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Resumo

A salmoura além de agente conservante da azeitona ¢ também um meio onde se processa
toda a fermentacdo do produto.

Ao longo deste trabalho, estudou-se um processo fermentativo de azeitonas pretas ao natural
em salmoura.

No decorrer deste processo fermentativo, analisou-se a evolugdo das caracteristicas
microbiologicas e onde se incluiram as: leveduras, bactérias lacticas, coliformes totais e outras
bactérias da familia Enterobacreriaceae, Enterococcus, Staphylococcus sp ¢ Pseudomonas;
respeitantes as caracteristicas fisico-quimicas, estudaram-se os seguintes parametros: pH, ferro,
sulfitos, nitratos, nitritos, amonia, peroxidos, manganés e potassio.

Durante todo o processo fermentativo os microrganismos predominantes foram as leveduras

e a sua espécie foi a Pichia fermentans (33%).

Palavras-chave: azeitona de mesa, fermentagio, microrganismos, parametros quimicos.



