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Resumo

O objetivo do estudo foi investigar acerca do que esta sendo questionado por renomados pesquisadores em todas as
partes do mundo, ou seja, especular em relacdo aos paises que mais publicam quando o0 assunto se refere a azeite e seus
subprodutos, quais sdo 0s maiores produtores, qual a qualidade desses produtos oferecidos ao mercado, quais as
melhores técnicas para preservar os compostos benéficos a salde, além de lacunas que possam instigar a mais pesquisas
elucidativas. Ocorreu atraves de revisdo da literatura, utilizando os descritores “Azeite de Oliva” e "Bioativos™. A
pesquisa foi refinada almejando como forma de documento somente artigos, estes com publicacdo nos anos de 2021 e
2022. Posteriormente os artigos selecionados foram direcionados para anélise bibliométrica. Em posse dos 109 artigos
pré-selecionados, fez-se um novo refinamento, analisando-se entdo 78 artigos, os quais foram categorizados em cinco
topicos de maior importancia: Residuos da produgdo do azeite de oliva, processo tecnoldgico para andlise do azeite,
parametros quimicos de diferentes cultivares, compostos bioativos, processo para determinagdo dos compostos
bioativos. Ap6s analise minuciosa de todos os artigos selecionados, referente inicialmente a compostos bioativos e
azeite de oliva, e no decorrer adicionado subprodutos da produgdo do azeite, pode-se comprovar acerca dos beneficios
dos compostos bioativos, formas de melhor preserva-los, além de algumas tendéncias em relagdo a sustentabilidade e
preservagdo do meio ambiente, e por fim, identificacdo de métodos que podem se tornar promissores: bioinformatica a
fim de predizer propriedades medicinais e analise sensorial corroborando com técnicas analiticas e quimicas.
Palavras-chave: Azeite de oliva; Bioativos; Fendlicos.

Abstract

The objective of the study was to investigate what is being questioned by renowned researchers from all over the world,
that is, to speculate on the countries that publish the most when it comes to olive oil and its derivatives, which are the
largest producers, what is the quality of these products offered to the market, which are the best techniques to preserve
the compounds beneficial to health, in addition to gaps that can instigate new elucidative research. It was carried out
through a literature review, using the descriptors “Olive oil” and "Bioactives™. The search was refined aiming only at
articles as the form of the document, with publication in the years 2021 and 2022. Subsequently, the selected articles
were directed to bibliometric analysis. With the 109 pre-selected articles in hand, a new refinement was carried out,
analyzing 78 articles, which were categorized into five topics of most significant importance: Residues from olive oil
production, the technological process of olive oil analysis, chemical parameters of different cultivars, bioactive
compounds, the process of determining bioactive compounds. After a thorough analysis of all selected articles, initially
referring to bioactive compounds and olive oil, and during the addition of by-products of olive oil production, one can
prove the benefits of bioactive compounds, ways to better preserve them, adding to some trends of sustainability and
preservation of the environment and, finally, identification of methods that can become promising: bioinformatics to
predict medicinal properties and sensorial analysis corroborating with analytical and chemical techniques.
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Resumen

El objetivo del estudio fue indagar en lo que se cuestionan investigadores de renombre de todo el mundo, es decir,
especular sobre los paises que mas publican en lo que se refiere al aceite de oliva y sus derivados, cuales son los mayores
productores, qué es la calidad de estos productos ofrecidos al mercado, que son las mejores técnicas para preservar los
compuestos beneficiosos para la salud, ademas de lagunas que pueden suscitar nuevas investigaciones esclarecedoras.
Se llevé a cabo a través de una revision bibliogréfica, utilizando los descriptores “Aceite de Oliva” y "Bioactivos’. La
busqueda fue refinada apuntando solo a articulos como la forma del documento, con publicacién en los afios 2021 y
2022. Posteriormente, los articulos seleccionados fueron encaminados al analisis bibliométrico. Con los 109 articulos
preseleccionados en mano, se realizé un nuevo refinamiento, analizando 78 articulos, los cuales fueron categorizados
en cinco temas de mayor importancia: Residuos de la produccion de aceite de oliva, proceso tecnolégico de analisis del
aceite de oliva, parametros quimicos de diferentes cultivares, compuestos bioactivos, el proceso de determinacion de
compuestos bioactivos. Después de un analisis exhaustivo de todos los articulos seleccionados, inicialmente referidos a
compuestos bioactivos y aceite de oliva, y durante la adicion de subproductos de la produccion de aceite de oliva, se
pueden probar los beneficios de los compuestos bioactivos, formas de conservarlos mejor, sumandose a algunas
tendencias. de sostenibilidad y preservacion del medio ambiente y, por Gltimo, identificacién de métodos que pueden
resultar prometedores: bioinformatica para predecir propiedades medicinales y analisis sensorial corroborando con
técnicas analiticas y quimicas.

Palabras clave: Aceite de oliva; Bioactivo; Fendlicos.

1. Introducéo

Compostos fendlicos tém adquirido grande importancia por suas propriedades benéficas a salde, atuando como
antioxidantes, anti-inflamatorios, anticancerigenos, antiaterogénicos, antimicrobianos, cardioprotetores (Lopez-Salas et al.,
2021; Katsinas et al., 2021). Sobressaindo a aten¢do dada a substancias naturais como forma de neutralizar os danos produzidos
pelo estresse oxidativo principalmente (Aleman-Jiménez et al., 2021).

Assim, compostos fendlicos naturalmente presentes no azeite de oliva extra virgem, como o hidroxitirosol, a
oleuropeina, os flavondides, tém despertado grande interesse no mundo cientifico, principalmente a partir do momento em que
a Autoridade Europeia de Seguranga Alimentar (EFSA) reconheceu seus efeitos antioxidantes benéficos a salde (Lépez- Salas
etal., 2021).

A maioria dos paises do Mediterraneo (especialmente Espanha, Italia e Marrocos) produzem quase todo o azeite do
mundo. Neste processamento industrial, grandes quantidades de residuos sdo gerados, os quais sdo fontes de compostos bioativos
fenolicos, fornecendo assim subprodutos de alto valor nutricional (Lopez- Salas et al., 2021).

Esses compostos bioativos, dos azeites e de seus subprodutos, tem abrangido tanto os mercados de aditivos naturais
alimentares, farmacéuticos quanto as indudstrias cosméticas, visto que a oliveira inclui trinta espécies diferentes no mundo,
estando presente nos quatro continentes (Djemaa-Landri et al., 2021), podendo presumir-se que o0 crescente interesse atual em
publicar artigos sobre o assunto possa ser justificado tanto pelos beneficios relacionados a salde quanto a diversidade de
cultivares, cada qual com suas caracteristicas nutricionais e tecnolégicas peculiares.

