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RESUMO  

O aumento do consumo de azeite de oliva levou a uma maior produção de resíduos, 

com destaque para o bagaço da oliva, devido ao seu conteúdo de bioativos, o que 

sugere seu potencial na criação de produtos sustentáveis. Estes bioativos podem 

apresentar limitações em sua aplicação e a nanotecnologia pode ser uma alternativa 

para superar os desafios.  Este trabalho teve como objetivos desenvolver um processo 

extrativo, obter e avaliar um extrato obtido do bagaço da oliva e desenvolver um 

nanocarreador natural contendo esse extrato. Diferentes condições foram testadas 

para determinar a metodologia extrativa mais eficaz e, para tanto, foram analisadas 

as capacidades dos extratos de redução do reagente Folin-Ciocalteu, o teor de 

flavonoides e a desativação do ABTS. A temperatura de 55 °C foi selecionada tanto 

para a secagem quanto para a extração e o emprego e 1,3 propanediol como solvente, 

resultando em redução do Folin-Ciocalteu (14,9 a 33,0 mg EAG/g), flavonoides totais 

(4,0 a 5,3 mg EQ/g) e desativação do ABTS (107,0 a 142,8 µmol ET/g). A seguir, foram 

desenvolvidos nanocarreadores contendo o extrato (1 e 3 mg/mL), e ambos foram 

avaliados quanto à sua capacidade antioxidante, antienvelhecimento e de estimulo a 

síntese de colágeno (ambos em fibroblastos humanos). Foram testados o potencial 

anti-inflamatório (queratinócitos) e clareador (melanócitos). O extrato do bagaço da 

oliva foi incorporado em um gel (0,5% e 3,5%) e apresentou capacidade de desativar 

os radicais ABTS (81,9 ± 0.8% e 94,6 ± 0,7%) e DPPH (68,3 ± 1.1% e 70,7 ± 0,4%), 

inibir a oxidação do betacaroteno (24,2 ± 4,7 e 25,1 ± 0,6). Os nanocarreadores 

desativaram o ABTS (52,1 ± 0,3 e 31,6 ± 1,8%) e o DPPH (13,3 ± 0,2% a 26,6 ± 1,5% 

e 25,8 ± 0,4 a 69,0 ± 1,9%) e inibiram a oxidação do betacaroteno em 30,7 ± 0,9% e 

58,8 ± 1,9%, 1 e 3 mg/mL, respectivamente. As amostras estimularam os marcadores 

antienvelhecimento FoxO3 (78,6 e 113% para extrato e nanocarreador, 

respectivamente), SIRT-1 (22,3% e 34,6%) e SIRT-3 (35,7% e 67,0%). O extrato 

aumentou a síntese de colágeno em 51,0%, o nanocarreador em 74,6%. O extrato 

reduziu IL-6 em 29,9% e TNF-α em 28,8%, o nanocarreador os reduziu em 44,1% e 

31,0%, respectivamente. A produção de grânulos de melanina foi reduzida em 13,0% 

pelo extrato e em 37,1% pelo nanocarreador. O nanocarreador natural (3 mg/mL) 

demonstrou melhorar as propriedades do extrato do bagaço da oliva, ambos 

apresentaram potencial para aplicação em produtos de cuidado com a pele. 

Palavras-chave: Compostos fenólicos; Extrato; Nanocarreador; Antioxidante.  



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ABSTRACT 

The increase in olive oil consumption has led to a greater production of waste, with 

olive pomace standing out due to its content of bioactives, suggesting its potential in 

creating sustainable products. However, these bioactives may have limitations in their 

application, and nanotechnology could be an alternative to overcome these 

challenges. This study aimed to develop an extraction process, obtain, and evaluate 

an extract derived from olive pomace, and develop a natural nanocarrier containing 

this extract. Different conditions were tested to determine the most effective extraction 

methodology. For this purpose, the capacities of the extracts to reduce the Folin-

Ciocalteu reagent, the flavonoid content, and the ABTS deactivation were analyzed. 

The temperature of 55°C was selected for drying and extraction, employing 1,3-

propanediol as a solvent, resulting in the reduction of Folin-Ciocalteu (14.9 to 33.0 mg 

GAE/g), flavonoids (4.0 to 5.3 mg EQ/g), and ABTS deactivation (107.0 to 142.8 µmol 

TE/g). Subsequently, nanocarriers containing the extract (1 and 3 mg/mL) were 

developed, and both were evaluated for their antioxidant, anti-aging, and collagen 

synthesis-stimulating abilities (in human fibroblasts). The anti-inflammatory potential 

(keratinocytes) and whitening (melanocytes) were also tested. The olive pomace 

extract was incorporated into a gel (0.5% and 3.5%) and showed the ability to 

deactivate ABTS radicals (81.9 ± 0.8% and 94.6 ± 0.7%) and DPPH (68.3 ± 1.1% and 

70.7 ± 0.4%), inhibit betacarotene oxidation (24.2 ± 4.7% and 25.1 ± 0.6%). The 

nanocarriers deactivated ABTS (52.1 ± 0.3% and 31.6 ± 1.8%) and DPPH (13.3 ± 0.2% 

to 26.6 ± 1.5% and 25.8 ± 0.4 to 69.0 ± 1.9%) and inhibited betacarotene oxidation by 

30.7 ± 0.9% and 58.8 ± 1.9%, at 1 and 3 mg/mL, respectively. Both samples stimulated 

anti-aging markers FoxO3 (78.6% and 113% for extract and nanocarrier, respectively), 

SIRT-1 (22.3% and 34.6%), and SIRT-3 (35.7% and 67.0%). The extract increased 

collagen synthesis by 51.0 ± 2.8%, and the nanocarrier by 74.6 ± 2.7%. The extract 

reduced IL-6 by 29.9% and TNF-α by 28.8%, while the nanocarrier reduced them by 

44.1% and 31.0%, respectively. Melanin granule production was reduced by 13.0% by 

the extract and by 37.1% by the nanocarrier. The natural nanocarrier (at 3 mg/mL) 

demonstrated to enhance the properties of the olive pomace extract, both exhibited 

potential for application in skincare products. 

Keywords: Phenolic compounds; Extract; Nanocarrier; Antioxidant.  
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O aumento expressivo da população global e do consumo de alimentos é a 

principal causa do crescimento da geração dos resíduos agrícolas. Esses resíduos 

representam um desafio significativo em escala mundial devido aos impactos que 

causam no meio ambiente, na economia e na sociedade (CAPANOGLU et al., 2022). 

Ao longo de toda a cadeia de suprimentos, são geradas grandes quantidades de 

subprodutos e resíduos provenientes das agroindústrias. A valorização dessas 

biomassas, visando à obtenção de compostos de interesse para o setor produtivo e 

com elevado valor agregado, tem sido o objetivo de inúmeras pesquisas e iniciativas 

socioeconômicas em todo o mundo (TORRES-VALENZUELA; BALLESTEROS-

GÓMEZ; RUBIO, 2020). 

Na produção alimentar brasileira, a expansão da produção de olivas e azeite é 

considerável, impulsionada pelos benefícios à saúde e ao bem-estar associados ao 

consumo do azeite (RODRIGUES et al., 2015). O Brasil se destaca como o segundo 

maior consumidor e importador de azeite no mundo (IOC, 2023), sendo o Rio Grande 

do Sul responsável por 75% da produção nacional. Segundo a Secretaria da 

Agricultura, Pecuária, Produção Sustentável e Irrigação do Rio Grande do Sul, a 

produção de azeite a partir de oliveiras gaúchas cresceu notavelmente, atingindo um 

aumento de 773% nos últimos cinco anos (SEAPI, 2023). 

 Contudo, esse progresso na produção de azeite implica um aumento 

significativo na geração de resíduos, uma vez que, conforme Bellumori e 

colaboradores (2017), os resíduos da extração do azeite de oliva representam 

aproximadamente 85% da produção de olivas. Esses resíduos quando não tratados 

adequadamente e descartados de maneira ambientalmente inadequada, podem se 

tornar uma preocupação ecológica, como destacado por Rodrigues et al. (2015), 

Dermeche et al. (2013), Baker et al. (2020) e Nunes et al., (2021). 

 Dentre os diversos subprodutos que resultam do processo de produção de 

azeite, o bagaço da oliva se destaca pela capacidade de agregar valor na criação de 

novos produtos sustentáveis (SOUILEM et al., 2017). Esse subproduto apresenta 

potencial como matéria-prima para a obtenção de compostos ativos de interesse nos 

setores de cuidados com a pele, farmacêutico, alimentício e de suplementação 

alimentar, contribuindo para a formação de um ecossistema circular de geração de 

valor (RODRIGUES et al., 2015; LAMA-MUNÕZ et al., 2019; DONNER; RADIĆ, 2021). 
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 Considerando o crescente interesse por ingredientes naturais em todos os 

setores industriais, à medida que vários componentes sintéticos amplamente 

utilizados vêm sendo substituídos, os resíduos da extração do azeite surgem como 

uma fonte renovável promissora de ingredientes naturais, ricos em compostos 

fenólicos com propriedades biológicas interessantes, amplamente discutidas na 

literatura científica (VENEZIANI et al., 2016).  Além do mais, conforme descrito por 

Garcia e Furtado (2002), a indústria cosmética busca constantemente por novidades 

e apresenta necessidade contínua de fornecimento de novos insumos. O bagaço da 

oliva surge como uma fonte alternativa de ingredientes, pois sua composição 

diversificada lhe confere um perfil multifuncional de atividade (LAMA-MUNÕZ et al., 

2019). 

 A seleção cuidadosa do método de extração é crucial para a eficaz recuperação 

desses compostos, de forma que a busca por técnicas e equipamentos 

ecologicamente corretos tem se destacado (CHANIOTI et al., 2018). Apesar dos 

esforços para extrair compostos valiosos do bagaço da oliva, apenas alguns métodos 

fornecem rendimento elevado utilizando técnicas ambientalmente amigáveis 

(DERMECHE et al., 2013).  

 Por outro lado, a aplicação dos compostos fenólicos em produtos finais pode 

apresentar algumas limitações como, por exemplo, a estabilidade e solubilidade 

desses compostos. Neste cenário, a nanotecnologia surge como uma alternativa 

promissora para veiculação desses compostos, permitindo a sua proteção e 

potencializando os seus efeitos biológicos (ESFANJANI et al., 2016).   

 Nesta perspectiva, este estudo visa desenvolver um extrato obtido por meio do 

reaproveitamento do bagaço da oliva e de um nanocarreador composto por 

ingredientes naturais e de fontes vegetais para incorporar esse extrato, bem como 

avaliar os potenciais de ambos os produtos para sua aplicação em produtos para 

cuidado com a pele.
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2.1 OBJETIVO GERAL 

 O objetivo geral deste estudo consistiu no desenvolvimento de um extrato 

obtido por meio do reaproveitamento do bagaço da oliva e de um nanocarreador 

composto por ingredientes naturais e vegetais para incorporar esse extrato. 

 

2.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

• Desenvolver um processo extrativo sustentável e eficiente de obtenção de 

extrato vegetal a partir do bagaço da oliva. 

• Analisar a composição qualitativa dos compostos fenólicos do extrato do 

bagaço da oliva. 

• Quantificar os compostos oleuropeína e hidroxitirosol nos extratos do bagaço 

da oliva. 

• Analisar a atividade antiglicante do extrato do bagaço da oliva. 

• Caracterizar físico-quimicamente o nanocarreador natural. 

• Avaliar o efeito citotóxico do extrato do bagaço da oliva e do nanocarreador 

natural. 

• Analisar a capacidade de renovação celular do nanocarreador natural e do 

extrato do bagaço da oliva. 

• Analisar a atividade antioxidante do nanocarreador natural e do extrato do 

bagaço da oliva. 

• Avaliar a capacidade de inibição das enzimas tirosinase e hialuronidase do 

extrato do bagaço da oliva e do nanocarreador natural. 

• Analisar o potencial antienvelhecimento do nanocarreador natural e do extrato 

do bagaço da oliva. 

• Analisar o potencial anti-inflamatório do extrato do bagaço da oliva e do 

nanocarreador natural. 

• Avaliar o potencial do extrato do bagaço da oliva e do nanocarreador natural 

em inibir a produção de grânulos de melanina. 

• Fomentar a inovação tecnológica através de depósito de propriedade 

intelectual. 

• Promover a criação de uma empresa de base tecnológica possibilitando a 

transformação do conhecimento científico/acadêmico em produtos que 

alcancem a sociedade, fortalecendo a cadeia produtiva brasileira.
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3.1 A OLIVICULTURA E O AZEITE DE OLIVA 

As oliveiras são nativas dos países do Mediterrâneo, porém atualmente, a 

olivicultura está presente em mais de 41 países, ocupando uma área mundial total de 

cerca de 11,6 milhões de hectares. A produção de oliveiras e a fabricação de azeite 

se espalharam pelo mundo, devido principalmente às propriedades benéficas do 

azeite, graças aos seus bioativos benéficos para a saúde e bem-estar humano 

(OTERO et al., 2021).  

A olivicultura apresenta um crescimento exponencial no Brasil. Especialmente 

no Rio Grande do Sul, onde a área plantada alcança 6.200 hectares em 110 

municípios com olivais, representando 75% da produção nacional. A produção de 

azeite gaúcho cresceu 29% e o número de marcas de azeites aumentou 32%. A 

produção total de azeite na safra 2022/2023 foi de 580.228 litros de azeite, distribuídos 

em 22 fábricas e 93 marcas gaúchas de azeite (IBRAOLIVA, 2023). 

A oliveira (Olea europaea Linné) pertence à família botânica Oleaceae, sendo 

a única da espécie que origina frutos comestíveis (figura 1). O fruto maduro da oliveira, 

a oliva pode ser consumpta ou usada para extração do azeite, um líquido amarelo-

esverdeado, transparente e aromático, utilizado desde a antiguidade para alimentação 

(MELLO; PINHEIRO, 2010). 

 

 
Figura 1. Imagens de: oliveira (esquerda), olivicultura (centro), olivas (direita). Fonte: banco de imagens 
do Canva, construção da autora. 

 

A oliva é uma drupa de forma oval, constituída por 3 partes: epicarpo ou casca, 

mesocarpo ou polpa e endocarpo ou caroço. O mesocarpo é responsável por 84 a 

90% da massa total do fruto, enquanto o endocarpo contém a semente ou o caroço e 

pode representar cerca de 13 a 30% do peso do fruto. O peso da azeitona pode variar 

de 2 até 20 gramas (BOSKOU; BLEKAS; TSIMIDOU, 2006).  



 

 
 

36 

O crescimento e o amadurecimento da oliva é um longo processo, que dura 

cerca de 5 meses em condições climáticas normais. A oliva é composta por água 

(50%), proteína (1,6%), óleo (22%), carboidratos (19,1%), celulose (5,8%), 

substâncias inorgânicas (1,5%), compostos fenólicos (1 a 3%), e ainda pectina, ácidos 

orgânicos e pigmentos (GHANBARI et al., 2012). As cultivares produzem olivas com 

formas, tamanhos, firmeza e relação polpa/caroço diferentes. Cada cultivar apresenta 

algumas diversidades em sua composição química, principalmente em sua 

composição fenólica. Ressalta-se que outros fatores também afetam fortemente a 

composição química da oliva, como as condições agronômicas de cultivo (PEREIRA 

et al., 2006). 

 A extração do azeite é realizada através de processos mecânicos, por 3 

métodos distintos, conhecidos por prensagem, que é considerado o processo 

tradicional, separação centrífuga bifásica e separação centrífuga trifásica (OTERO et 

al., 2021). Os processos de extração do azeite podem produzir até três frações 

principais: um resíduo sólido (bagaço) e duas fases líquidas, as águas residuais e o 

azeite. O sistema de extração empregado está intimamente ligado ao subproduto 

gerado (DERMECHE et al., 2013; NUNES et al., 2021).  

 A agroindústria de processamento da oliva, também conhecida como lagar, 

gera um volume considerável de subprodutos em um curto período de tempo, por ser 

sazonal e concentrada geograficamente (MARAULO et al., 2021). Os resíduos ou 

subprodutos podem ser considerados como um recurso econômico desperdiçado. Os 

principais resíduos considerados são as folhas de oliveira, o bagaço da oliva, caroços 

e águas residuais (OTERO et al., 2021). Esses subprodutos podem representar um 

problema ambiental, quando descartados inadequadamente, devido à sua alta 

toxicidade (ROMANI et al., 2019). 

O sistema de extração por duas fases é o método mais empregado atualmente, 

e essa tecnologia diminuiu consideravelmente o volume de efluentes e de resíduos da 

agroindústria (DOMINGUES et al., 2021). Sendo assim, o sistema de centrifugação 

por duas fases é considerado o mais ecológico, pois gera um único resíduo, conhecido 

como bagaço úmido da oliva (MONTEIRO, 1999). 

