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As azeitonas de mesa sao urn componente importante da dieta mediterriinica sendo 
consumidas em larga escala no mundo inteiro. Sao varios os metodos utilizados 110 seu 
processamento, sendo os mais comuns a fermenta~ao ao natural, 0 metodo Sevilbano e 
o metoda Califomiano. Os diferentes tipos de tratamento tSm por objectiv~ produzir no 
fruto uma serie de transforma~oes, consequSncia de processos ffsico-qufmicos e 
microbiol6gicos, que 0 fazem adquirir as caracterfsticas organoleptic as de cor, sabor e 
textura, permitindo por outro lade a sua conserva~ao. Neste trabalho pretendeu-se 
proceder a caracteriza~ii.o microbiol6gica de azeitonas de mesa comercializadas em 
Portugal, no que respeita a sua seguran~a microbiol6gica, de acordo com os diferentes 
metodos usados na sua produ~ii.o. Para tal, em 35 amostras, de diferentes tipos e 
metodos de tratamento, nomeadamente azeitona da cultivar Galega de fermenta~ao 
natural (AGFN) , azeitona mista de fermenta9ao natural (AMFN), azeitona verde (A V), 
azeitona preta oxidada (APO) e azeitona mista de fermenta9ao natural, proveniente de 
produtores tradicionais e do Comercio Tradicional da Regiao de Tras-os-Montes (ACT), 
procedeu-se 11 analise microbiol6gica da polpa da azeitona e do molbo de cobertura. 
Determinou-se tambem pH da poJpa e do molbo de cobertura e identificaram-se as 
leveduras isoladas nas amostras. Procedeu-se ainda a verifica9ao da conformidade da 
informa~li.o dos r6tulos com a legisla~ao em vigor. 
Os resultados indicam que de modo geral, as azeitonas sao urn produto alimentar segura 
para 0 consumidor com excep~li.o de quatro amostras ACT, impr6prias para consumo 
com contarnina9ao de Staphylococcus aureus. Em oito das amostras avaliadas foi 
detectado urn numero elevado de microrganismos indicadores de contarnina9ao fecal, 0 

que revela a necessidade de optimizar os procedimentos de bigiene durante 0 processo 
de produ9li.o de modo a melhorar a qualidade e seguran9a das azeitonas de mesa. 
Durante 0 trabalho foranl isoladas sete leveduras da polpa e molho de cobertura, sendo 
Candida boidinii a mais frequente na polpa e Candida krusei a dominante no molho de 
cobertura. Nao se registaram diferen9as assinalaveis entre os valores de pH na polpa e 
no molho de cobertura, enquanto na rotulagem, verificou-se 0 cumprimento das 
men90es genericas por um maior numero de amostras que as men90es especfficas. 
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