Nesse sentido, surgiu o interesse em investigar a cerca de um assunto que estd merecendo muito destaque atualmente,
principalmente em relacdo aos beneficios a salde. Assim, o principal objetivo do presente estudo foi investigar acerca do que
esta sendo questionado por renomados pesquisadores em todas as partes do mundo, ou seja, especular em relagdo aos paises que
mais publicam quando o assunto se refere a azeite e seus subprodutos, quais sdo os maiores produtores, qual a qualidade desses
produtos oferecidos ao mercado, quais as melhores técnicas para preservar os compostos benéficos a saide, além de lacunas que

possam instigar a mais pesquisas elucidativas.
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2. Metodologia

Artigo de revisdo narrativa da literatura, com énfase na bibliometria, que segundo Tague-Sutcliffe (1992), se refere a
um estudo quantitativo da producdo cientifica com disseminacdo e publicacdo de resultados medidos conforme modelos e
padrdes estatisticos.

A pesquisa consistiu inicialmente na consulta a base de dados Scopus para selecionar documentos que abordassem no
titulo, resumo e palavras chave os descritores “Azeite de Oliva” e "Bioativos™. Apos, a pesquisa foi refinada almejando como
forma de documento somente artigos, estes com publicacdo nos anos de 2021 e 2022:

Azeite de oliva e Bioativos — > 846 documentos ——» 109 artigos

Posteriormente os artigos selecionados foram direcionados para analise bibliométrica, com auxilio da
ferramenta “"Bibliometrix™ do RStudio® versdo 7.6 do software, como forma de melhor apresentar os dados trabalhados,
conforme exposto na Figura 1, a qual elucida a producgdo cientifica anual e 0s paises que mais publicam, além de uma Word
Cloud gerada através das palavras mais citadas nos resumos em relacdo ao tema proposto e um mapa fatorial de termos para

complementar a Word Cloud.
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Figura 1 — Producéo cientifica anual, paises que mais publicam, palavras mais citadas e mapa fatorial de termos mais utilizados

referente a compostos bioativos e azeites de oliva.

Annual Scientific Production

Articles

[}

2004 204 2008 2010 2012 2014 2016 2018 2020 2022

Year

1?‘36 1968 1990 1992 1994 1996 1998 2000 2002 ]

o ——

Dim 2 (20.99%)

Dim 1 (51.25%)

s
virgin_ olive oil '
' polyphenct

human

/
editerrancahgdiot
N

cardiovascular disease

SPAIN 569
ITALY 511
USA 114
GREECE 111
PORTUGAL 103
CHINA 65
BRAZIL 62
IRAN 53
INDIA 47
TUNISIA 44
Illliall‘lﬂ!acul ual hs composition
u s phe ﬁl g S
effect
extraction
hea“hlamus
OJ.I. ﬂaﬁeﬁm
L studies
Ilrllllllt:llllllli' l]l] m"illne iies
i gm T
~=compounds aa
natural
allllﬂlllllalll"“"““““""
functional
Conceptual Structure Map - method: MCA
m‘;!\ performance liquid chig ey N"T: —
- :nnuoll.d.i:'::: = ) animallpxperimen t
.ww////""'"m' article ~Aheng] derivative
L vt S PN st SN
w"‘w“ha, > m.llbeli.lm Od'.'“ﬁ eftect
! oleurcpein *, antioxidant sctivity
"""""""" ,;&;Vu;““"“‘EGQEH“?‘““‘““““‘&ﬂﬁﬁaﬁh""“’"””“”,u;;;;{““““‘ \ashistc
priogity journal nonhuman female
~—— ® fruit animal

Fonte: Autores.
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3. Resultados e Discussao

Em posse dos 109 artigos pré-selecionados, fez-se um novo refinamento excluindo-se artigos que trouxeram questdes

referentes a compostos bioativos em produtos alimenticios diversos de azeite de oliva ou de seu residuo, ou que fossem repetidos,

analisando-se entdo 78 artigos, os quais foram categorizados em cinco topicos de maior importancia, evidenciado nas Word

Cloud, conforme mostra Figura 2.

Figura 2 — Artigos analisados referente a compostos bioativos em azeite de oliva e seus residuos, publicados em 2021 e 2022.
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Fonte: Autores.

Algo que merece atencdo se refere a questdo da sustentabilidade, um dos objetivos de desenvolvimento sustentavel

(ODS), visto que embora nas Word Cloud ndo tenha recebido destaque, tem-se trabalhado muito com residuos da produgéo de

azeite de oliva, comprovado pelos 20 artigos relacionados a residuos e 12 em relagdo ao processo tecnolégico para sua

determinacéo, perfazendo assim, 41% dos artigos analisados no presente estudo, como pode ser visto na Tabela 1.

Tabela 1 — Artigos relacionados a subprodutos resultantes da producédo de azeite de oliva.

Titulo do artigo
Effect of olive mill wastewaters on Scenedesmus
sp. growth, metabolism and polyphenols removal

Distribution of bioactives in entire mill chain from
the drupe to the oil and wastes

Enhancing the nutritional and functional
properties of Pleurotus citrinopileatus mushrooms
through the exploitation of winery and olive mill
wastes

Dietary Supplementation of Olive Mill Waste
Water Polyphenols in Rabbits: Evaluation of the
Potential Effects on Hepatic Apoptosis,
Inflammation and Metabolism through RT-qPCR
Approach

Comparative Cytotoxic Activity of
Hydroxytyrosol and Its Semisynthetic Lipophilic
Derivatives in Prostate Cancer Cells

Chemical Composition and Antimicrobial Activity
of a New Olive Pomace Functional Ingredient

Tema abordado
Cultivo de microalgas para utilizar a 4gua residual
contaminada pela extrag&o do azeite

Aproveitamento de compostos bioativos em toda a
cadeia de producdo de azeite

Residuo da fabricacdo de azeite como substrato para
cultivo de cogumelos comestiveis

Dieta para coelhos com complemento polifendlico
obtido a partir de agua residual da produgéo de azeite,
melhorando o bem estar animal e reduzindo o impacto
ambiental.

Efeito in vitro de hidroxitirosol isolado de dguas
residuais da industria de olivas contra células de cancer
de prostata

Ingrediente funcional de diferentes bagagos de azeitona
foi analisado quanto ao perfil nutricional, quimico e
antioxidante, bem como atividade antimicrobiana,

5

Fonte
Journal of the Science
of Food and
Agriculture
Natural Product
Research
Food Chemistry

Animals

Antioxidants

Pharmaceuticals
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Antioxidant quantification in different portions
obtained during olive oil extraction process in an
olive oil press mill

Exploitation of virgin olive oil by-products (olea
europaea |.): phenolic and volatile compounds
transformations phenomena in fresh two-phase
olive

Essential Oil Volatile Fingerprint Differentiates
Croatian cv. Oblica from Other Olea europaea L.
Cultivars

Food by-products valorisation: Grape pomace and
olive pomace (paté) as sources of phenolic
compounds and fiber for enrichment of tagliatelle
pasta

Determination of the Variability of Bioactive
Compounds and Minerals in Olive Leaf along an
Agronomic Cycle

Antioxidant and Neuroprotective Activity of Extra
Virgin Olive QOil Extracts Obtained from
Quercetano Cultivar Trees Grown in Different
Areas of the Tuscany Region (Italy)

Assessment of Antioxidant and Antimicrobial
Compounds of Volatiles from Leaves, Stems and
Flowers of Olives

Avre olive pomace powders a safe source of
bioactives and nutrients?