Os subprodutos derivados da agroindústria de processamento de oliva são 

produtos secundários, porém apresentam grande potencial para reaproveitamento, 

devido às suas diferentes moléculas bioativas, como os compostos fenólicos e as 
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fibras alimentares, que podem ser recuperadas e utilizadas para diversos fins 

(KATSINAS et al., 2021; ALIAKBARIAN et al., 2015; OTERO et al., 2021).  

Segundo Romani e colaboradores (2019), os bioativos naturais dos 

subprodutos da oliva podem ser recuperados e reutilizados em aplicações em 

diversos setores industriais, baseando-se nos pilares da economia circular, onde os 

subprodutos não são considerados resíduos, mas são valorizados como fontes 

renováveis de bioativos. 

Como opções de utilização dos subprodutos da oliva estão a sua aplicação 

como adubo, herbicida, pesticida, ração animal, para a extração de óleo residual, 

extração de componentes orgânicos (como pectina, antioxidantes, proteínas e 

enzimas), e ainda no desenvolvimento de outros produtos como álcoois, tensoativos, 

biopolímeros e carvão ativado (ANNAB et al., 2019), além de ser empregado na 

obtenção de energia (MEDEIROS et al., 2016; OTERO et al., 2021), esses 

subprodutos possuem potencial para oferecer matérias-primas para aplicação em 

diversos setores industriais, como alimentício, farmacêutico e cosmético (CÁDIZ-

GURREA et al., 2021).  

 

3.2 O BAGAÇO DA OLIVA 

O bagaço da oliva apresenta a aparência de uma pasta (figura 2), e é 

constituído pela água de vegetação, por sólidos insolúveis e ainda por uma fração de 

óleo (GULLÓN et al., 2020), é considerado um poluente devido à elevada presença 

de substâncias orgânicas e seu baixo pH (LAMA-MUNHOZ et al., 2012). Em 

contrapartida, segundo Romani e colaboradores (2019), os bioativos naturais do 

bagaço da oliva podem ser reutilizados em aplicações em diversos setores industriais. 

 

 
Figura 2. Imagem do bagaço de oliva. Fonte: acervo da autora. 
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De um modo geral, o processamento de 1000 Kg de olivas no sistema de 

extração bifásico de azeite gera cerca de 800 Kg de bagaço (OTERO et al., 2021). Os 

resíduos representam um grande desafio para os produtores de azeite, uma vez que 

os mesmos devem encontrar soluções técnicas, ambientais e econômicas viáveis 

para gerir esses subprodutos (ANNAB et al., 2019). 

 Os principais componentes do bagaço da oliva são açúcares, compostos 

nitrogenados, ácidos voláteis, poliálcoois, pectinas, lipídeos e polifenóis 

(RODRIGUES et al., 2015), Tabela 1. Há também presença de minerais no bagaço 

da oliva. O potássio é encontrado em maior quantidade, seguido de cálcio, sódio, ferro 

e cobre.  A clorofila e seus derivados são os pigmentos majoritários, além das 

antocianinas, encontrada em maiores quantidades em azeitonas de cor roxo-escuro 

(DERMECHE et al., 2013).  

 Além do processo extrativo do azeite, a composição química do bagaço da oliva 

pode variar também de acordo com as espécies de oliva, condições de cultura, grau 

de maturação da drupa e tempo de armazenamento (OTERO et al., 2021).  Apesar 

destas variações, a composição final do bagaço da oliva é relativamente semelhante, 

como demonstrado na tabela 1 (DERMECHE et al., 2013).  

 

Tabela 1. Composição do bagaço a oliva gerado por processo de extração de azeite bifásico. 

Parâmetros Características (%) 

Proteínas 2,87± 0,014 

Carboidratos totais 0,83 ± 0,010 

Celulose 14,54 ± 0,170 

Hemicelulose 6,63 ± 0,366 

Cinza 1,42 ± 0,088 

Nitrogênio (Kjendahl) 8,54 ± 0,175 

Fósforo 0,43 ± 0,006 

Compostos fenólicos 0,04 ± 0,003 

Potássio 2,43 ± 0,15 

Cálcio 0,32 ± 0,027 

Carbono total 0,37 ± 2,025 

Fonte: adaptado de Vlyssides; Loizides; Karlis, 2004. 

 

No Brasil, o principal subproduto gerado é o bagaço úmido, devido à 

predominância do método de extração bifásica. O bagaço úmido desse sistema 

contém água residual, em quantidade superior ao bagaço do sistema trifásico, 

aumentando sua toxicidade (RODRIGUES et al., 2015). O bagaço apresenta 
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diferentes teores de umidade, dependente do sistema de processamento, no sistema 

de duas fases atinge 70% em média.  

Este resíduo é considerado um poluente significativo devido à presença de 

compostos orgânicos, resíduo de óleo, compostos fenólicos, proteínas e 

polissacarídeos (ALÚDATT et al., 2010). O bagaço da oliva exibe propriedades 

fitotóxicas e antimicrobianas, além de possuir baixo pH, salinidade e carga orgânica 

relativamente altos (LAMA-MUNÕZ et al., 2012). 

O potencial de reutilização dos subprodutos do azeite está fortemente 

relacionado à sua composição fenólica, constituída principalmente de fenóis 

hidrofílicos, pois apenas 2 a 3% dos compostos fenólicos da oliva são transferidos 

para o azeite e o restante, em torno de 97 a 98% permanecem no bagaço (SERVILI 

et al., 2015). Os compostos fenólicos destacam-se entre os bioativos do bagaço da 

oliva, com potencial na indústria de saúde e bem-estar (NUNES et al., 2016). 

Considerando a valorização do bagaço de azeitona, seus constituintes podem atuar 

como ingredientes funcionais em cosméticos, proporcionando melhorias nas 

propriedades físicas, estabilidade oxidativa, viscosidade, e aumentando o prazo de 

validade dos produtos (RODRIGUEZ-GUTIERREZ et al., 2014).  

A extração desses compostos do bagaço de azeitona envolve uma variedade 

de métodos, desde convencionais até alternativos, destacando a necessidade de 

tecnologias inovadoras, ecológicas e economicamente viáveis para viabilizar essa 

extração, contribuindo para um sistema circular e sustentável (NUNES et al., 2018). 

 

3.3 IMPACTO AMBIENTAL DOS RESÍDUOS DA PRODUÇÃO DO AZEITE 

O consumo crescente de azeite de oliva, impulsionado por suas propriedades 

benéficas para a saúde, contribui para o aumento da sua produção, gerando 

consequentemente maior quantidade de resíduos, o que levanta preocupações 

ambientais e econômicas (OTERO et al., 2021), já que aproximadamente 85% da 

produção de olivas resulta em subprodutos (RODRIGUES et al., 2015). Esses 

subprodutos, se não tratados e descartados corretamente, podem causar impactos 

ambientais negativos devido à presença de compostos orgânicos, polifenóis e ácidos 

graxos, dificilmente biodegradáveis. Os tratamentos adequados dos subprodutos da 

oliva são complexos e onerosos (DONNER et al., 2022). 
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Os compostos fenólicos da oliva são apontados como os principais 

responsáveis por esse impacto, devido à sua toxicidade, atribuída principalmente à 

sua atividade antimicrobiana (DERMECHE et al., 2013; LAVECCHIA; ZUORRO, 2015; 

RODRIGUES et al., 2015; MEDEIROS et al., 2016; OTERO et al.,2021). Além disso, 

a composição rica em compostos orgânicos, como os ácidos graxos e compostos 

fenólicos, que dificilmente são biodegradáveis impactam ainda mais (DONNER et al., 

2022). 

Os subprodutos do processamento da oliva quando despejados em água doce 

diminuem significativamente o oxigênio, perturbando todo o ecossistema. Ainda, a alta 

concentração de açúcares reduzidos pode estimular a respiração microbiana, 

reduzindo a concentração de oxigênio ainda mais, se as águas conterem alto teor de 

fósforo, as combinações com os resíduos da oliva podem levar à eutrofização 

(DERMECHE et al., 2013).  

A questão ambiental é realmente o principal estímulo para pesquisas sobre as 

condutas de tratamento e reutilização dos subprodutos da indústria do azeite, em 

grande parte, aqueles que abordam a recuperação de seus componentes naturais 

(DERMECHE et al., 2013; RODRIGUES et al., 2015; OTERO et al., 2021), visto que 

oferecer soluções para os resíduos e subprodutos da oliva é de grande relevância, 

com o objetivo de evitar o impacto ambiental negativo, proteger os recursos como 

água, solo, energia e matérias-primas (DONNER et al., 2022).  

Os setores produtivos estão cada vez mais focados na valorização desses 

resíduos, buscando o desenvolvimento de produtos sustentáveis (DONNER et al., 

2022). Vlyssides e colaboradores (2004) destacam a legislação ambiental rigorosa da 

União Europeia para evitar o descarte inadequado de resíduos da indústria do azeite. 

O reaproveitamento do resíduo da oliva encontra-se em consonância com os 

Objetivos de Desenvolvimento Sustentável (ODS) da Organização das Nações 

Unidas, especificamente o ODS 12, que trata da busca pela promoção da produção e 

o consumo responsáveis, incentivando a prevenção, reciclagem e reutilização para 

evitar impactos ambientais (ONU, 2023). 

 

3.4 OS COMPOSTOS FENÓLICOS  

 Os compostos fenólicos são fitoquímicos de ampla ocorrência no reino vegetal, 

desempenham um papel de grande relevância fisiológica e morfológica nos vegetais, 
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fornecem proteção contra patógenos e predadores, atuam no crescimento, na 

reprodução, além de contribuírem para a cor e outras características sensoriais das 

plantas (KHODDAMI; WILKESE; ROBERTS, 2013).  Esse é um grupo extremamente 

amplo e complexo de substâncias vegetais (BRAVO,1998). São espécies químicas 

reativas, vulneráveis à oxidação, conjugação, hidrólise, polimerização e complexação 

(PEETERS et al., 2021). Mais de 8000 estruturas de fenólicos vegetais são 

conhecidas, mas a aplicação desses compostos fenólicos é limitada, devido a sua 

toxicidade molecular, potência diversificada, insolubilidade em água e abordagens de 

purificação desafiadoras (NISA et al., 2024). 

Os compostos fenólicos podem ser encontrados como moléculas simples, 

como os ácidos fenólicos, ou ainda como compostos altamente polimerizados, como 

no caso dos taninos. Ocorrem geralmente na forma conjugada com resíduos de 

açúcares ligados a grupos hidroxila ou ainda se manifestam com ligações de açúcares 

a um átomo de carbono aromático. Os açúcares podem ser monossacarídeos, 

dissacarídeos ou até mesmo oligossacarídeos (BRAVO,1998).  

A classificação dos compostos fenólicos pode considerar suas estruturas 

químicas, sua fonte de origem, sua distribuição natural ou até mesmo sua função 

biológica. De acordo com sua estrutura química, podem ser classificados em 

diferentes grupos, conforme o número de anéis de fenol contidos e de outros 

elementos estruturais ligados aos mesmos (LÓPEZ-FERNÁNDEZ et al., 2020).  

Os flavonoides são uma das classes mais importantes de compostos fenólicos 

(KHODDAMI; WILKESE; ROBERTS, 2013), são compostos de baixo peso molecular, 

derivados de plantas e que ocorrem como agliconas (sem açúcar ligado), glicosídeos 

e derivados metilados (KARAK et al., 2019).  

Outra classe de compostos fenólicos, de grande relevância, são os ácidos 

fenólicos, que ocorrem na forma de ésteres, glicosídeos ou amídeos, mas raramente 

na forma livre. A diferenciação dos ácidos fenólicos está no número e posição dos 

grupos hidroxilas no anel aromático (PEREIRA et al., 2009). As ligninas junto aos 

ácidos hidroxicinâmicos são os principais grupos de compostos fenólicos que 

compõem a parede celular vegetal e desempenham um papel crítico durante o 

crescimento das plantas, protegendo contra estresses (KHODDAMI; WILKESE; 

ROBERTS, 2006).  
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Os taninos podem ser divididos em dois grupos: taninos hidrolisáveis e taninos 

condensados, e têm grande potencial para formar ligações oxidativas com outras 

moléculas, exercem sua atividade antioxidante desativando radicais livres, quelando 

metais e se ligando às proteínas com a consequente supressão de sua atividade 

enzimática (PEREIRA et al., 2009). 

A estrutura dos compostos fenólicos é um fator determinante de sua atividade 

de inibição de radicais e quelação de metais, por exemplo, no caso dos ácidos 

fenólicos, a atividade antioxidante depende dos números e posições dos grupos 

hidroxila em relação ao grupo funcional carboxílico (BALASUNDRAM; SUNDRAM; 

SAMMAN, 2006).  As hidroxilas constituintes dos compostos fenólicos atuam como 

doadoras de elétrons, permitindo a neutralização de espécies reativas de oxigênio, 

formando radicais por efeito mesomérico (CARRARA et al., 2021). Na figura 3 estão 

representados os grupos funcionais de alguns compostos fenólicos. 

 

 
Figura 3. Alguns compostos fenólicos encontrados na oliva, grupos funcionais destacados. Fonte: 
adaptado de Carrara e colaboradores (2021). 

 

Embora a atividade antioxidante seja uma das principais propriedades dos 

compostos fenólicos, sua atividade biológica também está relacionada a outras 

potencialidades, como sua capacidade de modular a expressão de genes e de regular 

vias metabólicas. Além disso, muitos dos seus efeitos benéficos para a saúde humana 

estão associados a atividades não diretamente relacionadas com a atividade 

antioxidante, como a capacidade de modular a inflamação e de melhorar a função 

vascular (SCALBERT; JOHNSON; SALTMARSH, 2005). Os compostos fenólicos 

encontrados na oliva são especialmente interessantes em relação aos seus efeitos 

benéficos na saúde e bem-estar humano (GORZYNIK-DEBICKA et al., 2018). 
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Assim, quanto maior o número de grupos hidroxilas, maior o efeito antioxidante 

do composto (TORRES DE PINEDO; PEÑALVER; MORALES, 2007). A função 

catecol dos compostos fenólicos também apresenta potencial para neutralizar os 

radicais livres, transformando-os em um produto final estável de quinona (CARRARA 

et al., 2021).  Na figura 4 está representado o mecanismo de ação de cada grupo 

funcional. 

 

 

Figura 4. Mecanismo de ação dos grupos funcionais dos compostos fenólicos. Fonte: adaptado de 
Carrara e colaboradores (2021). 

 

3.4.1 Os compostos fenólicos do bagaço da oliva  

As olivas possuem inúmeros compostos fenólicos e bioativos que são raros e 

específicos, diferentes dos encontrados em outros vegetais (ANNAB et al., 2019), 

alguns estão demonstrados na tabela 2. Os compostos fenólicos contribuem para as 

características sensoriais e aromáticas da oliva, e conferem as propriedades 

farmacêuticas e benefícios fisiológicos (GHANBARI et al., 2012). A distribuição e 

estrutura dos componentes químicos da azeitona é complexa, dependente de 

inúmeros parâmetros, como a variedade, práticas de cultivo, origem geográfica e nível 

de maturação (FERREIRA et al., 2021). 

Durante a maturação dos frutos da oliva a sua constituição fenólica vai 

alterando, os principais compostos fenólicos presentes no fruto imaturo da oliveira são 

oleuropeína, verbascosídeo e ligstrosídeo, que durante a maturação dão origem ao 

hidroxitirosol, tirosol, álcool homovanilínico, ácido 3,4-dihidroxiphenilacético, ácido 

caféico, ácido p-cumárico, ácido filorético e ácido vanílico (KOUNTOURI et al., 

2007).   
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Tabela 2. Principais compostos fenólicos encontrados no bagaço da oliva. 

