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Projecto ‘PROBIOLIVES - Table olive fermentation with selected straihprobiotic lactic
acid bacteria. Towards a new functional food’

O Projecto PROBIOLIVES enquadra-se no 7° Prograoed€ da Unido Europeia,
programa CAPACITIES.

Responséavel portugués do grupo de investigacdo dgRB, IP/INIA : Cidélia Peres
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A APABI, a PROBEIRA e o Instituto Nacional dos Resns Biologicos, IP/L-INIA
constituem o consorcio portugués no Projecto Ewrdp®biolives. Os objectivos do
projecto prevém incrementar o caracter funcionahzigitona de mesa, em particular,
como contributo para o refor¢co das defesas natdoaconsumidor.

O consorcio portugués pretende envidar esforgcaentido de investigar, em Portugal,

a presenca de bactérias lacticas probibticas maftacdes de azeitona de cultivares
nacionais, com particular atencao para a ‘Galega’.

Sumario do Projecto

O principal objectivo do projecto € isolar bactgrikacticas (BL) da microflora
autoctone de processos de fermentacédo de azedongropriedades probidticas para a
preparacao de inoculos lacticos a usar nas ferg@gacomo forma de incrementar a
qualidade dos processos tradicionais sem desviakiaaracteristicas a eles intrinsecas,
bem como produzir um novo alimento funcional. Uns depectos importantes a ter em
conta nesta seleccdo é a sua tolerancia aos caagesiblicos naturais presentes na
azeitona, bem como a capacidade de produzir bacitegis, compostos antimicrobianos
naturais resultantes do metabolismo das BL. Estegastos reduzirdo a possibilidade
de crescimento de microrganismos indutores de aglies e microrganismos
patogénicos. Serdo também estudados os aspeciommaldos com as caracteristicas
organolépticas e bioquimicas do produto, nomeadsn@sua relacdo com a formacéao
de aromas desejaveis.



Um melhor e mais eficaz controlo de processos ititéa para a detec¢cdo atempada de
eventuais alteracdes e defeitos de fermentacéa, gpaefinicdo do tempo 6ptimo do

final de fermentacdo, através da monitorizacdo miBcadores de qualidade (ex.

compostos volateis) recorrendo a metodologias unsntais emergentes (ex. nariz

electrénico) e modelos matematicos.

Serdo usadas técnicas de microbiologia predictigen pnvestigar os efeitos das
diferentes condicdes de processamento no cresameamh sobrevivéncia das bactérias
probidticas, em condi¢des simuladas do tracto tigekumano.

Serdo efectuados estudos de risco que possamradeseguranca alimentar do novo
produto, de vida util do mesmo e de aceitacdo ddyto final pelo consumidor.
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