Hydroxytyrosol and Oleuropein-Enriched Extracts
Obtained from Olive Oil Wastes and By-Products
as Active Antioxidant Ingredients for Poly (Vinyl
Alcohol)-Based Films

Colonic In Vitro Model Assessment of the
Prebiotic Potential of Bread Fortified with
Polyphenols Rich Olive Fiber

Enrichment of Olive QOil with Polyphenols from
Oleaster Leaves Using Central Composite Design
for the Experimental Measurements

Olive Fruit and Leaf Wastes as Bioactive
Ingredients for Cosmetics - A Preliminary Study

Valorization of the Olive Oil Production Residue:
Healthy Ingredient for Developing High Value-
Added Spread

Stability of Bioactive Compounds in Olive-
Pomace Qil at Frying Temperature and
Incorporation into Fried Foods

demonstrando potencial como conservante natural e
melhoramento no perfil nutricional

Caracterizagao dos principais compostos bioativos
(tocofendis e fendis) em azeitonas, azeite e subproduto
de quatro cultivares cultivadas em areas de Calabria,
considerando também o efeito do periodo de colheita, a
capacidade antioxidante e os compostos fendlicos totais.
Transformagao de compostos fendlicos e volateis do
bagaco de azeitona fresco armazenado em condigdes de
temperatura controlada, analisada por espectrometria de
massa com detector de cromatografia liquida de alta
eficiéncia e cromatografia gasosa com microextragdo em
fase solida.

Compostos bioativos das folhas de oliva comprovaram
maior quantidade de fenélicos nos meses de verao.

Bagaco de uva e oliva como fontes de compostos
fendlicos para enriquecer massa

Variabilidade de compostos bioativos e minerais em
folha de oliveira ao longo de um ciclo agrondmico.

Potenciais efeitos antioxidantes e neuroprotetores de
dois extratos de arvores Quercetano cultivadas em areas
distintas de Toscana, destacando impacto do solo e clima
na composi¢do fendlica.

Voléteis extraidos de folhas, caules e flores de cultivares
Arquebina e Koroneiki da Tunisia foram testados em
relagdo a atividade antimicrobiana e antioxidante.
Verificagdo do potencial nutricional de subprodutos da
producdo de azeite

Sustentabilidade representada pelo uso de extratos
obtidos do residuo de azeite e usados como antioxidante
em filmes polivinil.

Evidente papel prebidtico do pdo enriquecido com fibra
de oliveira rica em polifendis.

Anélise de cromatografia liquida mostrou que o processo
de enriquecimento com folhas oleaster melhorou o perfil
fendlico do azeite enriquecido.

Uso de compostos bioativos de subprodutos de oliva no
desenvolvimento de cosméticos enriquecidos com
extrato de oleuropeina, refletindo o potencial de
subprodutos como ingredientes cosméticos.
Desenvolvimento de produto a base de oliva enriquecido
com proteina, compostos antioxidantes e com
propriedades funcionais.

Compostos bioativos menores resultaram em alta
estabilidade quando avaliados a temperatura de fritura.

Fonte: Autores.
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Grande quantidade de subprodutos séo gerados na industrializacdo, principalmente bagagos de oliva e agua residual,
sendo esta considerada um efluente poluente devido sua concentracdo de matéria organica e nutrientes, necessitando de
tratamento antes da eliminacdo, ou ainda, de preferéncia, ser reutilizada, visto ser grande fonte de fendlicos, em especial
hidroxitirosol (Moussa et al., 2021; Russo et al., 2021).
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Estudo com coelhos mostrou que os polifendis dietéticos da agua residual estdo diretamente relacionados com as vias
hepaticas, prevenindo os efeitos nocivos do estresse oxidativo no sistema celular de animais como coelhos (Capelli et al., 2021),
ja, especificamente ao hidroxitirol isolado de aguas residuais, outro trabalho mostrou efeito positivo contra células de cancer de
préstata (Mufioz-Gonzalez et al., 2021).

No entanto, cabe salientar que a maior quantidade de antioxidantes fenolicos se concentram nas aguas residuais,
variando seu teor quanto ao cultivar, sendo mais abundantes na primeira colheita e nos meses de verdo (De Bruno, et al., 2021;
Popovic et al., 2021). Também Martinez-Navarro et al. (2021) comprovaram que a temporada de poda foi 0 melhor momento
para aproveitar a folha, devido ao alto teor de oleuropeina, além da variedade ser o fator que mais afetou os compostos fenélicos.

Ainda, para preservar o fitocomplexo fendlico natural do bagaco de azeitona antes da secagem e para evitar
desenvolvimento de sabores estranhos deve-se evitar armazenamento em recipientes abertos e dar preferéncia para
armazenamento curto em baixas temperaturas (Cecchi et al., 2021).

A viabilidade para o uso dos residuos decorrentes da producéo de azeite véo ao encontro dos resultados encontrados
por Naijaetal. (2021) em que volateis extraidos de folhas e caules de cultivares Arquebina e Koroneiki da Tunisia foram testados,
demonstrando boa atividade antioxidante e antimicrobiana atingindo em muitos casos 100% de inibicéo.

Quanto aos nutrientes, encontrou-se na por¢do liquida do bagaco de oliva uma quantidade significativa de manitol,
potéssio, hidroxitirosol e quantidade significativa de fendlicos e atividade antioxidante; ja no pé do bagago observou-se fonte
razodvel de proteina, propriedades funcionais e da mesma forma capacidade antioxidante (Ribeiro et al., 2021).

Assim, por ser seguro e nutritivo, esses residuos podem ser usados como antioxidantes em filmes polivinil (Luzi et al.,
2021), como prebidticos em péao enriquecido com fibra rica em polifendis (Nissen et al., 2021), agregando compostos fenélicos
a massas adicionadas de bagaco de oliva (Balli, et al., 2021), no melhoramento do perfil fendlico do azeite enriquecido com
folhas de oleaster (Hannachi & Elfalleh, 2021) no desenvolvimento de cosméticos enriquecidos com extrato de oleuropeina
(Cadiz-Gurrea, et al., 2021).

Corroborando, Andreou, et al., (2021) desenvolveram um produto a base de oliva em que o azeite foi extraido por
prensagem a frio e através de processos convencionais removeram certo teor de oleuropeina, diminuindo seu sabor amargo,
embora nutricionalmente seja conveniente preserva-lo. A preparagdo consistiu de 50% de residuo de oliva enriquecido com 25%
de mel e 25% de proteina de nozes. Foram realizadas anélises microbioldgicas, de compostos fendlicos e estabilidade oxidativa,
além de avaliacédo sensorial do produto durante armazenamento. Alcangou-se um produto com validade estimada de 9,5 meses
em armazenamento a 4°C; avaliacdo organoléptica demonstrou semelhanca com pasta de amendoim, com potencial para ser
consumido como alimento com alto teor de proteina, fibra bruta e acidos graxos essenciais.

Em se tratando de compostos bioativos menores em dleos de bagaco de azeitona (esqualeno, tocofendis, esterdis, acidos
e alcoois triterpénicos e alifaticos) foram avaliados a temperatura de fritura, resultando em alta estabilidade, visto que todos 0s
6leos extraidos da azeitona apresentam estabilidade & oxidacdo térmica, sendo adequados portanto para frituras, no entanto,
quando usados para operagdes de fritura repetidas seu conteldo de compostos fendlicos (principal protecdo antioxidante)
diminuiu significativamente (Ruiz-Méndez, et al., 2021).