Compostos fenólicos Fórmula 
molecular 

Referências 

DERIVADOS DE HIDROXITIROSOL E TIROSOL 

Hidroxitirosol C8H10O3 

OBIED et al., 2007; SAVARESE; MARCO; SACCHI 

et al., 2007; PERALBO-MOLINA et al., 2012; 

CAPRIOTTI et al., 2014; KLEN et al., 2012; CÁDIZ-

GURREA et al., 2021; RIBEIRO et al., 2020; 

BENINCASA et al., 2021; FERNÁNDEZ-POYATOS; 

RUIZ-MEDINA; LLORENT-MARTÍNEZ et al., 2019; 

QUIRÁNTES-PINÉ et al., 2013; PERŠURIĆ et al., 

2020; CONTRERAS et al., 2021 

Tirosol C8H10O2 

PERALBO-MOLINA et al., 2012; KLEN et al., 

2012; RIBEIRO et al., 2020; BENINCASA et al., 

2021; PERŠURIĆ et al., 2020 

Dihidroxitirosol C14H20O8 CAPRIOTTI et al., 2014; RIBEIRO et al., 2020 

Tirosol glucosídeo C14H20O7 

TALHAOUI et al., 2014; KLEN et al., 2012; 

PERALBO-MOLINA et al., 2012; RIBEIRO et al., 

2020; CONTRERAS et al., 2021 

Hidroxitirosol glucosídeo C14H20O8 

SAVARESE; MARCO; SACCHI et al., 2007; 

PERALBO-MOLINA et al., 2012; JERMAN KLEN et 

al., 2015; RIBEIRO et al., 2020; FERNÁNDEZ-

POYATOS et al., 2019; CONTRERAS et al., 2021 

PRECURSORES DE IRIDOIDES 

Loganina C17H26O10 
CÁDIZ-GURREA et al., 2021; PERALBO-MOLINA et 

al., 2012 

Secologanina C17H24O10 PERALBO-MOLINA et al., 2012 

Ácido logânico C16H24O10 
AN et al., 2020; CÁDIZ-GURREA et al., 2021; 

PERALBO-MOLINA et al., 2012 

Secologanosídeo C25H32O14 
PERALBO-MOLINA et al., 2012; KLEN et al., 2012; 

QUIRÁNTES-PINÉ et al., 2013 

Comselogosídeo C25H28O13 KLEN et al., 2012; RIBEIRO et al., 2020 

Cafeoil-6'-
secologanosídeo 

C25H22O14 
KLEN et al., 2012; RIBEIRO et al., 2020; 

CONTRERAS et al., 2021 

Ácido eleanólico C11H14O6 PERALBO-MOLINA et al., 2012 

 

Oleosídeo 

 

C16H22O11 

PERALBO-MOLINA et al., 2012; TALHAOUI et al., 

2014; KLEN et al., 2012; RIBEIRO et al., 2020; 

FERNÁNDEZ-POYATOS et al., 2019; QUIRÁNTES-

PINÉ et al., 2013 

Oleosídeo dimetil éster C18H26O11 PERALBO-MOLINA et al., 2012 

Oleosídeo glucosídeo C22H32O16 ABBATTISTA et al., 2021 

Oleosídeo ribosídeo C20H26O15 PERALBO-MOLINA et al., 2012 

Oleosídeo-11-metil éster C17H24O11 PERALBO-MOLINA et al., 2012 

FLAVONOIDES 

 

 

Luteolina 

 

 

C21H20O10 

SAVARESE; MARCO; SACCHI et al., 2007; 

TALHAOUI et al., 2014; CAPRIOTTI et al., 2014; 

KLEN et al., 2012; RIBEIRO et al., 2020; 

BENINCASA et al., 2021; QUIRÁNTES-PINÉ et al., 

2013; PERALBO-MOLINA et al., 2012; PERŠURIĆ et 

al., 2020; CONTRERAS et al., 2021 
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Luteolina glucosídeo C21H20O11 
PERALBO-MOLINA et al., 2012; CÁDIZ-GURREA et 

al., 2021 

Taxifolina C15H12O7 
CÁDIZ-GURREA et al., 2021; PERALBO-MOLINA et 

al., 2012 

 

Apigenina 

 

C15H32O5 

CÁDIZ-GURREA et al., 2021; KLEN et al., 2012; 

CAPRIOTTI et al., 2014; BENINCASA et al., 2021; 

RIBEIRO et al., 2020; PERALBO-MOLINA et al., 

2012; PERŠURIĆ et al., 2020 

Apigenina glucosídeo C21H20O10 PERALBO-MOLINA et al., 2012; KLEN et al., 2012 

 

 

Rutina 

 

 

C27H30O16 

TALHAOUI et al., 2014; SAVARESE; MARCO; 

SACCHI et al., 2007; PERALBO-MOLINA et al., 

2012; KLEN et al., 2012; RIBEIRO et al., 2020; AN et 

al., 2020; PERŠURIĆ et al., 2020; BENINCASA et 

al., 2021; QUIRÁNTES-PINÉ et al., 2013 

 

Quercetina 

 

C15H10O7 

DANISE et al., 2021; KLEN et al., 2012; RIBEIRO et 

al., 2020; PERALBO-MOLINA et al., 2012; 

PERŠURIĆ et al., 2020 

ÁCIDOS FENÓLICOS 

Vanilina C8H8O3 

CAPRIOTTI et al., 2014; KLEN et al., 2012; RIBEIRO 

et al., 2020; AN et al., 2020; CÁDIZ-GURREA et al., 

2021; BENINCASA et al., 2021; QUIRÁNTES-PINÉ 

et al., 2013 

Ácido ferúlico C10H10O4 PERALBO-MOLINA et al., 2012 

Ácido cafeico 
 

C9H8O4 

FERNÁNDEZ-POYATOS et al., 2019; BENINCASA 

et al., 2021; RIBEIRO et al., 2020; PERALBO-

MOLINA et al., 2012; PERŠURIĆ et al., 2020 

 

Ácido p-cumárico 
C9H8O3 

QUIRÁNTES-PINÉ et al., 2013; KLEN et al., 2012; 

CAPRIOTTI et al., 2014; BENINCASA et al., 2021; 

PERALBO-MOLINA et al., 2012; PERŠURIĆ et al., 

2020 

SECORIDOIDES 

 

 

Oleuropeína 

 

 

C25H32O13 

OBIED et al., 2007; KLEN et al., 2012; BENINCASA 

et al., 2021; PERALBO-MOLINA et al., 2021; 

FERNÁNDEZ-POYATOS et al., 2019; QUIRÁNTES-

PINÉ et al., 2013; PERŠURIĆ et al., 2020; 

CONTRERAS et al., 2021; ABBATTISTA et al., 2021. 

 

 

Oleuropeína aglicona 

 

 

C19H22O8 

TALHAOUI et al., 2014; SAVARESE; MARCO; 

SACCHI et al., 2007; CAPRIOTTI et al., 2014; 

KALOGIOURI et al., 2021; FERNÁNDEZ-POYATOS 

et al., 2019; CONTRERAS et al., 2021; PERALBO-

MOLINA et al., 2012 

Dihidro-oleuropeína C25H36O13 
PERALBO-MOLINA et al., 2012; CÁDIZ-GURREA et 

al., 2021; TALHAOUI et al., 2014 

 

Derivado de oleuropeína 

 
C25H36O12 

PERALBO-MOLINA et al., 2012; CÁDIZ-GURREA et 

al., 2021; TALHAOUI et al., 2014; ABBATTISTA et 

al., 2021 

10-hidroxi-oleuropeína C25H32O14 PERALBO-MOLINA et al., 2012 

Oleaceína C17H20O6 KALOGIOURI et al., 2021 

p-HPEA-EA C19H22O7 
PERALBO-MOLINA et al., 2012; PERŠURIĆ et al., 

2020 

 
 

 
KLEN et al., 2012; SAVARESE; MARCO; SACCHI et 

al., 2007; TALHAOUI et al., 2014; RIBEIRO et al., 
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Verbascosídeo  

C29H36O15 

2020; CÁDIZ-GURREA et al., 2021; BENINCASA et 
al., 2021; FERNÁNDEZ-POYATOS et al., 2019; 

QUIRÁNTES-PINÉ et al., 2013; PERALBO-MOLINA 
et al., 2012; PERŠURIĆ et al., 2020; CONTRERAS 

et al., 2021 

3,4-DHEA-EA C19H22O8 
FERNÁNDEZ-POYATOS et al., 2019; KLEN et al., 

2012; PERALBO-MOLINA et al., 2012; PERŠURIĆ et 
al., 2020 

 
Ligstrosídeo 

 
C25H32O12 

FERNÁNDEZ-POYATOS et al., 2019; KLEN et al., 
2012; CAPRIOTTI et al., 2014; CONTRERAS et al., 

2021 

LIGNANAS 

Acetoxipinoresinol C22H24O8 PERALBO-MOLINA et al., 2012 

Pinoresinol C20H22O6 
PERALBO-MOLINA et al., 2012; KLEN et al., 2012; 

PERŠURIĆ et al., 2020 

Hidroxipinoresinol C20H23O7 PERALBO-MOLINA et al., 2012 

OUTROS 

Benzil primeverosídeo C18H26O10 CÁDIZ-GURREA et al., 2021; DANISE et al., 2021 

Fonte: construção da autora. 

 

Já durante o processo de extração do azeite, o esmagamento das olivas produz 

a destruição do fruto e o amassamento conduz à mistura do conteúdo celular. Como 

consequência, uma cadeia de reações gera alterações significativas, como exemplo, 

na estrutura molecular da oleuropeína, levando à formação dos seus derivados de 

secoiridoides (FERREIRA et al., 2021). Na fase de decantação horizontal, os 

compostos fenólicos são distribuídos nas diferentes fases de acordo com sua 

afinidade pela água ou pelo óleo, e como resultado quase todos os compostos 

fenólicos presentes na oliva ficam retidos no resíduo (LAMA-MUNÕZ et al., 2019).  

Os compostos fenólicos do bagaço da oliva são apontados como os 

responsáveis pela sua fitotoxicidade e também pela sua limitada degradabilidade 

microbiana (PERALBO-MOLINA; DE CASTRO, 2013). Porém, esses compostos têm 

despertado interesse na comunidade científica devido aos seus efeitos benéficos para 

a saúde (ALÚDATT et al., 2010). Sendo assim, é de extrema importância a 

recuperação e valorização dos compostos fenólicos presentes nos subprodutos das 

indústrias de extração do azeite (MEDEIROS et al., 2016).  

Os compostos fenólicos predominantes no bagaço da oliva incluem derivados 

de ácidos fenólicos. Esses compostos, derivados da hidroxilação do ácido benzoico 

ou ácido cinâmico, apresentam uma ou várias hidroxilas em seus grupos fenólicos. 

Outros fenóis simples, como hidroxitirosol, tirosol e seus derivados também são 

identificados nesse resíduo (CARRARA et al., 2021). Os flavonoides, como taxifolin e 

rutina, podem ser encontrados em concentrações menores, conforme observado por 
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Garcia e colaboradores (2008). Lignanas são também identificadas no bagaço da oliva 

e são conhecidas por seu significativo potencial antioxidante (OWEN et al., 2000).  

Os secoiridoides, exclusivos das plantas Oleaceae, são compostos fenólicos 

proeminentes no azeite e nas drupas de oliva. Originários de iridoides pela abertura 

do anel pentacíclico, esses compostos se destacam por sua relevância como 

polifenóis bioativos (EMMA et al., 2021). Os princiapis secoridoides são os derivados 

da oleuropeína e ligstrosídeo (PERŠURIĆ et al., 2020). Os precursores de iridoides 

constituem um amplo grupo de monoterpenos e derivados glicosídeos (CÁDIZ-

GURREA et al., 2021). 

O consumo dos compostos fenólicos provenientes da oliva está relacionado à 

inúmeros benefícios à saúde, devido sua grande atividade antioxidante 

(BALASUNDRAM; SUNDRAM; SAMMAN, 2006; GHOMARI et al., 2019), atividade 

anti-inflamatória (NUNZIO et al., 2020; LAMA-MUNÕZ et al., 2019; GHOMARI et al., 

2019),  anti-hipertensiva, redutor do colesterol e antidiabético  (ALIAKBARIAN et al., 

2015; MEDEIROS et al., 2016; GHOMARI et al., 2019), cardioprotetores (CORDERO 

et al., 2018), antitumoral (GOLDSMITH et al., 2018), anticolérico, efeitos antialérgicos, 

anti-aterogênicos, antimicrobianos, antitrombóticos e vasodilatadores 

(BALASUNDRAM; SUNDRAM; SAMMAN, 2006; GHOMARI et al., 2019),  além de 

atividades antibacterianas e antivirais (ALIAKBARIAN et al., 2015; GHOMARI et al., 

2019) e como coadjuvantes no tratamento da obesidade (DE BOCK et al., 2013). Os 

compostos fenólicos também têm demonstrado potencial para aumentar a eficácia de 

quimioterápicos e para reduzir a sua toxicidade (ANDREADOU et al., 2014).  

Os compostos fenólicos são capazes de agir como antioxidantes de diferentes 

maneiras (PEREIRA et al., 2009). A sua potente ação antioxidante deve-se ao 

potencial de óxido redução de algumas moléculas, onde, podem doar um átomo de 

hidrogênio para as estruturas de radicais livres, sequestrar metais pró-oxidantes, 

quelando-os, e ainda atuar na ativação das enzimas antioxidantes como superóxido 

dismutase, catalase e glutationa peroxidase. Tais processos geram o aumento da 

resistência celular, favorecendo o combate do processo degenerativo (ALEGRANSI 

et al., 2021).  

Devido suas importantes atividades biológicas, os compostos fenólicos 

apresentam potencial para serem utilizados em suplementos nutracêuticos, em 
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formulações cosméticas, bem como em alimentos funcionais (LAMA-MUNÕZ et al., 

2019).  

 

3.4.2 Técnicas extrativas dos compostos fenólicos do bagaço da oliva 

 Os subprodutos do azeite ganharam destaque devido aos benefícios potenciais 

para a saúde e suas aplicações industriais, despertando interesse em pesquisadores 

e nas indústrias farmacêuticas, cosméticas e alimentícias (CHANIOTI; TZIA, 2018).  

Embora muitos estudos investiguem a extração de compostos bioativos desses 

subprodutos, apenas alguns demonstram rendimentos expressivos e viabilidade 

utilizando técnicas eficazes e sustentáveis (DERMECHE et al., 2013; DA ROSA et al., 

2019). Os extratos são valorizados devido à sinergia de seus compostos fenólicos, 

que apresentam atividades biológicas mais expressivas do que os compostos isolados 

(DE BOCK et al., 2013; SAHIN; BILGIN, 2018; GULLÓN et al., 2020). 

 O processo de extração é a etapa inicial para a obtenção de bioativos naturais 

a partir de matérias-primas. De maneira geral, a extração desses produtos naturais 

segue algumas etapas: i. penetração do solvente na matriz sólida; ii. dissolução do 

soluto nos solventes; iii. difusão do soluto para fora da matriz sólida; iv. coleta dos 

solutos extraídos. Os fatores que aumentam a difusividade e solubilidade nessas 

etapas facilitam a extração (HIDAYAT; WULANDARI et al., 2021). 

 As técnicas de extração de compostos fenólicos de matrizes vegetais incluem 

métodos convencionais e emergentes. Técnicas convencionais, como método sólido-

líquido, extração por Soxhlet e maceração, utilizam grandes volumes de solventes e 

procedimentos custosos, a utilização de solventes tóxicos inviabiliza muitas vezes a 

aplicação de algumas técnicas (KAUFMANN; CHRISTEN, 2002; ALARA et al., 2021).   

 Técnicas emergentes, como micro-ondas, ultrassom, extração líquida 

pressurizada, fluído supercrítico e alta pressão hidrostática, foram propostas para 

melhorar a extração fenólica do resíduo da oliva (MARAULO et al., 2021; CHANIOTI; 

TZIA, 2018; KATSINAS et al., 2021). Embora essas técnicas possuam vantagens, seu 

custo muitas vezes limita sua aplicação industrial, destacando a necessidade de 

processos simples, eficientes, de baixo custo e sustentáveis (ANNAB et al., 2019).  

 O interesse em estudos relacionados à extração desses compostos tem 

aumentado, abrangendo desde técnicas convencionais com solventes não tóxicos até 

processos inovadores e ecologicamente corretos (KATSINAS et al., 2021). A 
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eficiência da técnica de extração por solventes é influenciada por inúmeros fatores, 

como tipo e concentração de solvente, relação sólido-solvente, tempo, temperatura, 

tipo de solvente, tamanho de partícula e pH (ĆUJIĆ et al., 2016).  

 Na extração de compostos fenólicos é preciso considerar o nível de conjugação 

e a presença de múltiplos grupos hidroxila, assim como a grande variedade de 

compostos diferentes em cada matéria-prima para a seleção do solvente ideal, 

também deve-se atentar para características do solvente, como a potência, 

polaridade, temperatura de ebulição, reatividade, viscosidade, estabilidade e 

principalmente, a segurança (ALARA et al., 2021). A escolha do processo de extração 

ideal é crucial, considerando as diferentes estruturas químicas e interações dos 

compostos fenólicos (MIKUCKA et al., 2022).  

 A tabela 3 apresenta alguns estudos e métodos de extração aplicados ao 
bagaço da oliva. 
 
 

Tabela 3. Técnicas extrativas de compostos fenólicos do bagaço da oliva. 

