais, o mercado
consumidor esta em busca
de uma alimentacao que
consideram mais natural,
ou seja, livre de possiveis
residuos e animais que tenham
sido criados sem uso de
antibioticos como promotores
de crescimento. A Unido
Europeia, um grande mercado
produtor, ja proibiu o uso de
antibioticos como promotores
de crescimento desde o ano de
2006, o que é uma tendéncia
mundial. Neste novo contexto,
os extratos vegetais sao uma
alternativa por causa das suas
propriedades como: acao
antimicrobiana, antioxidante
e anti-inflamatoria que
combinadas promovem melhora
na saude animal. Dentre as
espécies vegetais que podem
ser fontes de extratos ou 6leos
essenciais com possibilidade de
uso na producao animal estdo:
o aracga, o alho, o orégano, entre
outras.

O orégano Origanum vulgare
é uma planta oriunda do
Oriente Médio € popularmente
utilizada como condimento
culinario e, nos ultimos anos,
tem despertado o interesse
de pesquisadores para seu
uso na nutricao animal.
Ao ser consumido na racao
o extrato de orégano tem
potencial antimicrobiano,
pois seus componentes
(compostos fendlicos) atuam

no rompimento da membrana
da célula bacteriana. Seu
potencial antioxidante,

esta relacionado com a sua
absorcao em nivel intestinal
e posterior acao em nivel
sérico. Os mecanismos de
como ocorrem sua absorcao
e posterior acao nao estao
completamente elucidados.
Contudo, sao observados
aumento dos compostos
antioxidantes no organismo,
apos o consumo dos
componentes do orégano.

Os principais compostos
presentes no orégano, estao
concentrados nas folhas e
nas flores, locais de onde séao
extraidos os extratos e os 6leos
essenciais. Os componentes
de maior prevaléncia sao os
fenois que estao presentes em
concentracoes de até 90% em
seus derivados, e os principais
sao o timol e o carvacrol,
componentes com estrutura
quimica com capacidade
de romper a parede celular
bacteriana e com isso causar
sua morte. Diversos trabalhos
ja realizados confirmam a
capacidade antimicrobiana dos
extratos do orégano.

O orégano também tem
potencial antioxidante, nos
processos bioquimicos de
oxidacao que ocorrem de forma
natural nos organismos ha
formacao de radicais livres (o
termo radical livre se refere a
molécula ou atomo altamente
reativo, que contém um
numero impar de elétrons
em sua ultima camada
eletronica que confere esta
alta reatividade) que danificam
as células saudaveis. Para
protecao celular os animais
como as aves desenvolveram

(estabilizar) uma molécula
instavel. Muitas pesquisas
indicam os efeitos positivos
dos derivados do orégano
como melhorador do sistema
antioxidante no organismo.
Com isso, em um estudo
realizado pelo Grupo de
pesquisa em aditivos e
suplementos na alimentacao
animal - GANA, vinculado
ao curso de Zootecnia na
Universidade do Estado de
Santa Catarina — UDESC em
Chapeco - SC, foi avaliado o
uso do extrato de orégano em
substituicao aos melhoradores
de desempenho convencionais,
sobre o desempenho zootécnico
(ganho de peso, conversao
alimentar e consumo de
racao), morfologia intestinal
e estresse oxidativo em
frangos de corte. O extrato de
orégano estudado foi obtido
pelo método de infusao em
agua aquecida a 95°C (1 g
folhas secas: 3 mL agua)
que permaneceu em repouso
(5 min), posteriormente foi
filtrado, desidratado a frio e
armazenado -18°C até a sua
inclusao na racao (Figura 1).
Os resultados obtidos no
experimento de desempenho

indicou que no 21° dia a adicao
de 150 mg/kg de extrato de
orégano na racao promoveu
ganho de peso, consumo de
racao e conversao alimentar
semelhantes ao tratamento
com aditivo antimicrobiano
convencional. Nas analises de
morfologia intestinal, a adicéao
de 100 mg/kg de extrato de
orégano promoveu altura

de vilosidades intestinais
(importante indicador de

saude intestinal) semelhante
ao tratamento com aditivos
convencionais. Da mesma
forma, a incluséo do extrato

de orégano (100 mg/kg)
promoveu niveis de indicadores
de estresse oxidativo em nivel
hepatico similares aos do grupo
convencional.