Porém, a forma de extracdo dos compostos bioativos influencia muito na sua preservacédo, potencializando ou ndo seus
principais atributos (Tabela 2). Por exemplo, a extracdo de compostos fendlicos do carogo de azeitona extraido por micro-ondas,
de seis cultivares da Argélia, mostrou-se como melhor estratégia em termos de recuperacdo do contetido fendlico total quando

comparado com método convencional (Djemaa-Landri et al., 2021).
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Titulo do artigo
Phenolic content, antioxidant and anti-infammatory
activities of some Algerian olive stone extracts
obtained by conventional solvent
and microwave-assisted extractions under optimized
conditions
Development and validation of an HPLC-DAD
method for determination of oleuropein and other
bioactive compounds in olive leaf by-products
Novel Processes for the Extraction of Phenolic
Compounds from Olive Pomace and Their Protection
by Encapsulation

Development of extra virgin olive and olive pomace
oil nanoemulsions (o/w and w/0) enriched with
surface-active phenolic compounds

Preliminary Investigation of Different Drying
Systems to Preserve Hydroxytyrosol and Its
Derivatives in Olive Oil Filter Cake Pressurized
Liquid Extracts

Pressurized Liquid Extraction Optimization from
Supercritical Defatted Olive Pomace: A Green and
Selective Phenolic Extraction Process

Near Infrared (NIR) Spectroscopy asa Tool
to Assess Blends Composition and Discriminate
Antioxidant Activity of Olive Pomace Cultivars

B-cyclodextrin enhanced ultrasound-assisted
extraction as a green method to recover olive pomace
bioactive compounds

Water as a Solvent of Election for Obtaining
Oleuropein-Rich  Extracts from Olive (Olea
europaea) Leaves

Concentration of Bioactive Phenolic Compounds in
Olive Mill Wastewater by Direct Contact Membrane
Distillation

Valorization of seabuckthorn pomace to obtain
bioactive carotenoids: An innovative approach of
using green extraction techniques (ultrasonic and
microwave-assisted extractions) synergized with
green solvents (edible oils)

Phenolic Compounds from Irradiated Olive Wastes:
Optimization of the Heat-Assisted Extraction Using
Response Surface Methodology

Tema abordado
Carogo de azeitona de cultivares argelinos, como
subproduto, extraido de forma convencional e por
micro-ondas.

Confirmacéo da eficiéncia de um método validado
para extragdo por micro-ondas de oleuropeina e
outros compostos bioativos na folha de oliva.
Processo para extragdo de compostos fenélicos de
bagaco de oliva e sua protecéo por encapsulamento
ou incorporagdo em nanoemulsdes, por diversos
meios de extragdo, como  micro-ondas,
homogeneizagdo, ultrassom e alta pressdo
hidrostatica.

Comparagdo da eficacia do azeite extra virgem e do
0leo de bagaco de oliva na formacdo de
nanoemulsdes enriquecidas com  compostos
fendlicos extraidos do carogo da azeitona.
Combinagdo de Extracéo Liquida Pressurizada com
secagem por congelamento resultou em melhor
procedimento para recuperar compostos fenélicos
do subproduto do azeite no filtro.

Extracdo Liquida Pressurizada de bagacgo de oliva
desengordurado, extracdo fendlica e seletiva

Espectroscopia Infravermelha usada como uma
técnica analitica verde para avaliar a composicao e
atividade de bagaco de oliveira de forma
ambientalmente amigavel.

Método de extracdo por Ultrassom assistido pode
ser uma opgdo ecoldgica para extrair compostos de
valor agregado de subprodutos industriais.

Agua quente como um bom solvente para extracio
de compostos bioativos de folhas de oliva, obtendo
um extrato contendo oleuropeina em altas
quantidades.

Aproveitamento das aguas residuais da producéo de
azeite, ricas em fendlicos, por destilagdo de
membrana de contato.

Uso de extracdo verde (ultrassom e micro-ondas)
com solventes verdes (azeites comestiveis) para
obter carotendides bioativos de bagago.

Efeito do tempo de extragcdo, temperatura e
concentragdo de solventes no rendimento de
polifendis de bagaco de oliva irradiada.

Fonte: Autores.

Tabela 2 — Artigos relacionados aos processos tecnologicos para determinagao dos subprodutos da industrializagdo do azeite.

Fonte
Journal of Food
Measurement and
Characterization

Journal of the Science of
Food and Agriculture

Molecules

Journal of Food Process
Engineering

Foods

ACS Sustainable Chemistry
and Engineering

Waste and Biomass

Valorization

Journal of Food Processing

and Preservation

Agronomy

Molecules

Industrial Crops &
Products

Chemosensors

Para confirmar a eficiéncia do uso de micro-ondas, um método de deteccdo foi validado para a determinagdo da

oleuropeina e outros compostos bioativos das folhas da azeitona, o qual consistiu em um micro-ondas a base de dgua e uma
cromatografia liquida seletiva e precisa de alto desempenho com matriz de diodo, mostrando o0 novo método boa linearidade e

precisdo (Martinez-Navarro et al., 2021).
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Outros métodos promissores, como a microencapsulacdo e a nanoemulsdo tem apresentado resultados satisfatérios em
termos de incorporar compostos fenolicos em produtos alimenticios, a fim de melhorar sua estabilidade antioxidativa e valor
nutricional (Chanioti, et al., 2021).

Comparando a eficacia do azeite extra virgem e do dleo de bagago de oliva na formagdo de nanoemulsdes obteve-se
que ambas nanoemulsBes produzidas apresentaram propriedades desejaveis em termos de estabilidade, diametro da gota,
dispersidade e viscosidade, além de estabilidade fisica e quimica satisfatoria durante armazenamento, chegando-se a conclusdo
de que é possivel preparar nanoemulsdes usando o azeite e 0 bagaco e que a incorporacdo de compostos bioativos pode afetar
significativamente as propriedades das nanoemulsdes melhorando sua estabilidade cinética e quimica (Katsouli et al., 2021).

Também a Extracdo Liquida Pressurizada tem se mostrado efetiva para recuperar compostos fenolicos de subprodutos
(Lopez- Salas et al., 2021; Katsinas et al., 2021); além da destilagdo das aguas residuais com membrana de contato direto para
separar, purificar e concentrar compostos fendlicos bioativos da 4gua como alternativa ao uso de extracdo liquido-liquido e
cromatografico ressaltando que convém tratar a agua residual da produgdo de azeite por dois motivos, primeiro por ser altamente
contaminante e uso dispendioso, segundo por essa agua ser fonte rica de compostos fendlicos, sendo incoerente seu descarte
(Tundis et al., 2021).

Quanto a irradiagdo, efeito do tempo de extracdo, temperatura e concentracdo de solventes no rendimento de polifenois
de bagaco de oliva irradiada foi testada, demonstrando como ideal o tempo de 120 minutos, em 85°C e 76% de etanol na agua,
apontando através dos resultados encontrados o potencial do residuo de azeitona como alternativa para obter compostos que
podem ser usados como ingredientes para a inddstria alimentar (Madureira et al., 2021).