TÉCNICA DE 
EXTRAÇÃO 

CONDIÇÕES DE 
EXTRAÇÃO/SOLVENTE 

REFERÊNCIAS 

Extração por solvente Etanol: água: acetona: clorofórmio 
(70:10:10:10) (v/v/v/v), 
Temperatura ambiente 
Tempo: 60 minutos 

EXPÓSITO-DÍAZ et al., 
2022 

Etanol (70%), água (10%), acetona 
(10%) e clorofórmio (10%) (v/v/v/v) 
Temperatura ambiente 
Tempo: 60 minutos 

CRIADO-NAVARRO et al., 
2022 

Metanol e água (80:20, v/v) 
Temperatura ambiente 
Tempo: 60 minutos 

MADUREIRA et al., 2020 

Metanol  
40% a 80% (v/v) 
Temperatura: 45°C 
Tempo: 180 minutos 

BÖHMER-MAAS et al., 
2020 

Metanol (100%) 
Temperatura: 60 °C 
Tempo: 12 horas 

ALÚDATT et al., 2010 

Etanol: água (50:50) (v/v) 
Temperatura: 66,8°C  
Agitação: 800 rpm 
Tempo: 180 minutos 

PONTES et al., 2022 
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Etanol: água (60:40) (v/v) 
Temperatura: 60 ◦C 
Tempo: 120 minutos 

ČEPO et al., 2018 

Mistura de Solventes Eutéticos 
Profundos (DES) 50% (v/v) 
Temperatura: 66,8 °C  
Agitação: 800 rpm 
Concentração: 13 -18 g/L 
Tempo: 180 minutos 

PONTES et al., 2022 

Mistura de Solventes Eutéticos 
Profundos 
(NADES) 
Temperatura: 40 °C 
Tempo: 60 minutos 

MORGANA et al., 2022 

NADES: cloreto de colina-glicerol, 
cloreto de colina-maltose, cloreto de 
colina-ácido cítrico e cloreto de colina-
ácido láctico 

CHIANOTI; TZIA, 2017 

Metanol, etanol, mistura de etanol para 
água 1:1 (v/v), n-propanol, isopropanol 
e acetato de etila (v/v) 
Tempo: 30 minutos até 24 horas 
Temperatura: ambiente 

LAFKA et al., 2011 

Metanol: água (80:20) (v/v) 
Tempo: 120 minutos 
Temperatura: ambiente 

CEA PAVEZ et al., 2019 

Etanol: água (50:50) (v/v) 
Tempo 60 minutos 
Temperatura 70 °C 
Agitação 750 rpm 

KATSINAS et al., 2021 

Metanol: água (80/20) (v/v) 
Agitação magnética  
Tempo 2 h  
Temperatura ambiente 

MOUDACHE et al., 2021 

Etanol: água (80:20) (v/v) 
Temperatura ambiente 
Agitação 
Tempo 3 horas 

PÁSCOA et al., 2021 

Etanol: água (80:20) (v/v) 
Agitação magnética 
Tempo: 3 horas 
Temperatura: ambiente 

NUNES et al., 2020 

DES: Misturas de cloreto de colina com 
açúcares e com 1,2-propanodiol (v/v/v) 
Temperatura: 60 °C  
Agitação 

FERNÁNDEZ-PRIOR et al., 
2020 

https://www.sciencedirect.com/topics/biochemistry-genetics-and-molecular-biology/choline
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Água, água acidificada com ácido 
acético 0,5%, solução de acetona 50% 
e soluções de etanol 20% e 50%. 
Temperatura: 55 °C/Tempo: 90 minutos 
Agitação de 150 rpm 

GÓMEZ-CRUZ et al., 2020 

Água, éter de petróleo, acetato de etila 
e metanol (v/v) 
Temperatura: ambiente 
Tempo: 24 horas 

LADHARI et al., 2021 

Extração Assistida por 
Ultrassom (EAU) 

EAU + solvente: Água 
Temperatura: 30°C 
Tempo: 75 minutos 
Frequência: 50 Hz 
Potência: 250 W 

GOLDSMITH et al., 2018 

EAU + Etanol e água (1:1) (v/v) 
Temperatura: 40°C 
Tempo: 60 minutos 
Frequência: 37 kHz 
Potência: 220 W 
Pós- tratamento: ultrafiltração 

SÁNCHEZ-ARÉVALO et 
al., 2022 

Solventes Eutéticos Profundos 
Naturais 
(NADES) 
Temperatura: 60°C 
Tempo: 30 minutos 
Frequência: 60 kHz 
Potência: 280 W 

CHANIOTI et al.; 2018 

Etanol: água (50:50) (v/v) 
Temperatura: 20°C 
Tempo: 30 minutos 
Frequência: 42 kHz 
Potência: 135 W 

TAPIA-QUIRÓS et al., 
2020 

Etanol: água (90:10) (v/v) 
Temperatura: 50°C 
Tempo: 40 minutos 
Frequência: 20 kHz 
Potência: 720 W 

XIE et al., 2019 

Etanol/água (80/20) (v/v) 
Tempo: 15 minutos 
Tempo: 60 minutos 

CENTRONE et al., 2021 

Etanol/água (60:40) (v/v) 
Agitação 300 rpm 
Tempo: 3 horas  
Temperatura: 20 °C e 50 °C 

BELGHITH et al., 2023 
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β-ciclodextrina combinando ultrassom 
EAU tempo 10 min 
Agitação tempo de agitação 21h 
Temperatura 60°C 

MARAULO et al., 2021 

Benzeno, acetona e etanol  
EAU 5 minutos 
Temperatura: 80 °C, 56 °C, 78 °C 
Tempo: 3 horas 

LI et al., 2020 

Multi-frequência por 
Pulso Elétrico 

Água 
Temperatura ambiente 
Tempo: 5 minutos 
Frequência: 20 kHz 
Potência: 160 W 

NUNES et al., 2018 

Extração por Fluido 
Supercrítico 

Dióxido de carbono  
Taxa: de 2 g/min 
Temperatura: 40 °C,  
Pressão: 350 bar  
Tempo: 60 min 

LAFKA et al., 2011 

CO2 
Temperatura: 40°C 
Pressão: 250 bar 
Vazão CO2: 1 L/min 
Ciclos: 3 em 3 min 

DIFONZO et al., 2021 

CO2 
Temperatura: 100 °C 
Tempo: 10 minutos 
Pressão: 30 Mpa 
Vazão CO2: 0,18 kg/h 

TIRADO et al., 2019 

CO2 
Temperatura: 40 a 80 °C 
Pressão: 30 a 60 bar 
Tempo: 30 a 90 minutos 

DURANTE et al., 2020 

Extração Assistida por 
Micro-ondas 

Solventes Eutéticos Profundos 
Naturais 
(NADES) 
Temperatura: 60°C 
Tempo: 30 minutos 
Potência: 200 W 

CHANIOTI et al., 2018 

Etanol 50% (v/v) 
Tempo: 10 minutos 
Potência: 600 W 
Pressão: 200 MPa 

JURMANOVIĆ et al., 2019 

Etanol 90% (v/v) 
Temperatura: 50 °C 
Tempo: 5 minutos 
Potência: 600 W 
Frequência: 2,45 GHz 

XIE et al., 2019 
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Etanol 50% (v/v) 
Temperatura: 90 °C 
Tempo: 5 minutos 

TAPIA-QUIRÓS et al., 
2020 

Etanol/água (60:40) (v/v) 
Potência: 100W 
Temperatura: 50 °C 
Tempo: 5 minutos 

BELGHITH et al., 2023 

Extração Assistida por 
Alta Pressão 
Hidrostática 

Etanol: água 50:50 (v/v) 
Pressões 3, 12 e 25 bar  
Temperatura 100, 150 e 180 °C 
Tempo 15 a 120 minutos 

ALIAKBARIAN et al., 2015 

Solventes Eutéticos Profundos 
Naturais 
(NADES) 
Temperatura: 90°C 
Tempo: 10 minutos 
Pressão: 600 MPa 

CHANIOTI et al., 2018 

Etanol: água 10:90 (v/v) 
Agitação 750 rpm 
Tempo 20 minutos 
Pressão 10 MPa 
Temperatura 70 °C 

KATSINAS et al., 2021 

Extração por 
Membranas 

Membranas: NF270, NF90, BW30 
Pressão: 20 bar 
Velocidade: 200 rpm 
Pré-tratamento: 
Solvente: água (1:40, m/v) 
Agitação: 600 rpm 
Temperatura: 40 °C 

NUNES et al., 2019 

Micro, ultra e nanofiltração, seguida de 
uma osmose reversa final 
Temperatura concentrada a 150 °C/  
4 horas 

BELLUMORI et al., 2017 

Extração Assistida por 
Homogeneização de 
Alto Cisalhamento 

Solventes Eutéticos Profundos 
Naturais 
(NADES) 
Temperatura: 60 °C 
Tempo: 30 minutos 
HS: 12.000 rpm 

CHANIOTI et al., 2018 

Extração por Soxhlet 
Etanol 
Tempo: 12 horas 
Temperatura: 70 °C 

LEOUIFOUDI; HARNAFI; 
ZYAD, 2015 

Extração por extrator 
pneumático e 
membranas 

Água 
Temperatura: 60 °C 
Pressão: 7 a 9 bar 
Micro, nanofiltração e osmose reversa 

LUZI et al., 2021 

Fonte: construção da autora. 
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 Segundo Pontes e colaboradores (2022), têm sido propostas estratégias para 

recuperação e valorização desses compostos, mas muitas técnicas envolvem a 

extração dos compostos bioativos com a utilização de solventes orgânicos, tais como 

acetato de etila, clorofórmio, hexano e metanol, os quais apresentam desvantagens 

por serem geralmente voláteis, inflamáveis, não degradáveis e tóxicos tornando as 

técnicas inviáveis. Os protocolos que envolvem o uso de solventes contaminantes e 

agressivos são inadequados para as indústrias alimentícia, farmacêutica e cosmética, 

pois os torna inviável para aplicações que envolvam contato ou ingestão por humanos. 

(GILMARTÍN et al., 2022).  

 Galanakis e colaboradores (2010), destacam em seu estudo que as soluções 

hidroalcoólicas (como as misturas de metanol-água ou etanol-água em diferentes 

concentrações) são muito utilizadas na extração fenólica do bagaço da oliva. Porém, 

essas misturas ainda usadas para extrair fenóis com maior rendimento e maior 

variedade, são tóxicas e indesejáveis para exploração industrial, pois são irritantes 

para mucosas e olhos, além de utilizarem solventes inflamáveis e explosivos. Sendo 

assim, estudos relacionados à extração desses compostos estão relacionados a 

utilização de técnicas de extração sólido-líquido convencional com solventes 

eficientes e não tóxicos (KATSINAS et al., 2021).  

 O uso de solventes verdes para a valorização de resíduos ou subprodutos 

agroalimentares vem se destacando pelo seu potencial e capacidade de substituição 

aos solventes orgânicos convencionais, fornecendo processos mais ecológicos e 

sustentáveis (LAFKA et al., 2011). Os métodos atuais e inovadores de extração estão 

baseados no conceito e nos princípios da química verde, e que recebe a seguinte 

definição “A extração verde é baseada na descoberta e design de processos de 

extração que reduzirão o consumo de energia, permitirá o uso de solventes 

alternativos e produtos naturais renováveis e garantirão um extrato/produto seguro e 

de alta qualidade” (CHEMAT; VIAN; CRAVOTTO, 2012).   

 Ainda se aponta 3 soluções principais, que foram determinadas para 

demonstrar extração verde em escala tanto laboratorial quanto industrial para abordar 

um consumo ideal de matérias-primas, solventes e energia: (1) melhoria e otimização 

de processos existentes; (2) uso de equipamentos não dedicados; e (3) inovação em 

processos e procedimentos, mas também na descoberta de solventes alternativos 

(CHEMAT; VIAN; CRAVOTTO, 2012).  
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 Portanto, associar técnicas eficientes e ingredientes verdes é uma forma de 

obtermos metodologias extrativas sustentáveis de produtos naturais. Aprimorando 

algumas propriedades das técnicas como automação, maior seletividade, maior 

eficiência de extração e consumo reduzido de solventes ou utilização de solventes 

verdes alternativos (ALARA et al., 2021).  

 Como alternativa de solvente natural e não tóxico encontra-se o 1,3 propanediol 

(1,3 PDO), apresenta nome comercial Zemea®, fabricado por DuPont Tate & Lyle e 

Shell. O 1,3 PDO é produzido através de processo biotecnológico e proveniente de 

recursos renováveis, apresenta diversas propriedades e potencial para uso industrial, 

com destaque para o setor cosmético (SAXENA et al., 2009). A produção 

usa Escherichia coli geneticamente modificada (E. coli), com os genes de 

Saccharomyces cerevisiae para produzir glicerol a partir de glicose e com os genes 

de Klebsiella pneumoniae para converter o glicerol em 1,3-propanediol, e utiliza 

xarope de milho como matéria-prima (DA SILVA RUY et al., 2021).  

 O 1,3 PDO é um líquido transparente, incolor e inodoro que é miscível em água, 

álcool e éteres, além de apresentar alta solubilidade e poder de solvência, possui alto 

grau de pureza, e por isso não causa irritação na pele (SILVA et al., 2014; MUSSI et 

al., 2021), seu uso é indicado para cosméticos, produtos de cuidados pessoais, 

alimentos, sabores, lavanderia, produtos de limpeza e produtos farmacêuticos. É 

ainda indicado como um solvente para extração botânica, tornando-o a opção exata 

para extrações de bioativos destinados ao cuidado da pele (DA SILVA RUY et al., 

2021).  

 Segundo informações fornecidas pelo fabricante, o 1,3 PDO (Zemea®) é um 

agente emoliente, solvente, umectante e ainda aumenta a eficácia dos sistemas de 

conservantes. Possui certificações Ecocert, Halal e Orgânico, não é testado em 

animais e possui a denominação de vegano. A origem do 1,3 PDO é 100% natural. É 

um ingrediente multifuncional que pode melhorar a viscosidade, aumentar a 

estabilidade e ainda melhorar a permeação de ativos na pele (DURHAM; MILLER; 

DESALVO, 2010).  

  Iwasaki, Uchiyama e Nosaka (2023) demonstraram o potencial conservante do 

1,3 PDO, através de sua análise pelo teste do desafio conservante, utilizando E. 

coli,  P. aeruginosa e S. aureus, dano à membrana celular pode ser a causa da sua 

alta atividade antimicrobiana. Enquanto o estudo de Pinto e colaboradores (2023), 

https://www.jstage.jst.go.jp/search/global/_search/-char/en?item=8&word=Takuya+Iwasaki
https://www.jstage.jst.go.jp/search/global/_search/-char/en?item=8&word=Ryosuke+Uchiyama
https://www.jstage.jst.go.jp/search/global/_search/-char/en?item=8&word=Kazuto+Nosaka
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demonstrou que o 1,3 PDO em todas as concentrações testadas aumentou a 

hidratação da pele, melhorou a função de barreira cutânea e reduziu a perda 

transepidérmica de água.  

 

3.5 O BAGAÇO DA OLIVA E SUA APLICAÇÃO EM PRODUTOS COSMÉTICOS 

 A fim de conceituar, produto cosmético é definido como qualquer substância ou 

mistura destinada a ser aplicada em contato com o exterior do corpo humano, tendo 

como objetivo, limpar, alterar a aparência, proteger ou manter o estado adequado ou 

ainda eliminar odores corporais. O termo “natural” refere-se ao que é extraído 

diretamente de plantas ou animais (FARIA-SILVA et al., 2022). Já “matéria-prima 

natural” é uma matéria-prima de origem vegetal, animal ou microbiológica. Os 

“produtos naturais” são desenvolvidos com ingredientes exclusivamente provenientes 

de plantas, fungos, algas, animais, microrganismos, minerais ou processados 

utilizando métodos físicos naturais, como moagem, secagem e fermentação natural. 

Por outro lado, ingredientes de origem natural englobam componentes cosméticos 

com mais de 50% de origem natural (ABNT NBR ISO 16128, 2018). Cosméticos 

veganos, baseados em ingredientes vegetais, excluem componentes de origem 

animal, mesmo que obtidos sem causar sofrimento ou morte (BOZZA et al., 2022). 

 O mercado de cosméticos atualmente está focado em diversos aspectos 

relacionados a um produto, abrangendo desde a origem da matéria-prima até a 

fabricação, descarte de embalagens e testes de eficácia. Em resposta a essa 

tendência, as indústrias cosméticas buscam atender à demanda por fornecimento 

sustentável de matérias-primas e formulações mais amigáveis ao meio ambiente. 

Nesse contexto, surge como alternativa o reaproveitamento de subprodutos da 

agroindústria, atendendo tanto ao setor cosmético quanto ao agroindustrial 

(RODRIGUES et al., 2017; OTERO et al., 2021).  

 Além da utilização de matérias-primas naturais e seguras, plataformas 

nanotecnológicas têm sido aplicadas para aprimorar e diferenciar os produtos 

destinados ao cuidado com a pele, já que a maioria dos compostos naturais e de 

origem vegetal apresentam instabilidade, a nanotecnologia é uma alternativa para 

superar as limitações na produção destes cosméticos (FARIA SILVA et al., 2022; 

NASTITI et al., 2017). 
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 A utilização de ingredientes naturais e ecológicos, aliada a técnicas de extração 

sustentáveis, representa uma oportunidade para enfrentar esse desafio e atender às 

demandas dos consumidores. Já que aditivos naturais estão se tornando cada vez 

mais preferidos em comparação com os sintéticos, pois acredita-se que os 

antioxidantes sintéticos, usados amplamente na atualidade, possam promover efeitos 

indesejáveis na saúde humana (HERRERO et al., 2011; LAFKA et al., 2011).  

 O consumidor valoriza a questão do reaproveitamento no setor cosmético, e 

transformar matérias-primas atualmente desperdiçadas em produtos de alto valor 

agregado confere um perfil sustentável ao produto final. Subprodutos que 

anteriormente eram frequentemente descartados agora despertam grande interesse 

devido à sua composição rica em bioativos (RODRIGUES, OLIVEIRA, ALVES, 2023). 