Assim nossos resultados
indicam que extrato de
orégano € promissor como
aditivo melhorador de
desempenho em substituicao
ao uso de melhoradores de
desempenho convencionais
visto que proporcionou, quando
usado na dose de 150 mg/
kg, resultados similares aos
resultados das aves tratadas
com aditivo antimicrobiano
convencional.

Figura 1 — Esquema resumido da producdo e utilizagao do extrato de orégano para frangos
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IMPACTO DA LAVAGEM DAS MAOS NO
CONTROLE DE INFECCAO: A IMPORTANCIA DA
CONSCIENTIZACAO DOS PROFISSIONAIS DA SAUDE
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O habito de lavar as maos €
influenciado por questodes sociais,
economicas e culturais. Essa pratica
costuma se desenvolver inicialmente
no seio familiar sendo fortalecida
pelos espacos de socializacdo, como
a escola. Se na comunidade, embora
importante, a lavagem das maos €
facultativa, nos servicos de saude
ela se constitui como uma pratica
obrigatéria no sentido de promover
a biosseguranca, a seguranca do
paciente e de prevenir as infeccoes
relacionadas a assisténcia a satde
isto porque, as maos constituem
a principal via de transmissao de
microrganismos durante a cuidados
prestados aos pacientes, familiares e
comunidade em geral.

Profissionais que mantém contato
direto ou indireto com os pacientes,
que atuam na manipulacao de
medicamentos, alimentos e material
estéril ou contaminado, em qualquer
dos niveis de atencdo a saude, seja
na atengao primaria ou hospitalar,
devem manter a pratica da lavagem
das maos como premissa isto porque
ela representa uma das principais
medidas de prevencao a transmissao
de microrganismos, tanto no
contato direto (pele a pele), quanto
no indireto, através de objetos ou
superficies contaminadas.

Além de reduzir a carga microbiana
na pele como supramencionado,

a lavagem das maos associada
ao uso do antisséptico contribui
para remocao sujidades, células
descamadas, secrecoes cutaneas,
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poluentes e microrganismos
patogénicos. Atualmente ela se
constitui como uma das medidas
individuais mais simples, econdmicas
€ menos invasivas para prevenir
a propagacao das infeccoes
relacionadas a assisténcia a saude.
No entanto, para que a lavagem
das maos obtenha esses resultados
€ necessario que o profissional de
saude se atente para alguns aspectos.
Nessa direcao, a Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) da
orientacoes sobre o uso de produtos
e estrutura fisica necessaria, como
a localizacao da pia e formato da
torneira, o tempo necessario para
realizacao da higiene das maos bem
como determina as etapas que tem
como objetivo a antissepsia de todas
as superficies palmares.
Com base em suas determinacoes,
o procedimento, conforme ilustrado
na figura 1, consiste em: umedecer
as maos (evitando contato com
o lavatorio), aplicar na palma o
sabonete liquido (em quantidade
suficiente para cobrir todas as areas
da mao), friccionar as palmas uma
contra a outra, realizar friccao palma-
dorso, entrelacar os dedos e realizar
friccéo, realizar friccdo entre dorso
dos dedos e palma oposta, esfregar
os polegares, realizar friccao das
polpas digitais e unhas sobre a palma
oposta, esfregar os punhos, enxaguar
as maos e entdo seca-las com papel
descartavel. Esse procedimento deve
durar aproximadamente 60 segundos.
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Figura 1: Quadro de resumo com o processo correto de lavagem das maos