E por fim, ao que diz respeito as técnicas empregadas para 0s subprodutos, uma tendéncia atual muito expressiva é em
relagdo a demanda por técnicas analiticas ambientalmente corretas, como a Espectroscopia Infravermelha, livre de reagentes,
consequentemente ndo gerando efluentes (Pascoa et al., 2021). Também o método de extracdo por ultrassom assistida pode ser
vista como uma opcéo ecologica (Maraulo, et al., 2021), o uso da &gua quente como solvente para recuperacgao de fenois de
folhas de oliva foi usado em detrimento aos solventes organicos (Monteleone et al., 2021). Assim, tecnologias verdes sdo
incentivadas para extracdo de compostos e maior aplicacdo industrial de pigmentos naturais (Sharma, et al., 2022).

Em se tratando propriamente do azeite de oliva e ndo mais de seus subprodutos, varios artigos tem sido publicados na
intencdo de comparar cultivares de diferentes partes do mundo (Tabela 3), destacando-se a Italia como grande interessada em
divulgar os parametros quimicos de seus azeites. Publicagdes desse pais mostram que cultivar e tempo de amadurecimento afetam
0s parametros quimicos das frutas de oliva (Federica et al., 2021), além das regides de cultivo e processamentos diferenciados
(Losito et al., 2021).
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Tabela 3- Artigos relacionados aos parametros quimicos de azeites de oliva de diversas partes do mundo.

Titulo do artigo

The effect of harvesting time on olive fruits and oils
quality parameters of Tortiglione and Dritta olive
cultivars

Study on Extra Virgin Olive Oil: Quality Evaluation
by Anti-Radical Activity, Color Analysis, and
Polyphenolic HPLC-DAD Analysis

Bioactive Potential of Minor Italian Olive Genotypes
from Apulia, Sardinia and Abruzzo

Bioactive Secoiridoids in Italian Extra-Virgin Olive
Oils: Impact of Olive Plant Cultivars, Cultivation
Regions and Processing

Quality  parameters, chemical  compositions
and antioxidant  activities of Calabrian (ltaly)
monovarietal extra virgin olive oils

from autochthonous (Ottobratica) and allochthonous
(Coratina, Leccino, and Nocellara Del Belice)
varieties

Phenolic Compounds and Triterpenes in Different
Olive Tissues and Olive Oil By-Products, and
Cytotoxicity on Human Colorectal Cancer Cells: The
Case of Frantoio, Moraiolo and Leccino Cultivars
(Olea europaea L.)

Chemometric Study of Fatty Acid Composition of
Virgin Olive Oil from Four Widespread Greek
Cultivars

Antioxidant properties and fatty acid profile of cretan
extra virgin bioolive oils: a pilot study

Geographical Characterization of Olive Oils from the
North Aegean Region Based on the Analysis of
Biophenols with UHPLC-QTOF-MS

Virgin Olive Oils from Super-High-Density Orchards
in California: Impact of Cultivar, Harvest Time, and
Crop Season on Quality and Chemical Composition

Volatiles as markers of bioactive components found
in Croatian extra virgin olive oils

Com a justificativa de que o0 azeite de oliva extra virgem é um dos alimentos mais relevantes da dieta mediterranea e

origem italiana.

Outro estudo com cultivares menores e autoctones da Italia Central e do Sul mostrou diferenca entre eles no contetdo

Tema abordado
Parametros quimicos de dois cultivares italianos
relacionados ao tempo de colheita.

Qualidade de dleos e azeites adquiridos no
mercado italiano e adquiridos diretamente da
fabrica diferiram muito.

Valorizagdo de cultivares menores e autéctones
da Italia Central e do Sul, comparando a
quantidade de fendis durante diversos estagios de
amadurecimento.

Impacto de cultivares de olivas, regides de
cultivo e processamento em compostos bioativos
em azeites extra virgem italianos.

Andlise da qualidade, composi¢do quimica e
atividade antioxidante de quatro variedades de
azeites de oliva extra virgem de Calabria- Italia.

Anélise de trés cultivares de azeitonas tipicas de
Toscana, coletadas no més de outubro.

Composicdo de é&cidos graxos de cultivares de
azeite de oliva virgem grego.

Avaliacdo das propriedade antioxidantes e do
perfil de &cidos graxos bioativos de azeites extra
virgens de Creta em comparagdo com 0S
espanhois, italianos e gregos comerciais.
Determinacdo de biofendis em azeites extra
virgens gregos de cinco ilhas do Mar Egeu,
comprovando influéncia de ordem geogréfica,
cultivar e  parametros  tecnoldgicos e
agrondmicos.

Azeites virgens de pomares da Califérnia,
Arquebina, Arbosana e Koroneiki em relagéo ao
cultivar, tempo de colheita, temporada e
composi¢do quimica.

O perfil de compostos de aroma volateis
encontrados em azeites de oliva extra virgem de
Croata podem ser usados para além do efeito
antioxidante.

Fonte: Autores.
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Fonte
European Journal of Lipid
Science and Technology

Foods

Foods

Molecules

Journal of Food Measurement

and Characterization

Foods

Molecules

International Journal of Food
Science

Foods

European Journal of Lipid

Science and Technology

LWT

reconhecido como um alimento funcional se consumido habitualmente, sua qualidade deve ser continuamente monitorada. Nesse
contexto, Cairone, et al., (2021) avaliaram a qualidade dos 6leos disponiveis no mercado italiano e os adquiridos diretamente da
fabrica ou do supermercado e rotulados como azeites extra virgem e confirmaram uma variacdo muito alta em termos de

qualidade, tanto em 6leos comprados diretamente de fabricas em toda a Italia, mas também em 6leos rotulados como 100% de

de oleaceina e fenolico total, comparados em diferentes estagios de amadurecimento, além de concluirem que producéo menor,
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estavel e com um agro-sistema de baixo insumo, pode fornecer uma contribuicao notavel para a melhoria da cadeia de producao
de oliva italiana, podendo se tornar muito rentvel economicamente (Sabetta et al., 2021).

Em Calabria foi analisada qualidade, composi¢do quimica e atividade antioxidante de quatro variedades de azeites extra
virgem, onde os resultados evidenciaram que todos os azeites apresentaram boa qualidade fisico-quimica, dentro dos limites
indicados pelas regulamenta¢des emitidas pela Unido Europeia e pelo Conselho Internacional de Oliveira para um azeite de oliva
extra virgem, por seu contetido de compostos bioativos (Sicari et al., 2021).

Ainda na Italia, em Toscana, foram analisadas trés cultivares de azeitonas, coletadas no més de outubro, e verificou-se
que a oleuropeina foi dominante em folhas, ramos e frutos; hidroxitirosol foram os principais compostos fenélicos encontrados
no bagaco da azeitona e a casca da oliva resultou em menor fonte de fenois totais (Xie et al., 2021).