 

3.5.1 Bioativos do bagaço da oliva para aplicação em cuidados com a pele 

 Os subprodutos da oliva surgem como uma alternativa promissora para o 

desenvolvimento de produtos para cuidados com a pele, graças à sua composição 

rica em compostos fenólicos. Visto que esses compostos desempenham funções 

benéficas, como atividade antioxidante, anti-inflamatória, atividade antimicrobiana e 

ações antienvelhecimento (OTERO et al., 2021). Além disso, eles podem 

complementar a fotoproteção contra raios UVB e UVA quando adicionados em 

formulações fotoprotetoras (GALANAKIS; TSATALAS; GALANAKIS, 2018).  

 Muitos são os relatos sobre os efeitos nocivos da radiação UV na pele, 

ocasionando o seu fotoenvelhecimento, caracterizado por fibras de colágeno 

desorganizadas ou fragmentadas e pela degradação das fibras elásticas, causadas 

principalmente pela síntese de metaloproteinases de degradação da matriz (MMPs), 

o que resulta na formação de rugas, dificuldade de cicatrização e flacidez cutânea. 

Além disso, a poluição do ar, também causa danos à pele e resulta em estresse 

oxidativo, inflamação, dano ao DNA e até mesmo envelhecimento prematuro da pele 

(LEE; JOOHO; SHIN, 2020).   

 A utilização de ingredientes ativos como os polifenóis são necessários para 

retardar ou prevenir o envelhecimento da pele, suprimindo os efeitos nocivos dos raios 

UV (LEE; JOOHO; SHIN, 2020). Os extratos vegetais se destacam como alternativas 

promissoras para a reutilização dos compostos fenólicos do subproduto da oliva, 

proporcionando uma atividade antioxidante significativa por meio da sinergia de seus 
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compostos, atividade relevante sobre enzimas proteolíticas e capacidade de aumento 

da síntese de colágeno, apresentam-se assim como ingredientes antienvelhecimento 

valorizados no mercado cosmético atual (RODRIGUES et al., 2015; NISA et al., 2024).  

 Esses compostos também exibem efeitos de redução à atividade da 

colagenase e da elastase, inibindo as enzimas responsáveis pela degradação do 

colágeno e da elastina na pele (LAVECCHIA; ZUORRO, 2015; RODRIGUES et al., 

2017). Estudos mostram ainda ação inibitória sobre as enzimas hialuronidase e 

tirosinase, sugerindo o potencial dos bioativos derivados da oliva para uso tópico e 

cuidados com a pele (CÁDIZ-GURREA et al., 2021). Os compostos fenólicos são 

eficientes na diminuição da síntese de melanina, atuando como como inibidores 

análogos da melanogênese, por possuírem uma estrutura semelhante à tirosina (NISA 

et al., 2024). 

 O envelhecimento é um processo natural complexo e inevitável, que causa 

gradualmente a deterioração das estruturas anatômicas e das funções fisiológicas do 

organismo, o primeiro indicador de envelhecimento em humanos é a pele, que mostra 

inúmeras mudanças, como afinamento, endurecimento, secura, grande tamanho de 

poros e rugas, aumento na atividade de certas enzimas como a colagenase, elastase 

e hialuronidase, resultando na redução da integridade estrutural e perda de função 

fisiológica  da pele (NISA et al., 2024). 

 O envelhecimento intrínseco está associado ao processo natural de 

envelhecimento devido a fatores fisiológicos, como a senescência celular, que é 

desencadeada principalmente por estresse oxidativo nas células dérmicas. O 

envelhecimento extrínseco é o resultado de fatores ambientais, como radiação UV, 

mas também poluição, uso de tabaco, uso de algumas medicações, entre outros 

(RODRIGUES et al., 2023).  

 Wanitphakdeedecha e colaboradores (2020) realizaram um estudo com 36 

voluntários para avaliar a melhoria da pele fotoenvelhecida após a aplicação de um 

creme à base de extrato de folha de oliva (SUPERHEAL® O-live Cream, 

PhytoCeuticals Inc., Hawthorne, NJ, EUA), após dois meses, os resultados 

rapresentaram uma diminuição na perda de água transepidérmica e uma melhoria na 

textura e hidratação da pele, bem como uma redução nas manchas hiperpigmentadas 

e rugas.  
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 Um estudo conduzido por Kishikawa e colaboradores (2015) avaliou e 

comprovou o potencial de extratos oriundos dos subprodutos do azeite (folhas, caules, 

flores, bagaço, polpa de frutas e sementes, preparados utilizando etanol e água) como 

tratamentos para a pele, examinando sua atividade biológica em aspectos como 

prevenção de foliculite, redução de manchas de envelhecimento, alergias e 

antienvelhecimento. Os resultados revelaram a redução da biossíntese de melanina 

em células B16, a inibição da liberação de grânulos contendo histaminas e citocinas 

em células RBL-2H3, a ativação da produção de colágeno e proliferação de 

fibroblastos pelos extratos de folhas e polpa de olivas.  

 Oliveira e colaboradores (2021) demonstraram que um extrato das folhas da 

oliveira foi capaz de inibir as enzimas tirosinase, elastase e colagenase, sugerindo 

seu potencial como agente para clareamento da pele, antienvelhecimento e 

antirrugas. 

 O estresse oxidativo pode estimular citocinas pró-inflamatórias como o fator de 

necrose tumoral α (TNF-α) e a interleucina-6 (IL-6), que desempenham um papel 

fundamental na resposta inflamatória da pele, além de ativar NF-κB (complexo 

proteico responsável pelas respostas imunes), e sua desregulação está envolvida em 

várias doenças, inflamação e envelhecimento, pois induzir a expressão de MMPs. 

Esses estímulos externos também aumentam os níveis celulares de óxido nítrico (NO) 

e prostaglandina E2 (PGE2) ativando iNOS e ciclo-oxigenase 2 (COX-2), 

respectivamente (LEE; JOOHO; SHIN, 2020).    

 Resultados da capacidade anti-inflamatória in vivo foram observados com a 

avaliação de um nutracêutico, Alyvium® (Solvitae Medica, Madri, Espanha), que 

contém 500 mg de um extrato polifenólico de oliva, em pacientes com psoríase leve a 

moderada, durante 3 meses, resultou em melhoras das manifestações cutâneas, bem 

como uma redução de 25% na área afetada e no índice de gravidade. Já para o efeito 

anti-inflamatório tópico, foi testada uma formulação à base de hidroxitirosol 

(Fenolia® Eudermal Cream 15, P&P Farma, Turim, Itália), que demonstrou prevenir a 

inflamação e reparar a pele, sugerindo que pode ser eficaz na dermatite atópica leve 

a moderada. Uma diminuição de 42,30% e 45,97% da IL-1α e IL-8, respectivamente, 

superior ao fármaco referência (dexametasona) (RODRIGUES et al., 2023). 

Muitos estímulos externos também levam a um aumento na fosforilação da 

família MAPK, como a quinase regulada por sinal extracelular (ERK), a quinase n-
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terminal c-jun (JNK), p38, p53 e p65, que contribuem para expressar MMPs. Pelo 

contrário, muitas células, incluindo fibroblastos dérmicos, têm um sistema para 

defender espécies reativas de oxigênio (ROS) e espécies reativas de nitrogênio (RNS) 

chamado de via de sinalização do fator eritróide-2-relacionado ao fator de transcrição 

nuclear 2 (Nrf-2), que pode ser estimulada pelos polifenóis. Esta via acelera os níveis 

de expressão de genes que regulam processos como estabilidade proteica, autofagia, 

senescência e proteção contra estresse oxidativo e inflamação, a resposta 

antioxidante pela ativação do Nrf-2 promove a expressão de enzimas desintoxicantes 

e antioxidantes celulares (LEE; JOOHO; SHIN, 2020; BUCCIANTINI et al., 2021). 

Após a ativação do Nrf-2 e sua translocação para o núcleo, este se liga aos elementos 

de resposta antioxidante e atua na expressão de várias enzimas antioxidantes, 

incluindo superóxido dismutase (SOD), c-glutamilcisteína sintetase (c-GCS), 

glutationa S-transferase (GST) e NADPH quinona oxidatoredutase-1 (NQO1)  

(BUCCIANTINI et al., 2021). 

Outras atividades biológicas estão relacionadas principalmente à capacidade 

dos compostos de modular algumas vias metabólicas e celulares (SERRELI; DEIANA, 

2020).  Os compostos fenólicos são reconhecidos por serem potentes inibidores de 

enzimas, como a aldose redutase, calcium ATPase, xantina oxidase (XO), ciclo-

oxigenase (COX), lipoxigenase e fosfoinositídeo 3-quinase (KARAK et al., 2019), 

devido ao fato que as estruturas fenólicas possuem a capacidade de interagir 

fortemente com as proteínas, e potencial de ligação entre seu anel benzênico e do 

seu grupo hidroxila (PEREIRA et al., 2009).  

Além da sua capacidade de proteger o DNA contra o estresse oxidativo, os 

polifenóis inibem a disfunção mitocondrial e atenuam a peroxidação lipídica, inibindo 

os radicais livres, sustentando assim a estabilidade antioxidante endógena 

(BUCCIANTINI et al., 2021). 

 A utilização de compostos fenólicos na pele também contribui para a 

autorrenovação das células da epiderme, processo que visa substituir continuamente 

as células mortas, mas é prejudicado pelo envelhecimento da pele.  Também 

apresentaram ter efeitos positivos sobre o aumento da longevidade das células da 

pele através das vias de sinalização de insulina (IGF), proteína quinase ativada por 

mitógeno (MAPK), quinase regulada por sinal extracelular (ERK), sirtuínas 1 e 2 (Sirt-

1 e Sirt-2), Forkhead-homeobox-type-O (FoxO) (NISA et al., 2024). 
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 Segundo Oliveira e colaboradores (2021) extratos de folhas de oliveiras ricos 

em compostos fenólicos possuem alto poder antimicrobiano (microrganismos Gram-

negativos e Gram-positivos), podendo ser utilizados no tratamento de distúrbios 

dermatológicos ou ainda como conservante para produtos cosméticos. 

 Dessa forma, o bagaço da oliva destaca-se como uma fonte promissora e 

renovável para a obtenção de bioativos, já que os compostos fenólicos são 

considerados de grande relevância no cuidado com a pele e na produção de 

cosméticos inovadores. Esse reaproveitamento representa uma abordagem pioneira, 

proporcionando uma nova dimensão ao reuso e à valorização dos subprodutos 

provenientes da extração do azeite de oliva (RODRIGUES et al., 2015; LAMA-MUNÕZ 

et al., 2019). Segundo Rodrigues e colaboradores (2023) existem inúmeros produtos 

derivados de olivas no mercado cosmético, desses, alguns são provenientes dos 

extratos das folhas de oliveira e das águas residuais, porém não há produtos 

cosméticos baseados no bagaço da oliva. 

 

3.6 NANOTECNOLOGIA 

 Os compostos fenólicos apresentam fácil degradação quando exposto ao 

estresse ambiental, podendo ainda apresentar liberação rápida, baixa solubilidade, 

difícil permeação cutânea, reduzida biodisponibilidade, limitando desta forma suas 

aplicações. Os compostos que se difundem pelo estrato córneo são geralmente 

partículas pequenas (até cerca de 500 Da), lipofílicos (logP 1–3), desta forma muitos 

ativos benéficos são excluídos por não apresentarem essas propriedades (NASTITI 

et al., 2017). A incorporação de compostos fenólicos vegetais em formulações 

estáveis e eficazes para aplicação tópica pode ser um processo desafiador (NISA et 

al., 2024). Diante destes desafios, tecnologias como a micro e a nanoencapsulação 

surgem como alternativas (ESFANJANI et al., 2016; LEE; JOOHO; SHIN, 2020). 

 A nanotecnologia é uma área da ciência voltada à pesquisa, desenvolvimento 

e manipulação de materiais, sistemas ou ainda dispositivos de dimensões 

nanométricas em pelo menos uma de suas dimensões (GONÇALVES, 2014). Uma 

das aplicações reconhecidas e benéficas da nanotecnologia é a veiculação de 

compostos bioativos em nanossistemas naturais para fins biológicos. Durante o 

processo de nanoencapsulamento, além da proteção contra a degradação, sua 
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bioatividade também é melhorada devido ao aumento da relação superfície-volume, 

oferecido pela redução do tamanho das partículas (ESFANJANI et al., 2016).  

 Devido ao seu tamanho, os nanocarreadores assemelham-se às estruturas 

biológicas, interagem facilmente com elas, tanto a nível intracelular como extracelular 

(GONÇALVES, 2014). Os nanocarreadores também são capazes de proteger as 

substâncias veículadas frente à degradação química prematura e melhorar sua 

solubilidade aparente (OURIQUE et al., 2011). 

 Algumas opções para carreamento dos compostos fenólicos são as 

nanopartículas poliméricas, nanoportadores de caseína e ciclodextrinas, nanomicelas 

poliméricas, nanocristais (ESFANJANI et al., 2016), nanoemulsões, nanolipossomas, 

nanopartículas lipídicas sólidas, carreadores lipídicos nanoestruturados (ESFANJANI; 

FARIDI; JAFARI, 2018).  

 Já Gunes e colaboradores (2017) apresentaram carreadores vesiculares 

coloidais, os quais tem sido utilizados como ferramentas de entrega para o 

encapsulamento de fitoconstituintes e extratos de plantas como alternativas para 

superar as dificuldades de encapsulamento de extratos vegetais. Estes 

nanocarreadores vesiculares são biodegradáveis, e por isso, podem ser 

biocompatíveis, não imunogénicos, apresentam baixa toxicidade e melhoram 

penetração cutânea (GHARBAVI et al., 2018). Segundo Andishmand e colaboradores 

(2023), os nanocarreadores à base de lipídios, ou seja, as nanopartículas lipídicas 

sólidas, carreadores lipídicos nanoestruturados e os nanocarreadores vesiculares, 

têm baixa toxicidade, viabilidade de produção em larga escala, fácil síntese e alta 

biocompatibilidade. 

 Além do mais, os nanocarreadores vesiculares são formas regulares de 

bicamadas concêntricas, devido a presença de seus constituintes anfifílicos em 

ambientes aquosos, as nanovesículas são formadas (figura 5). Devido à sua 

biocompatibilidade e natureza ajustável, as nanovesículas mostram potencial 

terapêutico significativo com base em sua carga biológica. Esses nanocarreadores, 

devido à sua maior capacidade de transferir bioativos para os tecidos-alvo, em 

comparação com os sistemas transportadores convencionais, tendem a reduzir os 

efeitos colaterais e a toxicidade de alguns bioativos.  

 As vantagens dos nanocarreadores vesiculares incluem encapsulamento e 

entrega de bioativos hidrofílicos e hidrofóbicos, alta biodisponibilidade, liberação 
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gradual e proteção dos bioativos, bem como o aumento de sua eficácia 

(ANDISHMAND et al., 2023). Na questão de permeação da pele, vários mecanismos 

contribuem para o seu aumento em uma nanovesícula, como o efeito dos seus 

componentes nos lipídios do estrato córneo e o potencial de flexibilidade suficiente 

para espremer através do estrato córneo intacto (NASTITI et al., 2017). 

 

 
Figura 5. Imagem representativa de uma nanovesícula fosfolipídica e algumas de suas estruturas. 
Fonte: construção da autora. 

 

 A entrega de ativos à pele intacta por nanovesículas se deve possivelmente a 

alguns mecanismos de ação na modulação da permeabilidade da pele: (i) penetração 

intacta de vesículas nas diferentes camadas da pele (via intercelular e transcelular); 

(ii) vesículas lipídicas atuando como potenciadores de penetração por meio de sua 

propriedade de fluidização de lipídios da pele; (iii) entrega direta de ativos por 

“transferência complexa de colisão” entre o ativo pela bicamada lipídica da 

nanovesícula e a fase superficial do estrato córneo; e (iv) a entrega transdérmica 

melhorada por vesícula lipídica através de vias apêndices (como exemplo, folículos 

pilosos e ductos sudoríparos). Os mecanismos envolvidos dependem de alguns 

fatores, como a composição da nanoformulação e o tamanho da partícula, considera-

se que nanovesículas com diâmetros ≤ 300 nm são capazes de alcançar as camadas 

mais profundas da pele (HUA, 2015). 

 Nas nanovesículas constituídas por fosfolipídeos, as ligações de hidrogênio 

entre as partes polares (grupos hidroxilas) dos compostos fenólicos são formadas com 

a cabeça hidrofílica de fosfolipídios, como a fosfatidilcolina extraída da soja. Em geral, 

nesses sistemas, uma ou mais moléculas de fosfatidilcolina contêm um composto 

fenólico, e consequentemente, os bioativos permanecem intactos (PACHUAU et al., 

2021). 
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 As nanovesículas baseadas em lipídios têm sido usadas para encapsular uma 

variedade de agentes terapêuticos, incluindo moléculas de fármacos para terapia 

gênica e agentes bioativos (fatores de crescimento e citocinas), em formulações 

tópicas demonstrou melhorar o tratamento de condições como dermatite atópica, 

psoríase, acne, dor inflamatória, melanoma, cicatrização de feridas e entrega 

transdérmica de agentes sistêmicos para vacinas, diabetes (insulina) e terapia de 

reposição hormonal (estrogênio) (HUA, 2015). 