Abra atomelra e
molhe as maos,
evitando encostar
napla

S
Entrelace os dedos e Esfregue o dorso dos
friccione os espagos  dedos de uma mao com a
Interdigitals. palma da mao oposta
(e vice-versa)

Aplique sabonete na
palma da mao

=

7/ .
\ N 3
x\§\
Esfregue o punho esquerdo, com o

auxilio da palma da mao direita (e
vice-versa), utilizando movimento circular

|

Enxague as maos, retirando os
residuos de sabonete. Evite contato
direto das maos ensaboadas

com a torneira

S
==
2
‘\@S
Ensaboe as palmas Esfregue a palma da

mao direlta contra o dorso
da mao esquerda (e vice-versa)
entrelacando os dedos

N S

das maos, fricclonando-as
entre sk

T — (\
Esfregue o polegar direito, Fricclone as polpas digitais
com o auxflio da palma da e unhas da mao esquerda
mao esquerda (e vice-versa),  contra a palma da mao direita,
utilizando movimento circular. fechada em concha (e viceversa),
fazendo movimento circular

Seque as maos com
papel-toalha descartavel,
iniciando pelas maos e
seguindo pelos punho

Fonte: ANVISA, 2022.

Importa destacar que além
do uso da agua e do sabao ou
antisséptico para lavagem das
maos, a higiene também pode
ocorrer por meio do uso do gel
alcoolico preferencialmente a 70%,
no entanto, ela é contraindicada
quando € vista, a olho nu,
sujidades como secrecoes ou
sangue. Sua eficacia é um aspecto
positivo no que tange o estimulo
e a facilitacao a realizacao da
higiene das maos, visto que nao
demanda o enxague, diferente do
uso de outros antissépticos como a
clorexidina.

Apesar de todas as evidéncias
sustentarem a importancia das
maos na ruptura da cadeia de
transmissao de infeccdes e os
efeitos dos procedimentos de
higienizacdo na diminuicao
das taxas de infeccao, em
alguns locais, ha ainda a falta
de adesao a pratica. Diversos
fatores corroboram para esse
cenario, exemplos que podem
ser mencionados sdo: nimero
insuficiente de lavatorios, falta

de treinamento, sobrecarga
de trabalho e, presenca de
irritacdo cutanea relacionada ao
uso de sabodes. Alguns autores
mencionam ainda que a baixa
adesdo a higienizacdo das maos
nao esta diretamente relacionada
ao conhecimento teérico, mas a
incorporacdo desse conhecimento a
pratica diaria.

Essa problemaética evidencia
a necessidade de os servicos
de saude promoverem espacos
de sensibilizacao da equipe
multiprofissional acerca da
lavagem das maos bem como de
demais tematicas relacionadas ao
controle de infeccoes relacionadas
a assisténcia a saude, assim
como proporcionem condicoes
de trabalho e recursos fisicos
e materiais que incentivem e
contribuam para acoes que
promovam a seguranca do paciente
e dos trabalhadores de modo geral.
Nesse contexto, a Organizacao das
Nacoes Unidas (ONU) instituiu
o dia 15 de outubro como “Dia
Mundial da Lavagem das Maos”.
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USO DE BAGACO DE UVA NA
ALIMENTACAO DE BOVINOS
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O QUE E O RESIDUO DE
BAGACO DE UVA?

O bagaco de residuo de uva €
proveniente da industrializacao
da fruta pela industria vinicola
para producao de vinho, suco de
uva e demais derivados (Figura
1). Neste processo sao gerados

cerca de 25% do peso total das
uvas em residuo composto por
casca e caule (8-20%), residuo
de polpa (5-10%) e sementes
(38-52%) e normalmente saem
da agroindustria com umidade
de facil manuseio, similares a
de silagens e pré-secados (29 a
45% de matéria seca).

Figura 1. Residuo da indistria vinicola.