Parametros quimicos também foram analisados em azeites de oliva virgem grego, em que os achados demonstraram
caracteristicas especiais de amostras de quatro cultivares e sua diferenciacdo botanica bem sucedida com base na composigéo de
acidos graxos (Revelou et al., 2021). Em Creta foram avaliadas propriedades antioxidantes e do perfil de acidos graxos bioativos
de azeites extra virgem em comparagdo com os espanhdis, italianos e gregos comerciais, onde perceberam que a amostra 1 de
Creta tinha capacidade antioxidante cerca de 15% maior e teor de polifenol total cerca de 60% maior do que os azeites de oliva
extra virgem espanhais, italianos e gregos, demonstrando também composicdo favordvel de acidos graxos, principalmente
linoléico e a- linolénico, ja a amostra 2 de Creta ndo diferiu significativamente de gregas comerciais (Nowak, et al., 2021).

Em cinco ilhas do Mar Egeu foram determinados biofendis em azeites extra virgens gregos, através de cromatografia
liquida de ultra-alto desempenho. Diferencas significativas foram encontradas entre as ilhas com base no contetdo fendlico geral
e também nos niveis de concentragdo de compostos individuais, comprovando novamente que a composi¢do de biofendis podem
ser influenciadas pela origem geografica, cultivar, bem como por parametros tecnolégicos e agronémicos (Kritikou et al., 2021).

Corrobora com esses resultados, parametros quimicos identificados em cultivares Arquebina, Arbosana e Koroneiki, de
pomares da Califdrnia, relacionando a época de colheita e safra com as caracteristicas das frutas de oliva e da azeitona, além da
qualidade do 6leo. O teor de 6leo da fruta atingiu um patamar em novembro para Arbequina e Arbosana, enquanto a taxa de
acumulagdo foi mantida constante até o inicio de dezembro para o cultivar Koroneiki, j& os &cidos graxos livres ndo foram
afetados por nenhum dos fatores considerados, no entanto o teor de clorofila diminuiu com o tempo de colheita, mais rapidamente
em Arbequina e Arbosana do que em Koroneiki (Polari, et al., 2021).

Apos detalhamento de formas de obtencéo e preservagdo de compostos bioativos em azeites e seus subprodutos cabe
ressaltar as propriedades dos compostos fendlicos (Tabela 4), como no caso do hidroxitirosol, importante componente com

fungdo anti-inflamatoria (Aleman-Jiménez et al., 2021).

Tabela 4 Artigos relacionados as propriedades dos compostos bioativos encontrados em azeites de oliva e seus subprodutos.

Titulo do artigo Tema abordado Fonte

Unravelling the capacity of hydroxytyrosol and its
lipophenolic derivates to modulate the H202-induced
isoprostanoid profile of THP-1 monocytes by UHPLC-
QQ9Q-MS/MS lipidomic workflow

Carolea olive oil enriched with an infusion of
Capsicuum annuum and C. chinense dried pepper
powders to produce an added value flavoured olive oils
Shelf-Life Evaluation of “San Marzano” Dried Tomato
Slices Preserved in Extra Virgin Olive Oil

Increasing the Bioaccessibility of Antioxidants
in Tomato Pomace Using Excipient Emulsions

Compostos fendlicos atuando nos processos
inflamatorios, principalmente os derivados de
hidroxitirosol.

Avaliacdo da qualidade de azeite acrescido de
especiarias ricas em polifendis, terpendides e
carotendides.

Tomate seco preservado em azeite de oliva extra
virgem, em que 0s compostos bioativos do tomate
refletem no aumento da atividade antioxidante do
azeite.

Emulsdo de azeite de oliva para aumentar a
biodisponibilidade de licopeno e outros
antioxidantes no extrato de tomate.

11

Microchemical Journal

Journal of Food
Processing and
Preservation
Foods

Food Biophysics
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Olive Polyphenols: Antioxidant and Anti-Inflammatory
Properties

Single Cell Oil (SCO)-Based Bioactive Compounds:
I—Enzymatic Synthesis of Fatty Acid Amides Using
SCOs as Acyl Group Donors and Their Biological
Activities

Vegetable oils protect phycocyanin from thermal
degradation during cooking of spirulina-based
“crostini”

From Green Technology to Functional Olive Oils:
Assessing the Best Combination of Olive Tree-Related
Extracts with Complementary Bioactivities

May bioactive compounds from the olive fruit improve
the postprandial insulin response in healthy adults?

Hydroxytyrosol and Oleuropein-Enriched Extracts
Obtained from Olive Oil Wastes and By-Products as
Active Antioxidant Ingredients for Poly (Vinyl
Alcohol)-Based Films

Hydroxytyrosol acetate improves the cognitive function
of APP/PS1 transgenic mice in ER-dependent manner

Total Phenolic Fraction (TPF) from Extra Virgin Olive
Oil: Induction of apoptotic-like cell death in
Leishmania spp. promastigotes and in vivo potential of
therapeutic immunomodulation

Antioxidant and  Pro-Oxidant Capacities  as
Mechanisms of Photoprotection of Olive Polyphenols
on UVA-Damaged Human Keratinocytes

Effect of adding fungal -carotene to picual extra virgin
olive oils on their physical and chemical properties

The Potential of Virgin Olive Oil from cv. Chondrolia
Chalkidikis and Chalkidiki (Greece) to Bear Health
Claims according to the European Legislation

Fatty Acid Hydroxytyrosyl Esters of Olive Oils Are
Bioaccessible According to Simulated In Vitro
Gastrointestinal Digestion: Unraveling the Role of
Digestive Enzymes on Their Stability

Effects of Oleuropein on  Epirubicin
Cyclophosphamide Combination Treatment in Rats

and

Epigenetic Modifications Induced by Olive Oil and Its
Phenolic Compounds: A Systematic Review

Varios resultados tanto in vitro quanto em animais
destacam a capacidade dos polifendis do azeite de
oliva quanto a capacidade antioxidante e anti-
inflamatéria, contribuindo na prevencdo de
diversas patologias.

Amidas de &cido graxo tem inimeras aplicacdes
industriais além de potencial atividade
antimicrobiana e anticancerigena.

Incorporagdo de azeite de oliva virgem
beneficiando produto de panificacdo.

Combinacdo de compostos bioativos trouxeram
melhor resposta para preparo de produto
nutracéutico que produtos isolados.
Enriquecimento de azeite de oliva com compostos
bioativos da azeitona melhoram a liberacdo de
insulina pés-prandial.

Ingredientes  antioxidantes  auxiliando  no
metabolismo e resisténcia muscular, acumulando
energia.

Composto bioativo acetato hidroxitirosol como
promissor nutriente neuroprotetor usado para
aliviar disfungdo cognitiva no Alzheimer.

Efeito anti-leishmaniose da fracéo fendlica total do
azeite de oliva extra virgem, visto fitocompostos
bioativos alternativos como fonte promissora para
novas drogas anti-leihmaniose.

Capacidade antioxidante e pro-oxidante como
mecanismo de fotoprotecéo de polifendis de oliva
em UVA, obtidos pela &gua residual do
processamento de azeite.

Azeite extra virgem acrescido de Betacaroteno
mostrou eficdcia no aumento de vida Util, valor
nutricional e resisténcia a degradacao.

Durante armazenamento o perfil nutricional de
duas variedades de azeite virgem da Grécia
atenderam aos requisitos de satde de acordo com a
legislagdo europeia autorizados para 4cido oleico,
vitamina E e polifendis .

