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Resumo

A cultivar Galega da espécie Olea europaea é a mais difundida em Portugal,
principalmente nas areas rurais, e os seus frutos sao usados quer para a producdo de azeite, quer
para azeitona de mesa. O processo de fermentacao da azeitona inclui varias fases e as alteracoes
que ocorrem ao longo do processo sao avaliadas através de estudos fisico-quimicos,
microbiologicos e sensoriais. A qualidade do produto final depende da composicao do fruto, das
tecnologias usadas na sua transformacao e das condicées ambientais que prevalecem ao longo do
processo de fermentacao.

Neste estudo foram aplicadas metodologias para avaliacdo da aptidao probiodtica de
estirpes de bactérias lacticas isoladas apos fermentacao de frutos da cultivar Galega. Foram
seleccionadas trés estirpes de espécies diferentes, previamente identificadas por biologia
molecular, que serviram de inoculos aplicados em ensaios de fermentacao controlada, a escala
laboratorial.

Os resultados obtidos parecem indicar que as estirpes estudadas apresentam potenciais

caracteristicas probidticas e que poderao ser usadas na producédo de azeitona probiotica.

Palavras-chave: azeitona de mesa, fermentacao, bactérias lacticas, probioticos.
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Abstract

Olea europaea var. Galega is the most widespread in Portugal, particularly in rural areas
and its fruits are used either for olive oil production or as olives table. The fermentation process
of the olive includes several stages and the changes that occur during the process are evaluated
by physico-chemical, microbiological and sensorial studies. Quality of the final product depends
on the composition of the fruit, the technologies used in its processing and environmental

conditions that prevail during the fermentation process.

In this study, we applied methodologies for evaluation of probiotic capacity of lactic acid
bacteria strains, isolated from the fermentation process of cultivated Galega fruits. We selected
three strains of different species, previously identified by molecular biology, which served as the

inoculum applied in experiments of controlled fermentation at laboratory-scale.
The results seems to indicate that the strains have potential probiotic characteristics and

they can be used in the production of probiotic olive.

Keywords: table olives, fermentation, lactic acid bacteria, probiotic
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