Grasas y Aceites
Vol. 55. Fasc. 3 (2004), 219-226

219

Biotechnology of olive fermentation of 'Galega’ Portuguese variety
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RESUMEN

Biotecnologia de la fermentacién de aceitunas de la
variedad portuguesa 'Galega’.

La variedad de aceitunas mas importante en Portugal es la
'Galega’, que representa una gran porcentaje de la produccién de
aceitunas de mesa portuguesas por métodos caseros 6 industria-
les.

La fermentacion se produce por una compleja flora microbia-
na, principalmente levaduras y bacterias del 4cido lactico (LAB),
siendo la especie Pichia membranaefaciens la que domina en
todo el proceso.

Las LAB desarrollan su actividad a lo largo de la segunda fase
de la fermentacién, en donde Lactobacillus plantarumy Lactoba-
cillus pentosus fueran aislados y identificados, asi como Leuco-
nostoc pentosaceus.

Los resultados de los andlisis quimicos muestran la mejor efi-
ciencia del método casero. Ademads, la composicién quimica de la
salmuera es mas parecida entre las muestras caseras que entre
las de la industria. Importantes diferencias se encuentran en el
perfil de los compuestos fendlicos, principalmente en la fase final
de la fermentacion. :

La cantidad de compuestos volatiles aumenta en la misma
fase en ambos métodos y se encuentran algunas diferencias en-
tre ellos.

El analisis sensorial muestra que los mejores resultados co-
rresponden a las aceitunas obtenidas por el método casero.
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SUMMARY

Biotechnology of olive fermentation of 'Galega’ Portu-
guese variety.

‘Galega’ is the main Portuguese olive variety providing the
greatest percentage of table olive production from homemade and
industrial methods.

In this work a better understanding about the fermentation
involved in both methods is intended.

Yeasts and lactic acid bacteria (LAB) constitute the microflora
acting in olive fermentation, being Pichia membranaefaciens the
dominant yeast specie present throughout the process.

LAB develop their activity mainly along the second
fermentation stage where Lactobacillus plantarum and
Lactobacillus pentosus were isolated and identified, as well as
Leuconostoc mesenteroides and Pediococcus pentosaceus.

Results of a chemical analysis have shown the effectiveness
of both homemade and industrial fermentation methods.
Nevertheless, the chemical composition of the brines from
homemade samples was more similar than those from the
industrial ones. Remarkable differences were found in the
phenolic compounds profile mainly on the final fermentation
stage. The amount of volatile compounds has enhanced on the
same phase in both methods and some differences were found
between them.

Sensorial analysis has shown the best results obtained
through the homemade method.
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