Digestdo gastrointestinal in vitro para determinar a
bioacessibilidade de lipofendis.

Efeitos da oleuropeina na ciclofosfamida e na
toxicidade induzida pela epirubicina em ratas,
evidenciando que a oleuropeina pode ser um agente
benéfico contra a toxicidade de drogas.
Revisdo sobre modifica¢des epigenéticas induzidas
pelo azeite e seus compostos fenolicos.

Fonte: Autores.

Antioxidants

Applied Biochemistry
and Biotechnology

LWT

Antioxidants

Journal of Functional
Foods

Molecules

Molecular Nutrition &
Food Research

PLOS Neglected Tropical

Diseases

Molecules

Journal of Food
Processing and
Preservation
Molecules

Journal of Agricultural

and Food Chemistry

Turkish Journal of
Pharmaceutical Sciences

Molecules

Porém, devido ao sabor marcante de alguns compostos fenélicos, em especial a oleuropeina, indesejavel por alguns
consumidores, especiarias tem sido utilizadas para aumentar a palatabilidade dos alimentos, como por exemplo a pimenta chilli,
que além de melhorar o sabor, fornece efeitos biolégicos por ser rica em polifenois, terpenos e carotendides, estendendo ainda
sua vida util (Loizzo et al., 2021).
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Além do azeite gourmetizado outra técnica culinaria bastante apreciada é o de tomate seco preservado em azeite de
oliva extra virgem, fazendo com que aumente a biodisponibilidade do licopeno (SICARI et al., 2021), da mesma forma que o
extrato de tomate, favorecendo assim a principal caracteristica dos compostos fenélicos, que é a de atividade antioxidante (Nemli,
etal., 2021). Também Bucciantini, et al., (2021) ap6s realizarem uma extensa revisdo da literatura concluiram que a abundancia
dos polifendis em azeites extra virgens apresentam mecanismos moleculares de acdo contra inflamacéo e oxidacdo, in vitro e in
vivo.

As amidas de &cido graxo sdo de grande interesse devido as suas amplas aplica¢des industriais, no entanto, a sintese de
amidas foi monitorada e constatou-se também atividade antimicrobiana, especialmente aquelas que contém acido oleico em altas
proporcoes, como os derivados do azeite, atuando contra varios microrganismos patogénicos humanos, além de propriedades
anticancerigenas contra células cancerigenas ovariana (El-Baz et al., 2021).

Em relacdo a aplicacdo industrial, incorporacdo de azeite de oliva virgem em produto de panificacdo pode ser (til, visto
que protege a ficocyanina, que pode ser usada entdo como um corante natural e componente bioativo para produtos de padaria
(Niccolai et al., 2021).

Em se tratando de corante, azeite extra virgem foi acrescido de Betacaroteno, demostrando eficacia no aumento de vida
atil, valor nutricional e resisténcia a degradacéo. Quanto ao uso do micro-ondas e exposi¢do a luz, exceto pela acidez livre, todos
0s parametros fisicos do azeite quanto a qualidade foram alterados, no entanto foram menos evidentes nas amostras enriquecidas
com betacaroteno, sugerindo um efeito protetor a degradacdo (Murillo-Cruz, et al., 2021).

Também foi percebido que combinacdo de compostos bioativos trouxeram melhor resposta para preparo de produto
nutracéutico com propriedades cardioprotetora que produtos isolados (Hernéez et al., 2021).

Outras propriedades dos compostos bioativos presentes no azeite de oliva se referem a melhor liberac&o de insulina pds-
prandial (Sanchez-Rodriguez et al., 2021), regulacdo do metabolismo e resisténcia muscular (Luzi et al., 2021), neuroprotetor
aliviando disfuncéo cognitiva no Alzheimer (Qin et al., 2021), efeito anti-leishmaniose (Karampetsou et al., 2021).

Quanto a alegacdo de salde, a legislacdo alimentar europeia autoriza 0 uso de certas reivindicagfes. Assim, duas
variedades de azeite da Grécia foram submetidas a anélise da composicao, atendendo aos requisitos de saide para &cido oleico,
vitamina E e polifendis no azeite virgem (Mastralexi & Tsimidou, 2021).

Porém, além de conhecer a composi¢do quimica dos azeites e seus subprodutos, a acessibilidade de seus compostos
bioativos, como os lipofendis (compostos por &cidos graxo e e um nucleo fendlico) deve ser investigada. Com essa intencéo uma
digestdo gastrointestinal in vitro foi simulada, identificando que durante a digestéo intestinal, com pancreatina, houve formacéo
de novos derivados de lipofendlicos, conduzindo a novas aplicagBes para matrizes oleosas e seus subprodutos como potenciais
ingredientes funcionais para a promocao da satde (Aleman-Jiménez et al., 2021).

Outros beneficios foram comprovados quando verificados efeitos da oleuropeina na ciclofosfasfamida e na toxicidade
induzida pela epirubicina em ratas, visto que a oleuropeina reduziu os danos de DNA, ameninou pardmetros de hemograma e
outros bioquimicos que se deterioram devido as drogas antineoplésicas, aumentou os antioxidantes e reduziu o nivel de
malondialdeido no coracdo, rim e tecidos hepaticos, concluindo-se portanto que a oleuropeina pode ser um agente benéfico
contra a toxicidade de drogas (Karako¢ & Sekkin, 2021).

Contudo, uma revisao sobre modificacGes epigenéticas induzidas pelo azeite e seus compostos fenolicos foi realizada
por Fabiani, et al., (2021), os quais manifestaram que embora muitos estudos demonstram que o azeite de oliva, especialmente
0 extra virgem, através de seus compostos fendlicos apresentam atividade anticancer, anti-inflamatoria, anti-envelhecimento e
neuroprotetoras; efeitos atribuidos a capacidade desses compostos para induzir modificagdes epigenéticas, nesse estudo nédo
foram fornecidas evidéncias diretas sobre as consequéncias induzidas pelo azeite de oliva extra virgem e seus compostos

fenolicos.

13


http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v11i10.32580

Research, Society and Development, v. 11, n. 10, e196111032580, 2022
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v11i10.32580

Por fim, expfe-se métodos de processamento para determinagdo dos compostos bioativos (Tabela 5), complementando

e/ou ressaltando os ja mencionados anteriormente para determinacdo de compostos de residuos da producéao de azeite de oliva,

de forma que possam nortear pesquisadores em sua reproducdo caso haja interesse.

Tabela 5 - Artigos relacionados ao processamento para determinacdo dos compostos bioativos de azeites de oliva.

