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De acordoc com a literatura, o defeito
classificado como "ponto branco" em
azeitconas verdes & provocado pelo desenvol-
vimento de leveduras e Lactobacillus
plantarum sob a pelicula que envolve o
fruto. Visando elucidar a causa deste
defeito, foram realizadas analises em
produtos alterados com formagdc de pontos
brancos. De acorde com o resultado obtido,
concluiu-se que além de leveduras e

Lactobacillus plantarum, espécies de
Bacillus também podem interferir no

processamento de azeitonas verdes, levando
a formagdo de pontos brancos.

1 INTRODUGAO

De modo geral as azeitonas verdes para a produgdo de
conservas sdo colhidas gquando alcangcam seu maior tamanho e
antes que estejam completamente maduras. Estes frutos sao
tratados com hidréxido de sédio a 2% a fim de reduzir o sabor
amargo preduzido por um glicosideo, a aleuropeina, que lhes &
caracteristico. O tempo de imersdo do fruto nesta solugdo
deve ser suficiente para gue esta penetre até 2/3 da polpa,
evitando-se que penetre até o carogo (1, 2, 3, 5).

Apés a redugdo do sabor amargo, as azelitonas sdo lavadas,
transferidas para barris ou tonéis de carvalho onde ficam
submersas em salmoura a * 10% para que lentamente ocorra a
fermentagio (2, 3, 5).
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Completado o processo de fermentagédo, sdo0 adicionadas
substancias que conferirdo sabor ao preoduto. Quando néo
existirem mais produtos fermenteciveis e as azeitonas tiverem
perdido o seu sabor natural e obtido a cor verde ollva, deve
ocorrer o acondicionamente (1, 2, 3, 5). Este & feito em
frasco de vidro utilizando-se processos manuais de selegéo e
arrumagic. Os espagos sdo completados com dgua ou salmoura a
+ 7,5% a temperatura ambiente ou aquecida a * 80°C ou ainda
com pequena concentragioc de &cido latico ou acético, a fim de
corrigir o pH. Os frascos sdo finalmente vedados sob vacuo e
assim mantidos até o consumo (1, 2, 3, 5).

1.1 DEFEITOS QUE OCORREM NA AZEITONA

Entre as alteragdes ou defeitos verificados na elaboragdc de
conservas de azeitonas, os mais comuns s&o:

e a formagdoc de bolsas e bolhas de gds, geralmente causadas
por aercbacter ou leveduras, devido a acidez ou teor de
sal elevado;

» a fermentagdo butirica, provocada por excesso de glicose e
manitol na salmoura;

e a fermentacdo pltrida, provecada pelo usc de barris sujos
ou mal conservados na fermentagdo;

« a alteragdo da cor, ou seja, escurecimento provocado por
exposigdo das azeitonas ao ar durante a lavagem, afetando
sua gualidade e valor;

¢ a formagao de manchas brancas, provecadas pelo
desenvolvimento de leveduras ou Lactobacillus plantarum
sob o tecido envoltério;

e o amolecimento devido a presenga de fungos, leveduras e
bactérias do género Bacillus;

e as alteragdes gque ocorrem durante a conservagdo de
azeitonas, como por exemplo: zapatera - guando hd inade-
quada acidez ou mA conservagdo provocada pelo desenvolvi-
mento de Clostridium e Propionibacterum (1, 2, 3, 5).

0 presente trabalho teve por objetivo verificar a possibili-
dade de outro microrganismo, nfo citado na literatura perti-
nente, ser responsavel por alteragdes em azeitonas verdes. ,

2 MATERIAL E METODO

Foram utilizadas azeitonas verdes com pontos brancos,
consideradas impréprias para comercializagéo.
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Inicialmente foi feita a extragdo de pontos brancos, a fim de
verificar a existéncia de microrganismos viaveis, o que foi
constatado pela simples observagdo ao microscépio em lamina
de gota pendente (4).

As coldnias extraidas foram inoculadas em caldo TSB (Triptone
Soy Broth) a 35°C / 24 horas, visando estimular seu
desenvolvimento (4, 8). Uma al¢ada do meioc com o inéculo foi
transferida para Plate Count Agar e inoculada a 35°C / 24
horas visando seu isolamento (4, 7, 8).

0 microrganismo desenvolvido foi transferido para Nutriente
Agar inclinado e incubade a 35°C / 24 horas visando & sua
manutengdo (4, 8). Do material isolado e mantido em Nutriente
Agar foram realizadas provas bioquimicas que serviram para
sua identificacdo (6).

3 RESULTADO E DIScussio

Na placa de Plate Count Agar houve devenvolvimento de um sé
tipo de colénia com aspectc esbranquigado. Os resultados das
reagbes bioquimicas, apresentados na Tabela 1, permitiram
identificar o microrganismo como sendo Bacillus sp.

TABELA 1 - PROVAS BIOQUIMICAS DO MICRORGANISMO ISOLADO

PROVAS REALIZADAS RESULTADO

Motilidade

Forma

Reagdo ao Gram
Formagdo de esporo
Catalase

Acido de glicose
Gelatinase

Amilase

Lecetinase

astéao

L+ ++ 4+ +m+

4 CONCLUSAO

Pontos brancos existentes em azeitonas verdes sao produzidos
por microrganismos e podem sobreviver aos tratamentos
térmicos utilizados na elaboragdo de conservas. O Bacillus
também & um microrganismo que se desenvolve sob a pelicula da
azeitona verde levando & formacdo de indesejaveis pontos
brancos.
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Abstract

According to the literature, the defect classified as "white point" in
green olives is caused by Yeasts and Lactobacillus plantarum development
under the skin of the fruit. Aiming to explain the problem it was
analysed damaged products wich showed. the defect. It was concluded that
besides Yeasts and Lactobacillus plantarum, another Bacillus species can
developed the same problem.
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