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Resumo 
 

Os estudos mais atuais evidenciam diversos benefícios do azeite para a saúde, o que levou a União 
Europeia a aprovar alegações nutricionais e de saúde sobre vários dos seus componentes, 
nomeadamente, ácidos gordos monoinsaturados (ácido oleico), insaturados, vitamina E (tocoferóis), e 
uma alegação de saúde específica sobre os “polifenóis do azeite”, apenas para azeites que contenham no 
mínimo 5 mg de hidroxitirosol e tirosol por 20 g de azeite. 

 Atualmente não existe um método oficial para determinar o conteúdo destes compostos fenólicos 
em azeites e a maioria das metodologias propostas, envolvem a extração líquido-líquido quase sempre 
com solventes tóxicos ou poluentes. Por seu turno, os solventes eutéticos naturais (NADES) devido à sua 
alta biocompatibilidade e biodegradabilidade, são considerados solventes ecológicos, promissores para 
vários tipos de aplicações, designadamente, na extração de compostos bioativos. 

Neste trabalho determinaram-se os teores de ácidos gordos maioritários por metodologia NIR, os 
tocoferóis totais e o hidroxitirosol e tirosol por HPLC. Para a extração dos compostos fenólicos 
hidrofílicos utilizou-se um solvente natural eutéctico (NADES) composto por ácido lático, glucose e água 
numa proporção molar de (3:1:3). O estudo foi realizado em azeites provenientes da Região da 
Comunidade Intermunicipal das Beiras e Serra da Estrela, para avaliar se sustentariam as referidas 
alegações, dado que, a sua presença na rotulagem, pode representar um poderoso instrumento de 
diferenciação de azeites de elevada qualidade. 

Os resultados obtidos mostraram que em relação aos ácidos gordos e à vitamina E, todos os azeites 
suportam as alegações nutricionais e de saúde permitidas. Relativamente ao hidroxitirosol e tirosol               
verificou-se que o método de extração é adequado para este tipo de compostos e que apenas um dos 
azeites estudados, não contempla o valor mínimo legislado. 

 

 

 

Palavras chave 
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Abstract 
 

Recent studies show several benefits of olive oil for human health. In fact, this evidence led the 
European Union to approve nutritional and health claims on several olive oil compounds, namely, 
monounsaturated fatty acids (oleic acid), unsaturated acids and vitamin E (tocopherols), and a specific 
health claim on “olive oil polyphenols” exclusive for olive oils with a minimum of 5 mg of hydroxytyrosol 
and tyrosol per 20 g of oil. 

There is still no official method to evaluate the content of these phenolic compounds and most of the 
proposed methods imply a liquid-liquid extraction, almost recurring to toxic or pollutant solvents. 
However, Natural Deep Eutetic Solvents (NADES), considered ecologic solvents, due to their high 
biocompatibility and biodegradability, are very promising for several applications, namely for the 
extraction of bioactive compounds. 

In the present work, the most important fatty acids were evaluated by NIR methodology and total 
tocopherols, hydroxytyrosol and tyrosol by HPLC. NADES solvent composed by lactic acid, glucose and 
water in a molar ratio of (3:1:3 M) was used for the extraction of hydrophilic phenolic compounds in 
virgin olive oils from “Beiras and Serra da Estrela” Region. 

The aim of this study was to confirm whether or not the data supports the nutritional and health 
claims referred previously, since the presence of such claims in olive oils' labeling may represent a 
strong differentiation factor for premium oils. The results show that all olive oils fulfill the requirements 
regarding fatty acids and vitamin E to display the nutritional and health claims allowed and also that for 
the extraction of hydroxytyrosol and tyrosol the methodology used is adequate, with one single oil failing 
to fall within the legal limits for the health claim. 
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Health claims, hydroxytyrosol, HPLC, natural deep eutethic solvents. 
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