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Uso de fitogénicos naalimentagdode suinos

Desde a antiguidade, o uso de extratos das plantas na medicina vem sendo
utilizado, os primeiros relatos de experimentos em laboratérios com 6leos
vegetais para definir suas propriedades datam de 1900. A evolucao trouxe
tecnologias e a capacidade de caracterizar os principios ativos desses
compostos (Costa et al. 2007), o que facilitou o seu uso e tornou possivel servir
de aplicacao em varias areas da medicina. Um componente de destaque dos
aditivos fitogénicos sao os 0leos essenciais (OE), que sédo extratos oleosos de
partes das plantas, como folhas, brotos, sementes, cascas, frutas e raizes, que
tem como principal caracteristica a volatilidade e mostram ter atividade contra
muitas variacdes de bactérias (BAGAMBOULA et al. 2003).

Na suinocultura, os fitogénicos tém sido aplicados como uma alternativa em
substituicdo aos antimicrobianos. Por muitos anos utilizou-se antimicrobianos
como promotores de crescimento na alimentacdo de suinos, principalmente na
fase de creche e crescimento, a fim de controlar a incidéncia de diarreias e
melhorar o desempenho dos animais (HERNANDEZ et al. 2004). Em
decorréncia de estudos que mostram vestigios de residuos do medicamento na

carne para consumo e as possibilidades de resisténcia cruzada para certas

ENESUY 0%

NUGLEO DE ESTUDOS EM SUINOCULTURA 3tre$3.com . br



hesuil OO

'NUCLEO DE ESTUDOS EM SUINOCULTURA: 3tres3.com.br

bactérias no organismo humano, o uso de antimicrobianos foi apresentado
como umrisco a saude dos consumidores (MENTEN, 2002).

No Brasil a necessidade de reducdo dos antimicrobianos partiu também por
algumas normativas (IN n°1/n°45) publicadas pelo Ministério da Agricultura
Pecuéaria e Abastecimento (MAPA) que proibem o uso de promotores de
crescimento e aditivos que contenham antimicrobianos Tilosina, Lincomicina,
Tiamulina e Colistina, os quais se classificam como importantes na medicina
humana. Esta proibicéo ja existia em alguns paises da Europa.

Os oleos essenciais apresentam diferentes propriedades biologicas, como a
acao larvicida, (RAJKUMAR et al., 2010), atividade antioxidante, (WANNES et
al.,, 2010), acdo analgeésica e anti-inflamatéria, (MENDES et al., 2010),
fungicida, (CARMO et al.,2008) e atividade antitumoral. (SILVA, 2008).

Como exemplo de 6leo essencial tem-se o Carvacrol, que tem acéo
antimicrobiana através de acdo lipofilica na membrana celular, que assim
dispersa as cadeias de polipeptideos que irdo constituira membrana da parede
celular da bactéria (NOSTRO, 2004). Eles atuam provocando mudanc¢as na
permeabilidade da membrana, o que dificulta sua atividade normal. Além deste,
alguns outros vem sido amplamente estudados e usados na suinocultura, como
o cravo (Syzygium aromaticum), tomilho (Thymus vulgaris), orégano (Origanum
vulgare), canela (Cinnamomum verum), alho (Allium sativum) e pimenta
(Capsicum baccatum).

Os 6leos essenciais de condimentos podem ter muitos componentes, sendo 0s
compostos fendlicos o0s principais responsaveis pelas propriedades
antimicrobianas. Os compostos fenélicos sao hidrofébicos e o seu sitio de acao
€ a membrana celular da célula microbiana. Esses compostos se acumulam na
bicamada lipidica causando desarranjo na funcéo e na estrutura da membrana
e penetram a célula bacteriana, exercendo atividade inibitéria no citoplasma
celular, provocando lise e liberagdo do ATP intracelular (SILVA etal., 2003).
Geralmente os mecanismos de acdo de compostos naturais sao desintegracao
da membrana citoplasmatica, desestabilizacdo da forca proéton motriz, fluxo de

elétrons, transporte ativo e coagulacdo do contetdo da célula. Nem todos os
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mecanismos de acdo agem em alvos especificos, podendo alguns sitios serem
afetados em consequéncia de outros mecanismos (Burt, 2004).

Segundo Knowles etal., (2005) os 6leos essenciais podem atuar em diferentes
pontos da célula bacteriana, assim podem provocar:

a) Aumento da fluidez da membrana, que ocorre pelo acimulo de 6leos
essenciais na membrana citoplasmatica com mudancas na integridade celular
e ocupacao do espaco dos fosfolipidios;

b) Este fato provoca alteracbes na conformacdo da membrana e sua
fluidez, permitindo a saida de ions;

c) Ocorre saida de K* e entrada de H* na célula o que culmina por
provocar mudancado gradiente idnico externo;

d) O H* acumulado no interior da célula provoca diminuig¢édo do pH que
leva a exportacao de H* com entrada de Na*;

Estes efeitos associados provocam danos aos sistemas enziméaticos envolvidos
com a producéao de energia e sintese de componentes estruturais dificultando a
conducao e transporte do ATP intra-celular. Nesse momento, a energia da
célula bacteriana é utilizada pelas bombas de Na/K ATPase e /ou pela proton
ATPase, na tentativa de manter o pH e o balanco idénico celular. As células
mudam o seu metabolismo interno da glicose natentativa de sobreviver e como
consequéncia as bactérias param o seu crescimento ou morrem, imagem 1.

Um estudo feito por Draskovic et al. (2018) investigou os efeitos de aditivo
fitogénico nas racdes, sobre o estado de saude e desempenho de leitbes
desmamados e infectados naturalmente, de forma subclinica por Lawsonia,
que causa Enterite Proliferativa (EP) em suinos. Como resultado, os animais
que receberam o tratamento com fitoterapico apresentaram menor indice de
diarreia, menor expressao do antigeno de L. intracellularis no ileo (analise feita
por imunohistoquimica), foram observadas maiores concentracbes de
macrofagos em reacdes citoplasmaticas no tratamento controle (ndo continha
aditivos fitogénicos) e houve maior concentracdo de bactéria (L. intracellularis)
nas fezes dos animais do tratamento com fitoterapicos. Diante dos resultados

expostos, os autores concluiram que os aditivos fitogénicos sdo boas
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alternativas frente aos antimicrobianos, uma vez que obteve efeitos benéficos
no controle de EP.

Piva et al. (2002), avaliaram os efeitos do uso do carvacrol sobre
enterobactérias a partir de fezes de suinos que foram colhidas 20 minutos apos
o abate destes, como resultado, foi observado que o nivel de enterobactérias
foi 24% menor no tratamento com carvacrol, assim como a taxa de producao
de gases em 8 e 24 horas que foi 13% e 21% menor, respectivamente. Os
Oleos essenciais como um todo diminuem o crescimento bacteriano, fazendo
com que as bactérias gastem sua energia em sua prépria viabilidade, ndo
deixando sobrar energia para a producéo de toxinas (DA SILVA et al. 2010)
Diante dos resultados expostos é notoria a eficacia da inclusdo de aditivos
fitogénicos na alimentacdo animal, devido a suas a¢g6es imunomoduladoras na

salude entéricade suinos.

Imagem 1 - Mecanismo de acdo de acdo dos 6leos essenciais.
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