 Na área cosmética os nanossistemas estão presentes em cremes 

antienvelhecimento, clareadores, hidratantes, xampús, condicionadores, cremes 

dentais, maquiagens, loções pós-barba, desodorantes, protetores solares, perfumes, 

esmaltes e sabonetes (FARIA-SILVA et al., 2022). “Nanocosmético” foi conceituado 

em 2007 por Fronza e colaboradores como uma formulação cosmética que possui 

ativos ou outros ingredientes nanoestruturados, e que desta forma, apresenta 

propriedades superiores quanto ao seu desempenho quando comparada a produtos 

convencionais. 

 Já o conceito de “nanotecnologia verde” aplica os princípios da química verde 

ao planejamento de novos nanomateriais, visando gerar um impacto significativo no 

desenvolvimento de tecnologias e produtos ecológicos, gerando benefícios para a 

sustentabilidade ambiental, através do emprego de técnicas sustentáveis e 

ingredientes renováveis. O reaproveitamento de resíduos ou subprodutos, a aplicação 

de extratos vegetais para produção de nanossistemas surgem como alternativas 

sustentáveis para o desenvolvimento de nanoestruturas naturais (FARIA-SILVA et al., 

2022). 

  Yepes-Molina e colaboradores (2021) demonstraram que nanovesículas 

lipídicas derivadas de compostos vegetais poderiam servir como nanocarreadores 

para um extrato da casca da romã para aplicação tópica. As nanovesículas não 

apresentaram citotoxicidade em queratinócitos humanos (HaCAT) e ainda protegeram 

as células contra metais pesados e radiação UV-B através de uma redução do 

estresse oxidativo, ocasionando uma diminuição de danos à membrana celular devido 

à redução da peroxidação lipídica e à prevenção de mutações no DNA.  

 

 

 



 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. CAPÍTULO I 

Analysis of the phenolic composition and antioxidant activity of sustainable 

extracts obtained through the reuse of olive pomace 
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APRESENTAÇÃO DO CAPÍTULO I 

 

 O aumento da demanda pelo azeite de oliva gerou um crescimento no número 

das indústrias de processamento de olivas e, como consequência, o aumento da 

quantidade de resíduos gerados pela produção do azeite. Esses resíduos da extração 

representam cerca de 85% da produção olivícola e quando não tratados e descartados 

no meio ambiente podem se tornar um problema ambiental. Dentre os resíduos 

gerados, destaca-se o bagaço da oliva, visto que esse resíduo é rico em compostos 

fenólicos com propriedades biológicas, que despertam interesse no setor produtivo.    

 Observando a composição fitoquímica desse bagaço é possível   considerá-lo 

como uma matéria-prima para obtenção de compostos ativos para o cuidado com a 

pele, para o setor farmacêutico, alimentício e de suplementação alimentar.  O 

reaproveitamento desse subproduto na criação de produtos com valor agregado 

contribui para um ecossistema circular de economia. O processo de extração é o 

primeiro passo para obter os compostos naturais de interesse das matérias-primas. 

Portanto, a seleção do método extrativo é uma consideração importante no 

planejamento da recuperação destes bioativos de interesse, buscando a adoção de 

técnicas e equipamentos ecologicamente corretos. 

 Neste contexto, o primeiro capítulo desta tese é composto por um artigo que 

apresenta o desenvolvimento de um processo extrativo eficaz e sustentável dos 

bioativos do bagaço da oliva e análises in vitro destes extratos. 

 O conteúdo do Capítulo I, que no texto completo desta tese está no intervalo 

compreendido entre as páginas 69 a 118, foi suprimido por tratar-se de um manuscrito 

destinado para publicação em periódico científico.  



 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5. CAPÍTULO II 

Natural nanotechnological formulation containing extract from olive pomace: 

biological activities in vitro for cosmetic applications 
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APRESENTAÇÃO DO CAPÍTULO II 

 

 O bagaço da oliva é uma biomassa abundante e renovável capaz de oferecer 

bioativos com propriedades biológicas para o cuidado com a pele. Um método de 

extração viável e eficaz na recuperação dos compostos de interesse foi demonstrado 

no capítulo anterior. Com o propósito de aprimorar as propriedades encontradas 

nesse extrato o segundo capítulo desta tese apresenta o desenvolvimento de um 

nanocarreador composto por ingredientes de origem natural e vegetal, propondo uma 

composição inovadora, frente às técnicas e composições convencionais já 

empregadas e descritas. 

 Com o propósito de analisar especificamente o potencial para aplicação em 

cosméticos do extrato do bagaço da oliva e do nanocarreador natural suas 

propriedades foram avaliadas em diferentes parâmetros de atividades relacionadas à 

saúde da pele. 

 O conteúdo do Capítulo II, que no texto completo desta tese está no intervalo 

compreendido entre as páginas 123 a 160, foi suprimido por tratar-se de um 

manuscrito em preparação para publicação em periódico científico.



 

 
 

 



 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 

 

 

 

 

6. CAPÍTULO III 

Relatório descritivo de patente de invenção 
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APRESENTAÇÃO DO CAPÍTULO III 

 

 O terceiro capítulo desta tese apresenta o documento descritivo da patente de 

invenção, compreendendo o processo produtivo do extrato do bagaço da oliva e a 

composição do nanocarreador natural contendo esse extrato, pedido sob número do 

processo BR 20240036697.  

 A proteção da propriedade intelectual, especificamente no campo da proteção 

industrial e, mais especificamente ainda, no âmbito das patentes de invenção, 

desempenha um papel crucial na promoção da inovação tecnológica. Ela viabiliza a 

transição do conhecimento gerado para sua exploração no mercado. 

 O conceito de patente de invenção pode ser definido como um título temporário 

de propriedade concedido pelo Estado ao(s) titular(es) de uma invenção ou modelo 

de utilidade, conferindo a eles o direito exclusivo de comercializar sua criação por um 

período determinado. Com a carta patente em mãos, o titular da tecnologia pode 

impedir que terceiros disponham indevidamente da invenção. As patentes de invenção 

referem-se a produtos ou processos que atendam aos requisitos de atividade 

inventiva, novidade e aplicação industrial (INPI). Essencialmente, uma patente de 

invenção está associada a um produto ou processo que não existe no estado da 

técnica (RIBEIRO; KLEIN, 2014). 

 O processo de obtenção da patente de invenção pode desempenhar um papel 

importante no desenvolvimento econômico ao incentivar investimentos em pesquisa 

e desenvolvimento. Além disso, ao exigir a divulgação detalhada da invenção, 

contribui para o avanço do conhecimento científico e tecnológico ao compartilhar 

informações com a comunidade acadêmica e industrial. Essa troca de informações 

também pode gerar parcerias estratégicas, impulsionando o desenvolvimento de 

novos produtos e soluções para problemas da sociedade. 

 O conteúdo do Capítulo III, que no texto completo desta tese está no intervalo 

compreendido entre as páginas 165 a 209, foi suprimido por tratar-se de um Relatório 

Descritivo de Patente de Invenção que foi depositado junto ao INPI.



 

 
 

 



 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 

 

 

 

 

 

7. CAPÍTULO IV 

Da pesquisa ao empreendedorismo: transformando conhecimento técnico-

científico em soluções para sociedade 
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APRESENTAÇÃO DO CAPÍTULO IV 

 

O quarto capítulo desta tese visa demonstrar a participação da autora, bem 

como a seleção desta pesquisa em eventos, jornadas, programas de fomento, 

iniciativas de desenvolvimento empreendedor, relacionados à inovação. Todas as 

experiências vivenciadas nestas oportunidades contribuíram para o aprimoramento e 

desenvolvimento desta pesquisa em diferentes âmbitos. Isso não apenas fortaleceu o 

embasamento teórico da pesquisa, mas também permitiu adaptações metodológicas 

e estratégicas em resposta às demandas do ambiente atual. 

Consequentemente, essas iniciativas colaboraram para que a pesquisa 

alcançasse a sociedade, gerando valor, fomentando a geração de tecnologias 

inovadoras e a parceria entre academia e o setor empresarial, impulsionando o 

desenvolvimento sustentável. Além disso, individualmente, as experiências citadas 

proporcionaram um significativo crescimento profissional para a autora, assim como a 

oportunidade de aprimorar as habilidades de comunicação, aperfeiçoar a capacidade 

de liderança e desenvolver competências essenciais em gestão de projetos.  

Também é apresentada a Nun Tecnologia Sustentável, uma empresa de base 

tecnológica criada com base nas proposições desta pesquisa, que, por meio de uma 

interação acadêmica com a UFRGS, pode produzir e comercializar os produtos 

desenvolvidos e derivados nesta tese.  

O conteúdo do Capítulo IV, que no texto completo desta tese está no intervalo 

compreendido entre as páginas 215 a 221, foi suprimido para assegurar o sigilo 

empresarial, assim como a confidencialidade do Pedido de Patente de Invenção.



 

 
 



 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

8. DISCUSSÃO GERAL 
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APRESENTAÇÃO 

 

A seção 8 desta tese, intitulada 'Discussão Geral', compreendendo as páginas 

225 a 241 do texto completo deste documento, foi omitida para preservar a 

confidencialidade do conteúdo para as publicações em periódicos científicos e do 

Pedido de Patente de Invenção associado.



 

 
 

 



 

 
 

 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

9. CONCLUSÕES 
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• Foi desenvolvido um processo de produção sustentável, viável e eficiente para 

a obtenção de um extrato a partir do bagaço da oliva, e o 1,3 propanediol 

demonstrou ser um solvente natural adequado para a obtenção desse extrato. 

• A análise simultânea da oleuropeína e do hidroxitirosol confirmou a presença 

desses compostos nos extratos analisados. 

• Foram encontrados 33 compostos fenólicos no extrato do bagaço da oliva 

avaliado e suas presenças foram confirmadas. 

• Os extratos apresentaram capacidade antioxidante, quando analisados em 

diferentes concentrações e quando incorporados em bases cosméticas, foram 

capazes de desativar os radicais ABTS e DPPH. Os extratos do bagaço da 

oliva também foram capazes de inibir a oxidação do betacaroteno no sistema 

betacaroteno/ ácido linoleico. 

• O extrato do bagaço da oliva demonstrou capacidade antiglicante. 

• Foram desenvolvidos nanocarreadores contendo o extrato do bagaço da oliva 

em duas concentrações (1 e 3 mg/mL), sua composição consiste em 

ingredientes naturais e de fontes vegetais, esses nanocarreadores 

apresentaram características físico-químicas condizentes com nanossistemas 

vesiculares e adequadas para sua aplicação proposta. 

• Em análises preliminares de segurança e eficácia, o extrato do bagaço da oliva 

não apresentou efeitos citotóxicos nas concentrações abaixo de 0,1 mg/mL e o 

nanocarreador natural (1mg/mL de extrato não apresentou efeitos citotóxicos 

nas concentrações abaixo de 1 mg/mL no ensaio in vitro realizado. Quanto a 

análise de eficácia, o extrato do bagaço da oliva demonstrou potencial para 

estimular a proliferação de queratinócitos humanos, sugerindo um potencial de 

estimular a renovação celular na epiderme. O nanocarreador (1 mg/mL de 

extrato) estimulou a proliferação de queratinócitos e de fibroblastos humanos, 

sugerindo um potencial de estimular a renovação celular na epiderme e na 

derme. 

• O nanocarreador contendo 3 mg/mL do extrato demonstrou maior capacidade 

antioxidante quando comparado ao nanocarreador com 1 mg/mL do extrato. 

• Tanto o extrato do bagaço da oliva quanto o nanocarreador natural (3 mg/mL) 

demonstraram capacidade de inibir a enzima tirosinase, com resultados 

superiores para o nanocarreador. Além disso, o nanocarreador natural 
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apresentou o maior potencial para inibir a enzima hialuronidase, seguido pelo 

extrato, ambos com valores significativamente superiores ao acetato de 

tocoferol na concentração mais baixa. 

• O extrato do bagaço da oliva e o nanocarreador natural (3 mg/mL) mostraram 

um estímulo significativo à expressão de FoxO3, SIRT-1 e SIRT-3, marcadores 

associados à longevidade celular, quando comparados, o nanocarreador 

apresentou resultados significativamente superiores ao extrato. Além disso, 

ambas as amostras estimularam a produção de colágeno tipo I em fibroblastos, 

sendo novamente observados resultados significativamente melhores com o 

nanocarreador. Esses achados indicam potencial aplicação para fins 

antienvelhecimento cutâneo. 

• Os níveis dos marcadores inflamatórios IL-6 e TNF-α foram significativamente 

reduzidos tanto pelo extrato do bagaço da oliva quanto pelo nanocarreador 

natural, indicando um potencial anti-inflamatório dessas amostras. 

• Tanto o extrato quanto o nanocarreador demonstraram eficácia na redução da 

produção de grânulos de melanina, ao comparar as amostras, destaca-se que 

o nanocarreador natural que apresentou os resultados mais expressivos. 

• Estes resultados destacam a eficiência do processo de produção desenvolvido, 

bem como o potencial e a aplicabilidade prática do extrato obtido do bagaço da 

oliva. Representam contribuições significativas não apenas para a valorização 

e reaproveitamento deste subproduto, mas também para a olivicultura em 

geral. 

• Devido aos resultados promissores obtidos nesta pesquisa, foi submetido um 

pedido de patente ao INPI para proteger a propriedade intelectual dos produtos 

desenvolvidos. Essa medida visa facilitar sua produção e comercialização no 

mercado, reconhecendo seu potencial inovador e agregando valor à esta tese. 

• Foi estabelecida uma empresa de base tecnológica, baseada nas proposições 

desta pesquisa, contribuindo assim para o avanço tecnológico, científico e 

econômico da sociedade.



 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 
 
 

 

10. PERSPECTIVAS 
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• Realizar ensaios adicionais de caracterização do nanocarreador: 

Espalhamento de Raios X a Baixos Ângulos (SAXS, do inglês: small angle X-

ray scattering) e Crio-Microscopia Eletrônica de Transmissão (Cryo-TEM do 

inglês: cryo-transmission electron microscopy).  

 

• Conduzir um ensaio clínico com o extrato do bagaço da oliva e com o 

nanocarreador natural, com o objetivo de avaliar potencial de reações 

cutâneas, referentes a segurança (irritação cutânea primária e acumulada, 

fotoirritação e alergenicidade ou sensibilidade cutânea), eficácia (sinais 

antienvelhecimento, hidratação, efeito clareador de manchas e eficácia 

antiacne e comedolítica). 

 

• Conduzir nova pesquisa para verificar a possibilidade de extração de novos 

compostos do bagaço da oliva, como biopolímeros e pigmentos naturais. 
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APÊNDICE A 

 
APRESENTAÇÃO DO APÊNDICE A 

 

O desenvolvimento do processo para a extração dos compostos fenólicos do 

bagaço da oliva foi planejado para que se caracterizasse com um perfil sustentável, 

alinhado aos princípios de química verde, evitando ou reduzindo a utilização de 

solventes orgânicos e nocivos, e ainda assim, desenvolvido de forma a apresentar 

uma eficiência extrativa satisfatória. Para alcançar esse aprimoramento, algumas 

técnicas e etapas foram testadas preliminarmente, a fim de verificar sua eficácia e 

necessidade de aplicação. Os estudos preliminares, seus resultados e desfechos 

estão apresentados no apêndice A. As metodologias aqui apresentadas foram 

descritas e referenciadas nesta tese anteriormente. 

O Apêndice A, que no texto completo desta tese está compreendido entre as 

páginas 273 e 286, foi suprimido para assegurar o sigilo do conteúdo para as 

publicações em periódicos científicos e do Pedido de Patente de Invenção. 
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APÊNDICE B 

 

APRESENTAÇÃO DO APÊNDICE B 

 

 Este apêndice demonstra os estudos realizados para reconhecer o rendimento 

dos processos desenvolvidos para obtenção do extrato do bagaço da oliva, 

abrangendo todas as etapas de tratamento e/ou preparo da amostra (bagaço da oliva) 

e o próprio processo extrativo. 

O Apêndice B, que no texto completo desta tese está compreendido nas 

páginas 289 e 290, foi suprimido para assegurar o sigilo do conteúdo para as 

publicações em periódicos científicos e do Pedido de Patente de Invenção. 
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APÊNDICE C 

 
APRESENTAÇÃO DO APÊNDICE C 

 

 O propósito deste conteúdo é destacar uma variedade de produtos comerciais 

derivados de olivas, oliveiras e seus subprodutos (Tabela 1). Essa apresentação visa 

não apenas evidenciar o potencial dessas matérias-primas, mas também ressaltar as 

características diferenciadas dos produtos desenvolvidos nesta tese. Ao fornecer uma 

visão abrangente das aplicações e benefícios comerciais desses recursos, pretende-

se destacar a importância e o valor das pesquisas realizadas neste campo. A pesquisa 

foi realizada na plataforma Ultrus™ Prospector®.
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Tabela 1. Ingredientes cosméticos provenientes da oliva e/ou seus derivados existentes no mercado. 

