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@ CONDIZIONI DI FERMENTAZIONE

oo (e
()

. 200

\\
METODO GRECO

FERMENTAZIONE IN 2 DIVERSE CONDIZIONI DI TEMPERATURA:

+ Temperatura non controllata (NCT)

INOCULO:
* 10° CFU/ml (batteri)
107 CFU/ml (lieviti)

PASTORIZZAZIONE:
SIONO?
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CEPPO
Staphylococcus

pasteuri SB42
Leuconostoc

mesenteroides KT5-1
Lactiplantobacillus
plantarum C180-11
Lactiplantobacillus
plantarum TB T11-32
Lactiplantobacillus
plantarum BC T3-35

PROTEASE

STARTER MICROBICI SELEZIONATI

coD ORIGINE CEPPO cob ORIGINE
B Miso Candida 1D Caffé
) parapsilosis CY28

€ Olivedatavola  ggccharomyces 3D Olive datavola
cerevisiae 10A

D Olivedatavola sgccharomyces 5D Olive da tavola
cerevisiae LI 180-7

E Olivedatavola Saccharomyces 7D Olive da tavola
cerevisiae Kl 30-16

F Olive datavola Debaryomyces 8D Olive datavola

hansenii A15-44

» Le attivita enzimatiche sono state
testate perché contribuiscono ai
sapori, alla consistenza ed alle
caratteristiche  di
prodotto finale.

ESTERASE

sicurezza  del

» La fermentazione a temperatura non
controllata (NCT) migliora le attivita di
amilasi e lipasl.

» Lla pastorizzazione non ha avuto
influenze negative sul prodotto finale.

Il contenuto fenolico
totale (TPC) e I'attivita
antiossidante totale
(AAT) sono stati valutati
come tratti nutrizionali
fondamentali delle olive

7 K

da tavola fermentate.

Il processo di fermentazione pud aumentare il rilascio totale di polifenoli (TPC) dalle olive, essenzialmente ad opera del corredo di
enzimi idrolitici dei diversi starter microbici.
Dopo la pastorizzazione delle olive fermentate a temperatura non controllata (NCT) si ottiene un aumento significativo di TPC.
L AAT & aumentata in tutti i campioni di olive da tavola prodotte nelle due condizioni di fermentazione.

La pastorizzazione non influenza negativamente i valori iniziali di AAT.

Principal Component Analysis
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I migliori candidati starter di batteri e lieviti &/ ’ ’ -4 4
sono stati individuati in base ai tratti
nutrizionali (TPC e AAT). =4 3 5 2y 0 1 2 3 a 5
PC1 (41.18%)
E | campioni di olive ottenuti sono risultati nettamente separati tra
/a 4 i N loro in funzione delle 2 diverse condizioni di temperatura di
e J LIEVITI TEMPERATURA | TRATTAMENTO fermentazione.
STARTER OTTIMALE )\ ALCALORE | tratti nutrizionali sono maggiormente associati ai campioni
. prodotti da starter microbici in condizioni NCT, anche dopo
ol e «Sacch e T . pastorizzazione.
KT 5-1 L1 180-7 7 Temperatur: a:?llllleﬂte Pastorizzazione
« Lactiplantibacillus plantarum  * Debaryomyces hansenii non controfiata
BC T3-35 A15-44
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