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Introdugao e Objetivo

A azeitona de mesa representa um produto fermentado de elevado valor econdémico e cultural nos paises da
bacia mediterranica. Em Portugal, a produgdo baseia-se maioritariamente na fermentagao natural, recorrendo
tradicionalmente apenas a adi¢do de salmoura (6—8% de cloreto de sddio). Sendo um processo espontianeo, a
fermentagdo natural carece frequentemente de controlo bioldgico. Esta lacuna favorece o desenvolvimento de
processos fermentativos indesejados, comprometendo a padronizagdo e originando defeitos qualitativos no
produto final. A aplica¢do de culturas starter surge como alternativa para controlar a fermentagdo, garantindo
a seguranca alimentar e valorizando o produto a nivel funcional

O principal objetivo do trabalho foi avaliar o efeito da adi¢do de culturas starter com microrganismos com

potencial probidtico de origem comercial (L. plantarum e S. boulardii) sobre o processo fermentativo da azeitona
de mesa da cultivar Negrinha de Freixo.

Materiais e Métodos 4 Fermentadores

1. Colheita e Preparac¢ao de Amostras
Colheita, transporte para o laboratdrio, pesagem e
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5. Armazenamento e Amostragem
Armazenamento a temperatura ambiente;
Amostragens periédicas: 7, 30, 60, 90 dias

3. Inoculacdo
Inoculagdo das culturas L. plantarum e S. boulardii
(10 ®UFC/ml)

6. Andlises

A. Fisico-quimicas B. Microbiolégicas
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Resultados e Discussao

NacCl (%) na Salmour:
pH na Salmoura aCl (%) na Salmoura
Tempo (dias) Tempo (dias)
Tratamento 17 T30 Te0 T90 Tratamento T7 T30 T60 T90 Nacl
Controlo 4,5740,02%2  4,17+0,284%  4,6240,02%* 4,50£0,06%2b PH Controlo 6,500,174  §,37+0,15%* 6,330,154 6,3310,12%2 Manteve-se
L. plantarum  4,37+0,018a 4,39+0,25M0  4,70+0,014  4,6340,03A% 4247 L. plantarum  6,2540,13% §,13+0,12%%2 5,030,068 €,03+0,06%%2 estavel
S.boulardii  4,42+0,028%F 4,550,154 4 67+0,05%* 4,665+0,054 S.boulardii  5,95#0,13%  5.8040,20%* 5,500,268 5,73+0,23%2
Cultura mista  4,28+0,03%*  4,40%0,20% 4,62+0,13% 4,5840,18% Cultura mista 5,95+0,05%2 5,80£0,1082t 5,700,108t 5,87+0,128C5
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Conclusao

Os resultados obtidos, até a0 momento, sugerem que a aplicacdo de culturas starter de Lactobacillus plantarum, Saccharomyces boulardii ou o seu
consoércio ndo influenciou de forma significativa o processo fermentativo da azeitona de mesa da cultivar Negrinha de Freixo em relagdo ao

processo tradicional, embora a inocula¢do com culturas starter seja frequentemente utilizada como estratégia de padroniza¢do em outras
industrias, como a do vinho.
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