Por se tratar de um residuo,
sua composicao pode sofrer
variacoes, de acordo a variedade
da uva, modo de vinificacao e
condicoes climaticas na cultura
da uva. Vale ressaltar que estes
fatores poderao influenciar na
qualidade nutricional. Contudo,
comumente sua composicao
quimica fica em torno de:
12,66% de proteina (PB), 8,00%
de oleo (EE), 62,14% de fibra
(FDN) e 64,00% de energia
(NDT).

DISPONIBILIDADE DO
RESIDUO NA REGIAO SUL
BRASILERA

A regiao sul dispoe de uma
grande area de videiras, em
2021 esta regiao foi responsavel
por produzir cerca de 1.056.985
toneladas, ou seja, 60,46% da
producao total nacional. No
estado de Santa Catarina, neste
mesmo periodo foi colhido cerca
de 59.712 toneladas de uva de
3.911 hectares de videiras.

Cerca de 46,72% da producao

total de uva € destinada a
processamento, ou seja, cerca
de 493.823,39 toneladas de uva
sao destinadas para producao
de sucos e vinhos. Logo, cerca
de 123.455 toneladas de
residuo de uva, sao gerados
neste processo na regiao sul
brasileira, que demostra uma
boa disponibilidade.

COMO UTILIZAR O
RESIDUO DA UVA NA
ALIMENTACAO DE BOVINOS

Nos ultimos dois anos,
este residuo vem sendo alvo
de varios estudos em bovinos,
os quais avaliaram os efeitos
da sua utilizacao sobre o
desempenho e satide dos
animais, e ja comprovaram que
se utilizado da forma correta,
pode gerar efeitos positivos
na qualidade da carne, além
de produzir de forma mais
econdmica, por se tratar de
um material que € fornecido
em muitas vinicolas de forma
gratuita.

Para que isso seja possivel,
os principais pontos que devem
ser cuidados para o sucesso na
utilizacao sao:

1) Bom armazenamento
— Pode ser feito em silos do
tipo trincheira ou superficial,
revestidos por lonas especificas
para armazenado de alimentos
volumosos, comumente utilizados
nas silagens de milho e sorgo.
A boa vedacao e compactacao
sdo essenciais para evitar a
deterioracao do material.

2) Fluxo de retirada do
material — O silo deve ter
um bom dimensionamento,
pois como a quantidade a ser
fornecida aos animais nao é

grande, € importante que o silo
tenha um painel compativel
para a retirada de 20 cm do
material por dia, para evitar a
deterioracao.

3) O nivel de inclusao na
dieta dos animais - A escolha
da dose que sera fornecido
ao animal é preponderante e
determinante dos resultados. A
dose segura de inclusao deste
residuo € de 10% a 15% da MS
da dieta total. De forma pratica,
a quantidade a ser fornecida
ao animal se da em funcao do
seu consumo de matéria seca
(CMS) em relacao a dose maxima
estipulada de 15% (Tabela 1).

Tabela 1. Como calcular a quantidade méxima que pode ser fornecida de residuo de uva

para bovinos de corte, de acordo com o consumo de matéria seca (CMS).

PESO CMS CMS DO CONSUMO DE MATERIA
CORPORAL | TOTAL | RESIDUO! NATURAL RESIDUO?

250 kg 7,00 1,05 2,62

350 kg 8,10 121 3,02

450kg 9,20 1,38 345

!'Célculo: CMS total x 15%; 2 Célculo: CMS do residuo x 100/ MS do residuo (40%

neste caso)

Lembrando que, inicialmente
0s animais precisam passar
um periodo de adaptacao,
onde devem receber metade
da quantidade estipulada por
animal por dia, em 5 dias, apos
isso, pode fornecer a quantidade
total, sem que haja efeitos
negativos. Recentes resultados
de uma pesquisa conduzida no
oeste catarinense mostram que
este residuo substituindo o farelo
de trigo e a casca da soja na dieta
de bovinos em confinamento,
nao afetou o ganho de peso,
possibilitando assim maior
lucratividade ao produtor. Além
disso, os pesquisadores puderam
verificar que o residuo melhorou
a saude dos animais bem como a
qualidade da carne.