Produto 
(ingrediente) 

Fabricante/ 
fornecedor 

Ativo(s) 
Propriedades 

biológicas 
Uso/ 

Certificação 

Eurol® BT 
(Olea europaea Leaf 
Extract (8001-25-0), 
Water (7732-18-5))  

 
HallStar/ 
Biovital 

 

 
Extrato das folhas da 

oliveira, rico em 
flavonoides, polifenóis e 

oleuropeína 

Oleuropeína inibe o processo 
de senescência cutânea em 
fibroblastos humanos, e 
combate o envelhecimento 
da pele, estimula a síntese 
das enzimas antioxidantes 
glutationa e superóxido 
dismutase. 
Proteção contra a 
degradação de vitaminas C e 
E no intestino, e por 
consequência, eleva 
atividade antioxidante dessas 
moléculas; 
Eurol® BT aumenta a 
produção de leucotrieno B4 e 
inibe a biossíntese de 
citocinas pró-inflamatórias. 
Diminui a produção de 
mediadores inflamatórios 
como a interleucina 6, um 
agente pró inflamatório que 
estimula a inflamação em 
várias patologias.  

Certificação 
ECOCERT 

 

Uso Oral 
Uso tópico 

Oliva 
(Olea europaea Fruit 
Oil) 

HallStar/ 
Biovital 

Óleo de oliva 
Emoliente, lubrificante e 
restaura o equilíbrio hidro-
lipídico da pele. 

Uso tópico 

 

Olivem® 300 
(Olive Oil PEG-7 
esters) 

 

HallStar/ 
Biovital 

Ester natural 100% ativo 
hidrossolúvel derivado 

da oliva 

Emoliente, hidratante e 
umectante. Reduz irritação 
de agentes tensoativos. 
Permite formular produtos 
transparentes. Proteção 
contra irritação cutânea – 
Test in Vivo. Manutenção da 
barreira cutânea - Test in 
Vivo. Reparação Capilar. 

Uso tópico 

 

Olivem® 400 
(Sodium Peg-7  
Olive Oil 
Carboxylate)  

 

HallStar/ 
Biovital 

 

Derivado da oliva 

Tensoativo natural, possui 
alto poder de limpeza com 
baixa irritabilidade. Quando 
associado a outros 
tensoativos, reduz a irritação 
da formulação final. 
Altamente compatível com 
catiônicos, silicones 
condicionantes, não iônicos e 
sistemas anfóteros. 
Potencializa a cremosidade 
da espuma. Redução da 
irritação. 

 

Uso tópico 
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Olivem® 800 
(Ceteareth-6  
Olivate) 

 
HallStar/ 
Biovital 

 

Derivado do óleo de 
oliva 

Emulsionante O/A de origem 
natural, é indicado para 
loções fluidas. Proporciona 
emulsões de toque leve e 
textura atraente. Possui efeito 
refrescante, altamente 
hidratante e de alta absorção 
pela pele. Estabiliza sprays 
com mais de 90% de água, 
possui sensorial agradável, 
promove alta penetração sem 
oclusão e é compatível com 
ingredientes de pH baixo. 

 
Uso tópico 

 

Olivem® 900 
(Sorbitan Olivate)  

 

HallStar/ 
Biovital 

 

Derivado do óleo de 
oliva 

Emulsionante não iônico A/O 
natural, para formulações de 
toque não oleoso e suave. 
Benefícios Sensoriais 
comparados ao silicone. 
Aumento da viscosidade. Alta 
performance dispersante de 
pós e pigmentos. 

 

Certificação 
ECOCERT 

Uso tópico 

 

Olivem® 1000 
(Sorbitan Olivate) 

 
 

HallStar/ 
Biovital 

 

Derivado do óleo de 
oliva 

Re-estruturante Biomimético 
“Second Skin”. Primeiro 
Emulsionante 100% ativo, 
formador de cristais líquidos, 
confere textura agradável e 
leve. Promove reparação e 
proteção da pele 
sensibilizada e reativa. 
Potencializa a ação 
carreadora de ativos e auxilia 
na manutenção da função 
barreira. Aumento da 
hidratação funcional. 

 

Certificação 
ECOCERT 

Uso tópico 

Olivem® VS Feel 
(Cetearyl Alcohol 
(67762-27-0 / 8005-
44-5), Cetyl 
Palmitate (540-10-3), 
Sorbitan Palmitate 
(26266-57-9), 
Sorbitan Oleate 
(1338-43-8)) 

 

HallStar/ 
Biovital 

 

Derivado da oliva 

Co-emulsionante, com 
propriedades de formação de 
cristais líquidos. 

 

Uso tópico 

Oliwax 
(Hydrogenated Olive 
Oil (226993-75-5), 
Olea europaea Fruit 
Oil (8001-25-0), Olea 
europaea Oil 
Unsaponifiables 
(8001- 25-0)) 

 
 

HallStar/ 
Biovital 

 

Óleo de Oliva 

Cera rica em frações 
insaponificáveis de Óleo de 
Oliva e Esqualeno. Confere 
estabilidade, excelente 
textura e sensorial, além de 
prevenir a oxidação dos 
lipídeos vegetais. 

 

Certificação 
ECOCERT 

Oliwax LC 
(Cetyl Palmitate 
(540-10-3), Sorbitan 
Palmitate (26266-57-
9), Sorbitan Olivate 
(223706-40-9)) 

 

HallStar/ 
Biovital 

 

Derivado da oliva 

Lipídio funcional vegetal, 
formador de cristais líquidos. 
Estabiliza emulsões. Confere 
sensorial suave e delicado. 
Produz várias bicamadas de 
retenção de água. FPS 
“Booster”. 

 

Uso tópico 
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Oli OlaTM 
(Olea europaea fruit 
extract) 

 
 

Nexira 
(França)/ 
Galena 

 

Extrato do fruto da 
oliveira 

3% hidroxitirosol 

Reduz e retarda as reações 
oxidativas da melanogênese 
e os efeitos deletérios da 
radiação UV sobre a pele. 
Previne a hiperpigmentação 
cutânea. 
O hidroxitirosol aumenta a 
síntese de óxido nítrico, 
modulando à renovação 
celular e normalizando a 
descamação cutânea, diminui 
viabilidade celular e induz a 
apoptose de maneira dose- 
dependente em 
queratinócitos anormais ou 
disfuncionais. Promove 
aumento da expressão de 
RNAm relacionados à heme- 
oxigenase-1 e glutationa 
peroxidase, regulador da 
proliferação celular dos 
queratinócitos. Aumenta a 
atividade da enzima 
antioxidante superóxido 
dismutase e o tempo de vida 
dos fibroblastos. Protege o 
colágeno e a elastina das 
alterações funcionais 
decorrentes da idade. 
Estimula a produção de 
colágeno e elastina. Modula a 
expressão gênica dos 
fibroblastos. 

 

Certificado 
ECOCERT 

Uso oral 

Olea HT™10 
(Olea europaea 
(Olive) Fruit Extract 
(and) Maltodextrin) 

Bionap 
Cosmetic 
Products/ 
Galena 

Extrato da água residual 
de produção do azeite 

de oliva 
 

Padronizado entre 10 e 
12% de uma mistura 

contendo hidroxitirosol e 
tirosol 

A ação antioxidante é 
eficiente na prevenção e no 
cuidado aos danos causados 
pela exposição da pele à luz 
azul, combate radicais livres, 
reduzindo o estresse 
oxidativo e protegendo o 
DNA, também evita a 
degradação de colágeno e 
elastina, favorecendo a 
firmeza e elasticidade 
cutânea. 

 
Ecofriendly 
Green Tech 

 

Certificação 
ECOCERT 

 

Uso tópico 

HydrOlive+ 
(Olea europaea 
(Olive) Fruit Extract, 
Glycerin, 
Water Olea 
europaea (Olive) 
Fruit Extract, 
Glycerin, 
Water) 

 

Cobiosa 
(Espanha)/ 

Galena 

 

Extrato da oliva 
 

Padronizado em 20% 
de hidroxitirosol 

Apresenta ação clareadora, 
antioxidante e calmante, 
consequentemente promove 
maior efeito contra o eritema 
provocado pela exposição 
UV. Colabora para a 
diminuição das citocinas pró-
inflamatórias. Ação hidratante 
por estimular ácido 
hialurônico.  

 

Uso tópico 
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Olivem® LV Flex 
(Estearato PEG-8 (e) 
Estearato de Gliceril 
(e) Álcool Cetearílico 
(e) Oleato de 
Sorbitano) 

HallStar Derivado da oliva 

Agente emulsificante O/A 
muito versátil. É 
especificamente projetado 
para o desenvolvimento de 
emulsões leves, hiper fluidas 
e pulverizadas, garantindo 
uma sensação agradável à 
pele. É capaz de emulsionar 
uma ampla gama de óleos e 
apresenta boa 
compatibilidade com vários 
modificadores de reologia, é 
também utilizado para 
preparar formulações oil-free, 
aproveitando sua capacidade 
de formar redes de cristais 
líquidos. 

Origem vegetal 

Olivem® 2090 G 
(Polyglyceryl-4 
Oleate (and) 
Polyglyceryl-3 
Polyricinoleate) 

HallStar 
Derivado do azeite de 

oliva 

Emulsificante de processo a 
frio A/O. Ingrediente 
biomimético. Possui 
propriedades hidratantes. 
Excelente aprimoramento 
sensorial. Altamente 
dispersível. 

Certificação 
COSMOS 

 

Biodegradável 

 

Uso tópico 

 

Óleo de oliva 
Biochemica® -  
ultra refinado 
(Olea europaea 
(Olive) Fruit Oil) 

HallStar Derivado do fruto oliva 

O azeite de oliva-ultra 
refinado exibe excelente 
espalhabilidade na pele, 
tornando-o ideal como óleo 
de massagem ou 
transportador para produtos 
de tratamento. Adiciona 
atributos hidratantes a 
cremes, loções e sabonetes 
em barra.  

Produto 
Natural 

Derivado de 
Plantas 

Myrtle-Olive 
Oléoactif® 

 

(Olea europaea 
(Olive) Fruit Oil (and) 
Myrtus Communis 
Leaf Extract (and) 
Olea europaea 
(Olive) Leaf Extract) 

HallStar 

 

Extrato das folhas de 
oliveira, e do óleo de 
oliva desodorizado, 

extrato das folhas de 
murta 

Fornece para a pele um pool 
de moléculas sinérgicas 
capazes de capturar espécies 
reativas de oxigênio (ROS), 
uma das principais causas do 
envelhecimento molecular. 
Atua no estresse oxidativo 
fotoinduzido e elimina os 
radicais livres. 
Não citotóxico, não irritante, 
não alergênico. Rico em 
ácidos fenólicos, flavonoides 
e esqualeno. 

Ingrediente 
100% natural e 

orgânico 
 

Uso tópico 
 

Certificação 
COSMOS e 
ECOCERT 

Olivem® 2020 
Hydro Skin Gel  
(Ethylhexyl Olivate 
(and) Sodium 
Acrylates Copolymer 
(and) Polyglycery1-4 
Olivate) 

 

HallStar 

 

Derivado de oliva 

Emulsionante à frio derivado 
de oliva não-etoxilado.  60% 
de ingrediente de origem 
natural. Sensorial único. É 
uma formulação básica e 
simples com propriedades 
hidratantes. O seu 
componente oleoso é capaz 
de criar uma emulsão de 
textura muito rica aliada a um 
toque leve. 

 
 

Uso tópico 

 
OlivAge™ 
(Olea europaea) 

 

Fagron 

Extrato das folhas da 
oliveira padronizado em 

hidroxitirosol 20% 

Age como Clareador, 
antioxidante, protetor do 
DNA. Reduz a formação 

 

Uso oral 

https://www.ulprospector.com/pt/eu/PersonalCare/Detail/1652/4460906/Olivem-2090-G?st=1&sl=146490915&crit=a2V5d29yZDpbb2xpdmVtXQ==&ss=2&k=olivem&t=olivem
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intracelular de espécie reativa 
de oxigênio. Reduz a 
formação de 8-OHdG e a 
expressão de p53 e de 
NFκB.  Aumenta os níveis de 
glutationa. Previne o 
fotoenvelhecimento causado 
pela luz azul. 

Uso tópico 

Olea europaea 
(Olea europaea L.) 

Florien 
Extrato do fruto da 

oliveira padronizado em 
5% de Hidroxitirosol 

Estimula a produção de 
colágeno, melhora a 
elasticidade cutânea, diminui 
a perda de elastina da derme, 
promove o clareamento da 
pele hiperpigmentada, 
uniformiza a tonalidade da 
pele, estimula a renovação 
celular, renova a epiderme 
através da descamação 
cutânea, auxilia na redução 
do colesterol. Apresenta 
atividade antienvelhecimento, 
fotoenvelhecimento e anti-
inflamatória, e reforça o 
sistema imunológico. 

 

Uso oral 

 

Olive Extrac 
(Glycerin (and) 
Water (and) Olea 
europaea (Olive) 
Leaf Extract) 

 

Berkem 

 

Extrato botânico natural 
obtido das folhas de 

oliveira 

Utilizado na formulação de 
cremes antienvelhecimento, 
cuidados para peles 
sensíveis, produtos solares 
ou produtos hidratantes e/ou 
intensificadores de brilho. 
Ricas em flavonoides e fenóis 
simples, as folhas de oliveira 
apresentam benefícios 
antioxidantes, ideais para 
produtos antienvelhecimento 
e de proteção solar. Reduz a 
inflamação e proporciona um 
efeito calmante para a pele. A 
sua atividade é reforçada 
pelos fitoesteróis, que 
mantêm os níveis de 
hidratação da pele graças às 
suas propriedades. 

 

Orgânico 

Olive Herbasec® 
(Maltodextrin 
(and) Olea 
europaea (Olive) 
Leaf Extract) 

Lipoid 
Kosmetic 

AG 
(Alemanha) 

Extrato seco de folha de 
oliveira 

Propriedades antioxidantes, 
anti-inflamatórias, 
antimicrobianas, calmantes e 
adstringentes e é ideal para 
uso em cuidados gerais com 
a pele, peles sensíveis e para 
pele madura, cuidados gerais 
com o cabelo, cuidados com 
bebê, cuidados com o cabelo, 
e com fórmulas de barbear e 
cuidados com o sol. 

Características 
naturais; 

100% derivado 
de plantas 

 

Uso tópico  
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Olive - Eco® 
(Propanediol (and) 
Water (and) Olea 
europaea (Olive) 
Leaf Extract (and) 
Sodium Benzoate 
(and) Potassium 
Sorbate) 

Provital 
Extrato da folha da 

oliveira 

Apresenta propriedades 
antioxidantes, fotoproteção, 
proteção da cor do cabelo. 

Certificação 
COSMOS e 
ISO16128 

 

Orgânico 
Uso tópico 

Bodyflux® Olive 
(Ceramide NP) 

Evonik 
Derivado do azeite de 

oliva orgânico 

É um complexo de ceramida 
a partir de azeite orgânico 
para aplicações de cuidados 
com o corpo e a pele. 
Melhora a hidratação 
epidérmica e oferece os 
benefícios da Ceramida NP. 

Uso tópico 
 

Biotecnológico 
Certificação 
COSMOS 

 
Cropure™ Olive 
(Olea europaea 
(Olive) Fruit Oil) 

Croda Óleo de oliva 

É um triglicérides natural que 
proporciona emoliência para 
cosméticos e é altamente 
resistente à oxidação. É 
utilizado igualmente em 
outros produtos da pele e de 
cabelo. 

Uso tópico 

Olive Milk 
(Water (and) Olea 
europaea (Olive) 
Leaf Extract (and) 
Olea europaea 
(Olive) Fruit Oil 
(and) Propylene 
Glycol (and) PEG-
60 Hydrogenated 
Castor Oil (and) 
Glyceryl Stearate 
(and) Rosmarinus 
Officinalis 
(Rosemary) Leaf 
Extract (and) 
Helianthus 
Annuus 
(Sunflower) Seed 
Oil (and) 
Phenoxyethanol 
(and) Potassium 
Sorbate (and) 
Sodium Benzoate) 

Provital 
Extrato das folhas e do 

fruto da oliveira. 

Indicado para cuidados com 
os cabelos. Protetor da cor. 
apresentado na forma de 
emulsão e contém os 
lipídeos, as proteínas e os 
açúcares de azeitonas. 

Certificação 
COSMOS  

EmulsiPure® 
Olive 
(Cetearyl 
Glucoside (and) 
Glyceryl Stearate 
(and) Olea 
europaea (Olive) 
Fruit Oil) 

 

AE Chemie 

 

Derivado da oliva 

EmulsiPure® Olive é um 
ingrediente totalmente natural 
para ser usado em produtos 
de cuidados pessoais para 
emulsificar, suspender e 
engrossar. Completamente 
vegetal, não etoxilado, com 
excelente desempenho. É um 
emulsificante O/W totalmente 
natural para fazer cremes, 
loções e/ou emulsões de 
cristal líquido de baixa 
viscosidade. 