Titulo do artigo
Kinetic study of the microwave-induced thermal
degradation of cv. Arbequina olive oils flavored
with lemon verbena essential oil
Oleogelation of extra virgin olive oil by different
oleogelators affects the physical properties and the
stability of bioactive compounds

Emulsion gels as delivery systems for phenolic
compounds:  Nutritional, technological and
structural properties

Degradation of the polar lipid and fatty acid
molecular species in extra virgin olive oil during
storage based on shotgun lipidomics

How olive washing and storage affect to fruit
ethanol and virgin olive oil ethanol, ethyl esters and
composition

Highly sensitive nanoplatform based on green gold
sononanoparticles  for phenol  determination in
olive oil

NMR-based metabolomic study of Apulian
Coratina extra virgin olive oil extracted with a
combined ultrasound and thermal conditioning
process in an industrial setting

Waste streams in onion production: Bioactive
compounds, quercetin and use of antimicrobial and
antioxidative properties

Sensory characterization of conventional and
organic extra virgin olive oil by Check-all-that-
apply and emotional responses methods

Impact of the malaxation temperature on the
phenolic profile of cv. Cobrangosa olive oils and
assessment of the related health claim

Optimizing the Malaxation Conditions to Produce
an Arbequina EVOO with High Content of
Bioactive Compounds

The encapsulation of hydroxytyrosol-rich olive oil
in Eudraguard® protect via supercritical fluid
extraction of emulsions

Fabrication of Oregano-Olive Oil Loaded
PVA/Chitosan Nanoparticles via Electrospraying
Method

Tema abordado
Efeito do micro-ondas nos compostos bioativos e
atividade antioxidante de azeite de oliva normal e
aromatizado com dleo essencial.
Alternativa versatil de consumir o azeite de oliva em
forma de 6leo gel (oleogelatinizacéo), além de melhorar
a estabilidade oxidativa durante o armazenamento.

Gel de emulsdo apresenta caracteristica promissora no
fornecimento de compostos bioativos como polifendis,
favorecendo propriedades nutricionais, tecnolégicas e
estruturais.

Degradacéo de lipideos polares e acidos graxos livres
em azeite extra virgem durante armazenamento com
base em shotgun lipidomics.

Armazenamento da azeitona deve ser evitado ou
reduzido por menos de 12 horas e ndo devem ser
lavadas antes do armazenamento, por perderem
caracteristicas sensoriais e sintese do etano.

Sensor analitico ecoldgico com baixo limite de
deteccdo, alta sensibilidade, excelente repetitividade,
baixo custo e processo de preparagdo simples para
determinacdo de fenol em amostra de azeite.

Ultrasson (EUA) com trocador térmico para produzir
azeite de oliva extra virgem de ala qualidade foi
estudado utilizando espectroscopia de ressonancia
magnética nuclear (NMR) e analise multivariada.
Casca da cebola amarela como aditivo estabilizador,
prolongando até 30% da vida Util do azeite de oliva, ao
mesmo tempo em que mantem as propriedades
sensoriais favoraveis do azeite.

Caracterizagao sensorial de azeite organico extravirgem
pelo método CATA (Check all that apply) mostrou
preferéncia dos consumidores por produtos mais
suaves, consequentemente com menos COMPOStos
bioativos.

Temperatura de malaxagdo mais altas diminuiram o
contedo da maioria dos compostos detectados
cromatograficamente.

Desenvolvimento de um azeite de oliva extra virgem do
cultivar Arquebina, com alto teor de fenol, analisando
efeitos de diferentes temperaturas e vezes de
malaxacdo, em que percebeu-se que temperaturas mais
altas diminuiram os niveis de compostos fenolicos mas
aumentaram o0s pigmentos. Maior qualidade foi
observada em azeites em 20°C e 30 minutos.

Azeite rico em hidroxitirosol foi encapsulado para
maior preservagao

Fabrication  of
PVA/Chitosan
Method

Oregano-Olive  Oil  Loaded
Nanoparticles via Electrospraying
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Journal of the American
Oil Chemists

Food Chemistry

Food Chemistry

Journal of
Chromatography A

Journal of the Science of
Food and Agriculture

Journal of Applied
Electrochemistry

Food Chemistry

Waste Management

Journal of Sensory
Studies

Food Chemistry

Antioxidants

Journal of Food
Engineering

Journal of Natural Fibers
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Encapsulation of Lutein via Microfluidic
Technology: Evaluation of Stability and In Vitro
Bioaccessibility

Co-Processed Olive QOils with Thymus mastichina
L.—New Product Optimization

Bioinformatics exploration of olive oil: molecular
targets and properties of major bioactive
constituents

Development and optimization of ionic liquid-
based emulsion liquid membrane process for
efficient recovery of lactic acid from aqueous

Avaliagdo da estabilidade e bioacessibilidade do
antioxidante luteina encapsulado via tecnologia
microfluidica, usando 6leo de agafrédo e azeite de oliva
como carreadores da luteina, percebendo- se que os
diferentes 6leos ndo afetaram a bioacessibilidade da
luteina e os resultados sugerem que a luteina
encapsulada foi eficiente para o produto semelhante a
macarrdo, além de ser estavel para o armazenamento.

Desenvolvimento de déleo gourmet elaborado de
azeitonas saudaveis com baixa intensidade de aroma
frutado e compostos fendlicos, acrescido de tomilho, o
qual apresentou maior teor fendlico do que o azeite ndo
aromatizado, o sabor do tomilho foi detectado com alta
intensidade, enquanto o defeito de “madeira molhada”
percebido em alguns azeites ndo foi detectado.

Através de métodos de bioinformatica prever os alvos
moleculares e as propriedades dos principais
componentes bioativos do azeite de oliva em humanos.

Formulagcdo de membranas de emulsdo a base de
liquido i6nico completamente isento de solvente
orgénico, utilizando azeite de oliva como solvente

Foods

Lifem

OCL - Oilseeds and Fats,
Crops and Lipids

Biochemical Engineering
Journal

verde e liquido ibnico, surgindo como alternativa
potencial para extragdo e recuperacdo de compostos
biologicamente ativos de correntes aquosas.

streams

Fonte: Autores.

Dentre os diversos processos tecnolégicos pode-se citar: uso de microondas (Cherif, Rodrigues, et al., 2021), gel de
emulsdo (Alongi, et al., 2022; Mufioz-Gonzalez, et al., 2021), armazenamento em shotgun lipidomics (Capriotti et al., 2021),
armazenamento reduzido (BELTRAN et al., 2021), sensor analitico ecolégico (Jebril et al., 2021), ultrassom (Del Coco et al.,
2021), casca da cebola amarela como estabilizador (CRNIVEC et al., 2021), caracterizagdo sensorial pelo método CATA (Melo
et al., 2021), cromatografia (Marx et al., 2021), temperatura adequada de malaxagdo (Marx et al., 2021; Olmo-Cunillera et al.,
2021), encapsulacdo (Tirado, et al., 2021; Vehapi, et al., 2020; Yao et al., 2021), acréscimo de especiaria (Peres et al., 2021),
métodos de informatica para prever alvos moleculares (Fatoki, et al., 2021), membranas de emulsdo a base de liquido iénico
(Khan et al., 2021).

4. Concluséo

Ap6s anélise minuciosa de todos os artigos selecionados, referente inicialmente a compostos bioativos e azeite de oliva,
e no decorrer adicionado subprodutos da producéo do azeite devido a importancia mencionada e quantidade de artigos tratando
do assunto, pode-se comprovar acerca dos beneficios dos compostos bioativos, formas de melhor preserva-los, além de algumas
tendéncias em relagdo a sustentabilidade e preservacdo do meio ambiente, e por fim, identificagdo de métodos que podem se
tornar promissores: bioinformatica a fim de predizer propriedades medicinais e analise sensorial corroborando com técnicas

analiticas e quimicas.
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