Vale ressaltar que, por e

tratar de um material que

pode sofrer variacoes na sua
composicao, os resultados
podem da mesma forma variar

e afetar a sua viabilidade, por
isso, faz-se necessario a consulta
a um profissional capacitado,
para fazer uso de forma mais
adequada possivel nas situacoes
impostas na propriedade
interessada. Por fim, como ultima
mensagem, o uso deste residuo
da uva, como qualquer outro
residuo, indispensavelmente
requer de conhecimento, cautela
e critérios, para que possa
realmente alcancar os objetivos
propostos na utilizacao, sendo
necessaria uma analise custos,
para se verificar a viabilidade
econOmica.
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Utilizacao de fitogénicos com potencial antioxidante
reduz mortalidade e melhora parametros produtivos de
tilapias-do-nilo (Oreochromis niloticus)

Rafaella Rossetto Petrolli'*, Diogo Luiz de Alcantara Lopes?, Fernanda Picoli?, Suelyn de Oliveira Marques?, Fernanda Danieli Antoniazzi Valentini®, Heloisa Pagnussatt®,
Alicia Dal Santo*, Milena Perotto Marin*, Tiago Goulart Petrolli?,

TMestre em Zootecnia, Universidade do Estado de Santa Catarina, Chapec6-SC;
2Professor do curso de Zootecnia, Universidade do Estado de Santa Catarina, Chapec6-SC;

3Graduanda em Zootecnia, Universidade do Estado de Santa Catarina, Chapec6-SC;

“Mestrado em Sanidade e Producao Animal, Universidade do Oeste de Santa Catarina, Xanxeré-SC;
*Douturanda em Zootecnia, Universidade Federal de Vicosa, Vicosa-MG;

A tilapicultura € um campo da
piscicultura que necessita de de-
senvolvimento de tecnologias que
possam aumentar a produtivida-
de e melhorar o desempenho dos
peixes nos sistemas produtivos,
com garantia de saude e do status
antioxidativo dos animais. Neste
contexto, a utilizacdo de aditi-
vos fitogénicos, fontes de taninos
hidrolisaveis, tem se mostrado
promissora, pois confere efeito an-
tioxidante e melhorador de desem-
penho nos organismos aquaticos.

Os fitogénicos sao metaboli-
tos secundarios produzidos pelos
vegetais, em resposta a algum
desafio ou condicoes adversas
do ambiente, os quais possuem
efeitos diversos no organismo, a
depender de sua estrutura quimi-
ca. Os galotaninos compreendem
um subgrupo fitogénico, os quais,
apos sua hidrélise, liberam acido
galico. Relatos na literatura com-
provam que este grupo de molé-
culas possui efeito positivo nos
parametros imunologicos, efeito
antioxidante, anti-inflamatorio
e antimicrobiano, o que confere
a estas moléculas potencial de me-
lhoria de desempenho zootécnico,
as quais devem ser melhor explo-
radas na tilapicultura.

Outro desafio presente na
tilapicultura consiste na incapaci-
dade desses animais em sintetizar
a vitamina C (acido ascorbico) em
seu organismo, sendo uma espécie
de interesse zootécnico que neces-
sita de suplementacao diaria desta
vitamina. Diante disso, atualmen-
te se faz necessario o desenvolvi-
mento de fontes de vitamina C que
possam suprir a exigéncia nutri-
cional dos peixes.

Uma nova fonte, com promis-
sora utilizacdo na alimentacao de
peixes, baseia-se em uma mistura
dos extratos herbais oriundos das
espécies Groselha-Indiana (Embli-
ca officinalis) e Manjericao-santo
(Ocimum sanctum), os quais sao
ricos em taninos hidrolisaveis (ga-
lotaninos) e em 2-cetogulonolacto-
na, uma molécula precursora do
acido ascorbico no metabolismo

*Autor correspondente: rafaella.rossetto@gmail.com

hepatico dos peixes. Essa fonte
termoestavel pode ser submetida
ao processo de extrusao sem que
haja perda no valor biologico e
contribuir com o atendimento das
exigéncias de vitamina C no orga-
nismo das tilapias.

