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Lactobacillus plantarum e Saccharomyces boulardii como culturas starter na fermentação de
azeitona de mesa da cultivar Negrinha de Freixo � Resultados preliminares

A azeitona de mesa representa um produto fermentado de elevado valor económico e cultural nos países da
bacia mediterrânica. Em Portugal, a produção baseia-se maioritariamente na fermentação natural, recorrendo
tradicionalmente apenas à adição de salmoura (6�8% de cloreto de sódio). Sendo um processo espontâneo, a
fermentação natural carece frequentemente de controlo biológico. Esta lacuna favorece o desenvolvimento de
processos fermentativos indesejados, comprometendo a padronização e originando defeitos qualitativos no
produto final. A aplicação de culturas starter surge como alternativa para controlar a fermentação, garantindo
a segurança alimentar e valorizando o produto a nível funcional

O principal objetivo do trabalho foi avaliar o efeito da adição de culturas starter com microrganismos com
potencial probiótico de origem comercial (L. plantarum e S. boulardii) sobre o processo fermentativo da azeitona
de mesa da cultivar Negrinha de Freixo.
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Os resultados obtidos, até ao momento, sugerem que a aplicação de culturas starter de Lactobacillus plantarum, Saccharomyces boulardii ou o seu
consórcio não influenciou de forma significativa o processo fermentativo da azeitona de mesa da cultivar Negrinha de Freixo em relação ao
processo tradicional, embora a inoculação com culturas starter seja frequentemente utilizada como estratégia de padronização em outras
indústrias, como a do vinho.
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Os valores são apresentados como média ± desvio padrão. Diferentes letras maiúsculas indicam diferenças significativas entre os
tratamentos e diferentes letras minúsculas indicam diferenças significativas ao longo do tempo (p < 0,05)
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