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O processo de fermentacdo de azeitonas tem registros milenares na regido do mediterraneo. No Brasil,
entretanto, as pesquisas sobre processamento de azeitonas ainda sdo recentes. Assim, o objetivo deste
trabalho foi avaliar o desenvolvimento de bactérias laticas espontaneas em azeitonas fermentadas pelo método
espanhol. Aplicou-se um planejamento experimental rotacional 22 com pontos centrais, onde buscou-se
verificar a influéncia da concentragdo de sacarose (0; 0,1; 0,4; 0,7 e 0,82 %) e NaCl (2,4; 4; 8; 12 e 13,6%),
resultando em 11 tratamentos (definidos como S1 a S11) para o preparo da salmoura de fermentagdo das
azeitonas. As azeitonas foram submetidas a fermentacdo em salmoura por um periodo de 120 dias, tendo sido
avaliadas quanto a contagem de bactérias laticas nos tempos de 0, 3, 5, 7, 9, 13, 20, 27, 37, 51, 69, 90 e 120
dias. Nos tratamentos (S5 e S8), em que a concentragcdo de NaCl foi a menor (2,4% m/v) e a concentragdo de
sacarose (0,82% m/v), a maior, verificou-se um aumento rapido da populagao de bactérias laticas, atingindo-se a
fase estacionaria no 9° e 13° dia de fermentacao, respectivamente. Nos tratamentos S2, S4 e S6, nos quais a
salmoura foi elaborada nos maiores niveis de NaCl (12 e 13,6% m/v) o crescimento populacional de bactérias
acido laticas foi mais lento na fase inicial da fermentagéo e portanto, sendo necessario um tempo maior para
atingir a fase estacionaria (periodo minimo de 20 dias). Estes dados corroboram com a literatura onde diversos
autores descrevem que altas concentracfes salinas afetam o desenvolvimento de bactérias laticas, retardando
ou inibindo seu crescimento. Aos 120 dias de fermentagcdo, pdde-se verificar que as melhores condicbes de
crescimento de bactérias laticas, em fermentagé@o esponténea de azeitonas verdes pelo método espanhol, foram
nos pontos centrais em que as concentragdes respectivas de NaCl e sacarose consistiram de 8 € 0,4% (m/v).
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