Adicionalmente, a 2-cetogulo-
nolactona € a Gnica molécula que
os peixes conseguem transformar
em vitamina C a nivel hepatico,
visto que os peixes nao possuem a
enzima L-gulonolactona oxidase,

a qual é responsavel pela sintese
da 2-cetogulonolactona, que € o
ultimo passo antes da sintese de
acido ascoérbico no organismo das
tilapias (por isso que, natural-
mente, ndo conseguem sintetizar
vitamina C). Com isso, a adicdo
desta molécula ja disponibiliza o
ultimo precursor da vitamina C, e
garante que haja a conversao final
e disponibilidade metabolica desta
molécula.

Entretanto, estudos ainda sao
escassos a respeito desta fonte na
nutricao de peixes, € ndo existem
trabalhos relacionados a nutricao
de tilapias-do-nilo. Diante disso,
foi conduzido um estudo como
parte de uma dissertacao de mes-
trado na UDESC Oeste para verifi-
car se a adicao de diferentes niveis
de uma combinacao dos extratos
herbais de Emblica e Manjericao-
Santo em dietas de tilapias-do-nilo
exerce efeitos sobre os parametros
de desempenho produtivo, desen-
volvimento de 6rgdos, parametros
antioxidantes e mineralizacao
ossea. Foram utilizadas 175 tila-
pias, em 90 dias de cultivo, que
receberam quatro doses de inclu-
sdo da combinacao fitogénica, via
alimentacao, em comparacédo com
um grupo controle.

Foi observado que a sua suple-
mentacdo reduziu a mortalidade
e aumentou o deposito de calcio
e fosforo corporal, que pode ser
utilizado adequadamente na ali-
mentacao de juvenis de tilapias. A
adicao da combinacao fitogénica a
base de Groselha-indiana e Manje-
ricao-santo reduziu o consumo de
alimento de forma linear e mante-

ve o ganho de peso, melhorando a
conversao alimentar das tilapias-
do-nilo.

A reducdo na mortalidade
observada na presente pesquisa
condiz com os efeitos benéficos da
adicao dos extratos destas duas
espécies fitogénicas descritos na
literatura, e o efeito sinérgico da
combinacao dos dois compostos
fitogénicos potencializa seu efeito.
Naturalmente, os dois extratos
ja sao ricos em uma ampla gama
de moléculas secundarias, com
potencial fitoterapico, as quais
podem interferir em varios meca-
nismos fisiologicos dos animais e
melhorar o status imunitario e a
resisténcia frente a patogenos.

Atualmente, a suplemen-
tacao de vitamina C na piscicul-
tura ainda € restrita as fontes
sintéticas, o que impossibilita um

adequado atendimento das exi-
géncias nutricionais dos peixes.
Os resultados obtidos poderao
servir para validar a utilizacéo de
uma nova tecnologia que auxilia-
ra no desenvolvimento da cadeia
produtiva piscicola brasileira,
melhorar a eficiéncia e a renta-
bilidade da atividade, permitir o
desenvolvimento socioeconémico
do produtor e contribuir para a
garantia de renda e qualidade

de vida para as pessoas envolvi-
das nesta atividade. Atualmente,
estudos cientificos de alternativas
que possam mitigar ou atenuar
os problemas da falta de vitamina
C no organismo dos peixes ainda
sao escassos, e as informacoes
geradas na presente pesquisa
poderao contribuir como base de
uma nova linha cientifica de estu-
dos na area.

Figura 1. Juvenis de tilapias avaliados na presente pesquisa

Fonte: o autor.

Figura 2. — Representagdo dos extratos herbais utilizados

Groselha-Indiana

Manjericao-santo

Fonte: o autor