 

Uso tópico 
 

Biodegradável 

https://www.ulprospector.com/pt/la/PersonalCare/Detail/1832/30891/Cropure-Olive?st=1&sl=146498455&crit=a2V5d29yZDpbb2xpdmVd&ss=2&k=olive&t=olive
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iPlant Olive Oil 
(Olea europaea Fruit 
Oil) 

 
Kimika, LLC 

 
Derivado do azeite de 
oliva 

Possui propriedades 
condicionantes e lubrificantes 
em aplicações de cuidados 
com os cabelos. Nos 
cuidados faciais e corporais, 
auxilia no equilíbrio e 
restauração da rede 
hidrolipídica, mantendo a 
maciez e sedosidade da pele, 
evitando o ressecamento da 
pele. Também atua como um 
bom dispersante de 
pigmentos para formulações 
de maquiagem. Ainda é 
recomendado como 
solubilizante de princípios 
ativos lipofílicos, como 
vitaminas, protetores solares 
e óleos essenciais. 

 
Uso tópico 

iPlant Olive HG 
(Olea europaea Fruit 
extract) 

Kimika, LLC Extrato da oliva 
Apresenta benefícios 
suavizantes, emolientes, 
hidratantes e nutritivos. 

Uso tópico 

Actiphyte™  
Olive leaf 
(Glycerin (and) 
Water (and) Olea 
europaea (Olive) 
Leaf Extract) 

 

Lipotec 
S.A.U. 

 

Extrato das folhas da 
oliveira 

Pode ser usada para ajudar a 
proteger a pele dos danos 
causados pelos raios UV e 
regenerá-la depois, graças 
aos seus compostos 
protoprotetores e 
regenerativos. 

Uso tópico 

 
Biogel® Olive 
Butter 
(Hydrogenated 
Olive Oil) 

 

Phoenix 
Chemical 

 

Derivado do azeite de 
oliva 

Oferece excelente 
espalhabilidade na pele. Este 
produto é ideal como 
manteiga de massagem ou 
bálsamo corporal. 

100% vegetal 
 

uso tópico 

 
Resplata® Olive 
MB 
(Olive Oil 
Glycereth-8 
Esters (and) 
Water) 

 

Sharon 
Laboratorie 

 

 

Derivado do azeite de 
oliva 

Líquido e instantaneamente 
solúvel em água, até 10% 
fornece soluções cristalinas. 
O Azeite é naturalmente rico 
em Ácido Oleico (ômega-9), 
esqualano e esqualeno, além 
de antioxidantes e é 
amplamente utilizado em 
cuidados com os cabelos por 
suas propriedades de 
condicionamento e brilho. 
Devido ao processo de 
produção de 
transesterificação, mantém 
as propriedades do azeite, 
como suavizante da pele, 
hidratante e condicionante do 
cabelo. 

 

Uso tópico 

 

Biodegradável 

 

Certificação 
COSMOS 

Olive Tree 
Medulat 
(Aqua; propylene 
glycol; Olea 
europaea leaf 
extract) 

 

Greentech 

 

Extrato das folhas da 
oliveira 

Um extrato criogenicamente 
processado de oliveira, que 
caracteriza polifenóis e 
terpenos como ingredientes 
ativos. Este composto exerce 
um efeito de cura e tônico na 
pele, e pode ser usado para 
tratar queimaduras e feridas. 

Certificação 
HALAL 

 
Uso tópico 

https://www.ulprospector.com/pt/la/PersonalCare/Detail/2064/39906/Olive-Tree-Medulat?st=1&sl=146504853&crit=a2V5d29yZDpbb2xpdmVd&ss=2&k=olive&t=olive
https://www.ulprospector.com/pt/la/PersonalCare/Detail/2064/39906/Olive-Tree-Medulat?st=1&sl=146504853&crit=a2V5d29yZDpbb2xpdmVd&ss=2&k=olive&t=olive
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Plantasens® 
OliveLD 
(Hydrogenated 
Ethylhexyl Olivate 
(and) 
Hydrogenated 
Olive Oil 
Unsaponifiables) 

Clariant Derivado da oliva 

É uma alternativa natural e 
vegana ao silicone. I imita a 
volatilidade do silicone e 
reduz o efeito de 
ensaboamento das 
formulações. Este produto é 
um excelente agente 
condicionador adequado para 
todas as aplicações de 
cuidados com a pele 
e cabelo. 

 

Uso tópico 

Olive 
hydroglycolic 
extract (HG) 
(Olea europaea 
(Olive) Fruit 
Extract) 

Aqia 
Extrato hidroglicólico da 

oliva (fruto) 

Contém vitaminas, glicídios, 
proteínas, lipídios, sais 
minerais (cálcio, fósforo, 
ferro, sódio, potássio, 
magnésio, enxofre), 
flavonoides, caroteno, 
catequina e fibra. 

Uso tópico 

Olive Herbasol® 
Extract PG 
(Propylene Glycol 
(and) Water (and) 
Olea europaea 
(Olive) Leaf 
Extract (and) 
Sorbitol) 

 

Lipoid 
Kosmetik 

AG 

Extrato hidroglicólico da 
folha de oliveira 

Propriedades antioxidantes, 
anti-inflamatórias, 
antimicrobianas, calmantes e 
adstringentes e é ideal para 
uso em cuidados gerais com 
a pele, pele sensível / 
inflamada / madura, cuidados 
gerais com o cabelo, 
cuidados com o bebê, 
cuidados com o cabelo 
masculino, barbear e 
cuidados com o sol. 

Uso tópico 

Actiphyte™ 
oliveleaf 
(Glycerin (and) 
Water (and) Olea 
europaea (Olive) 
Leaf Extract) 

Lipotec 
S.A.U. Extrato das folhas da 

oliveira 

Pode ser usada para ajudar a 
proteger a pele dos danos 
causados pelos raios UV e 
regenerá-la depois, graças 
aos seus compostos 
fotoprotetores e 
regenerativos. 

Uso tópico 

Olea Vitae™ 
(Olea europaea 
(Olive) Callus 
Culture Lysate 
(and) Glycerin 
(and) Citric Acid 
(and) Cyamopsis 
Tetragonoloba 
(Guar) Gum (and) 
Xanthan Gum 
(and) Tocopherol) 

 
 

Vytrus 
Biotech 

 

Proveniente de células 
estaminais vegetais da 

oliveira brava 

Funciona como um poderoso 
revitalizador da pele madura, 
utilizando os lípidos 
sinalizadores específicos das 
membranas das células 
vegetais para ativar os ciclos 
energéticos de 
rejuvenescimento cutâneo, 
estimula as mitocôndrias, 
estimulando as sinapses 
mitocondriais, resultando 
num efeito antirrugas, 
reafirmante e reparador. 
OLEA VITAE™ representa a 
primeira geração de lipídios 
de membrana celular vegetal, 
as Phyto-Lipidic Fractions 
(PLF), frações lipídicas 
únicas, do interior das 
membranas das células-
tronco vegetais, com uma 
composição lipídica única 
análoga àquela sintetizada 
pela mitocôndria.  

Uso tópico 
 

Ativo 100% 
natural 

 

Ativo de 
origem vegetal 

 

Biotecnologia 
aplicada 

https://www.ulprospector.com/pt/la/PersonalCare/Detail/31163/5156013/Olive-Herbasol-Extract-PG--Unpreserved--System-3?st=1&sl=146506500&crit=a2V5d29yZDpbb2xpdmVd&ss=2&k=olive&t=olive
https://www.ulprospector.com/pt/la/PersonalCare/Detail/31163/5156013/Olive-Herbasol-Extract-PG--Unpreserved--System-3?st=1&sl=146506500&crit=a2V5d29yZDpbb2xpdmVd&ss=2&k=olive&t=olive
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Elaya Renova™ 
(Glycerin (and) 
Olea europaea 
(Olive) Leaf 
Extract (and) 
Cyclodextrin (and) 
Citric Acid (and) 
Cyamopsis 
Tetragonoloba 
(Guar) Gum (and) 
Tocopherol (and) 

Phytic Acid (and) 
Water) 

Vytrus 
Biotech

 

Proveniente de células-
tronco vegetais dos 
brotos de oliveira 

selvagem 

Revitaliza e reforça o couro 
cabeludo, melhora a estrutura 
do cabelo (proteínas). previne 
carbonilação de proteínas e 
protege contra estresse 
oxidativo e altas 
temperaturas. fornece 
nutrientes às fibras capilares 
e melhora a penetração 

Ativo 100% 
natural 
Ativo de 

origem vegetal 
Biotecnologia 

aplicada 
Cuidados dos 

cabelos 

Organic Olive 
Tree Distillate  
(Olea europaea 
(Olive) Branch 
Extract (and) 
Dehydroacetic 
Acid (and) Benzyl 
Alcohol) 

 
 

Biocos 
methic 

Destilado obtido por 
destilação a vapor dos 

ramos orgânicos de 
oliveira 

Poder antioxidante. 

Produto 
orgânico 

 

Certificação 
ECOCERT 

Exfo-Olive Body 
(Olea europaea 
(Olive) Seed 
Powder) 

Provital 
É um pó verde-oliva 

obtido das sementes de 
“Olea europaea" 

Esfoliação corporal 
superficial. Tamanho de 
partícula impede 
biodisponibilidade a nível 
celular. 

Origem vegetal 

 

Uso tópico 

Exfo-Olive Face 
 (Olea europaea 
(Olive) Seed 
Powder) 

 
Provital 

É um pó verde-oliva 
obtido das sementes de 

“Olea europaea" 

Esfoliação facial superficial. 
Tamanho de partícula impede 
biodisponibilidade a nível 
celular. 

Origem vegetal 

 

Uso tópico 

Olive Herbasol® 
Extract Glycerine 
SB 
(Water (and) 
Glycerin (and) 
Olea europaea 
(Olive) Leaf 
Extract (and) 
Sodium Benzoate 
(and) Potassium 
Sorbate (and) 
Citric Acid) 

 
Lipoid 

Kosmetik 
AG 

Extrato hidro-glicerínico 
da folha de oliveira 

orgânica 

Apresenta propriedades 
antioxidantes, anti-
inflamatórias, 
antimicrobianas, calmantes e 
adstringentes e é ideal para 
uso em cuidados gerais com 
a pele, pele 
sensível/inflamada/madura, 
cuidados gerais com os 
cabelos, cuidados com o 
bebê, produtos para higiene, 
cuidados masculinos/ barbear 
e produtos de proteção solar. 

 

Produto 
orgânico 

 

Uso tópico 

Oleanoline ™ IS 
Olea europaea 
(Olive) Fruit Oil 
(and) Olea 
europaea (Olive) 
Leaf Extract 

 
Ashland 

Óleo de oliva e extrato 
das folhas da oliveira 

Extrato da folha de oliveira 
que desintoxica e clareia a 
pele e é clinicamente 
comprovado a melhorar a 
aparência da pele irritada. 

Natural 
Biodegradável. 

 

Princípios 
ecológicos e 
socialmente 
responsáveis 

https://www.ulprospector.com/pt/la/PersonalCare/Suppliers/104497/Vytrus-Biotech
https://www.ulprospector.com/pt/la/PersonalCare/Suppliers/104497/Vytrus-Biotech
https://www.ulprospector.com/pt/la/PersonalCare/Suppliers/31163/Lipoid-Kosmetik-AG
https://www.ulprospector.com/pt/la/PersonalCare/Suppliers/31163/Lipoid-Kosmetik-AG
https://www.ulprospector.com/pt/la/PersonalCare/Suppliers/31163/Lipoid-Kosmetik-AG
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BioBlanc 
Olea europea 
(Olive) fruit 
extract  

 
Biodiversité 

 

Extrato do fruto da 
oliveira (oliva) 

 

Oleuropeína/ 
Hidroxitirosol (6%)/ 

tirosol/ 
Verbascoside 

Clareador, ação anti-
inflamatória não causa 
ardência e irritações. O 
hidroxitirosol atua fortemente 
na função celular cutânea e 
na manutenção das funções 
fisiológicas da pele, combate 
o envelhecimento, estimula a 
síntese de novos fibroblastos 
e aumentam a síntese de 
colágeno. O tirosol pode 
proteger as células contra a 
oxidação, apresenta atividade 
anti-inflamatória. O 
verbascosídeo é um 
antioxidante potente e atua 
no combate aos danos 
causados pelos raios UV, 
impede a oxidação de 
lipídeos na membrana 
celular, possui a capacidade 
de reparação do DNA, 
potencial cicatrizante. A 
oleuropeína possui efeitos 
anti-inflamatórios através da 
inibição da atividade de 
lipoxigenase e da produção 
de leucotrieno B4, pode 
apresentar atividade 
antimicrobiana contra 
bactérias e possui uma ação 
antioxidante expressiva, 
também reduz a quantidade 
de proteínas oxidadas 
através do aumento das 
taxas de degradação e 
mantém a função do 
proteossomo durante 
envelhecimento.  

 

Uso oral 
 
 

Não contém 
conservantes  

 
Active Olea 
(Olea europaea 
Extract) 
 

 
Lemma 

Extrato obtido através 
do fruto da oliveira 
padronizado em 10% de 
hidroxitirosol 

Aumenta a atividade dos 
fibroblastos, protege elastina 
e colágeno, atividade anti-
inflamatória, protege contra a 
resistência insulínica e 
esteatose hepática, inibe 
agregação plaquetária e a 
resistência à oxidação das 
lipoproteínas (VLDL e LDL), 
diminuindo o risco de 
desenvolvimento de ateroma. 
Atividade neuroprotetora.  

 

Uso oral 

Phytosqualan 
Esqualane 

 
Sophim 

Esqualano da oliva 

Esqualano natural reciclado, 
de origem vegetal, feito de 
uma matéria-prima renovável, 
e reconhecido como um 
ingrediente essencial de 
formulações cosméticas. A 
molécula de esqualeno é um 
componente importante do 
filme hidrolipídico. Aplicações 
diversas, de cosméticos a 
produtos farmacêuticos.  

 

COSMOS 
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Signaline™ S 
Olea europaea 
(Olive) Fruit Oil 
(and) Simmondsia 
Chinensis 
(Jojoba) Seed 
Extract 

Ashland Óleo do fruto da oliva 

É uma matéria-prima 
botânica que aumenta o sinal 
da ativação celular, 
auxiliando na manutenção da 
função da pele. 

Biodegradável 
 

COSMOS 

 

ECOCERT 

 
Softolive 
Hydrogenated 
Ethylhexyl Olivate 
(and) 
Hydrogenated 
Olive Oil 
Unsaponifiables 

 
Givaudan 

Active 
Beauty 

 

Emoliente à base de olivas. 
Esta alternativa natural ao 
silicone restaura a suavidade 
da pele enquanto confere um 
perfil sensorial único às 
formulações cosméticas. É 
ideal para uso em produtos 
hidratantes, cuidados com o 
corpo, calmantes, produtos 
pós sol, maquiagem e 
cuidados com os cabelos. 

 

Natural 

Oleanolic Acid 
80%Olea 
europaea (Olive) 
Leaf Extract 
 

 
Sabinsa 

Corporation 

 

Extrato das folhas de 
oliveira 

Contém um mínimo de 80% 
de ácido oleanólico, tem 
propriedades antioxidantes, 
antimicrobianas e anti-
inflamatórias. Também 
possui efeitos 
antienvelhecimento com sua 
capacidade de inibir a 
elastase, o que ajuda a 
manter a elasticidade da 
pele. Pode ser usado como 
agente condicionante da pele 
e do cabelo em cremes, 
loções, géis e xampus que 
ajudam a manter a textura e 
a integridade da pele e do 
cabelo.  

 

Certificado 
Kosher e Halal; 

 

Livre de OGM 

 
 
 
Sharofeel Olive 
Olea europaea 
(Olive) Oil 
Unsaponifiables 

 

Sharon 
Laboratorie 

Óleo de oliva 
insaponificável 

Ingrediente ativo botânico 
derivado do azeite. Rico em 
esqualeno e esteróis 
vegetais: estigmasterol e 
campesterol. Ativa o 
metabolismo da pele, 
aumentando os níveis de 
novo colágeno. Seu toque 
não gorduroso, macio e 
sedoso o torna um excelente 
ingrediente ativo vegetal para 
emulsões, cremes, géis e 
óleos. SHAROFEEL OLIVE é 
adequado para aplicações 
antienvelhecimento, cuidados 
com o sol e maquiagem. 

Certificado 
COSMOS 

Fonte: construção da autora. 

https://www.ulprospector.com/pt/la/PersonalCare/Detail/4990/78411/Signaline-S?st=1&sl=148611835&crit=a2V5d29yZDpbYWN0aXZlIG9sZWFd&ss=2&k=active%257Colea&t=active+olea
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