
INTRODUÇÃO

A salicórnia (pickleweed, glasswort, “sosa de las salinas”) é uma planta halófita,

carnuda, da família das Chenopodiaceae, de crescimento lento. Cresce em sali-

nas ou em solos salgados e pode ser utilizada em saladas ou como pickles.

As suas sementes podem fornecer um óleo vegetal de alta qualidade alimentar,

Pela sua riqueza em ácidos gordos poli-insaturados.

Sendo uma planta em que pelo menos a parte aérea apresenta um carácter anual,

não está, por isso, disponível ao longo do ano inteiro. Assim, à semelhança do

que tem acontecido com outros vegetais, começa a ser alvo de estudos de conser-

vação.

Neste trabalho, procurou-se desenvolver um produto fermentado (fermentação

láctica) com rebentos de salicórnia, adaptando-se o modelo de produção de chu-

crute e recorrendo a culturas de arranque com bactérias lácticas.

METODOLOGIAS

Material biológico

 bactérias lácticas: Lactobacillus plantarum (homofermentativa facultativa)

Leuconostoc mesenteroides (heterofermentativa obrigatória)

Pediococcus acidilactici (homofermentativa)

culturas de arranque na fermentação da salicórnia

 rebentos de salicórnia (Sarcocornia fruticosa)

como produto fermentado

Meios e condições de crescimento

☞ bactérias – MRS agar, 37ºC, microaerofilia

☞ salicórnia – 2H&A a 2% salinidade (NaCl, p/v),

temperatura constante (25ºC), iluminação contínua (29.18 E s-1m-2)

Preparação das culturas

◈ salicórnia (rebentos)

◈ culturas de arranque: Lactobacillus plantarum

Leuconostoc mesenteroides couve coração (soro)

Pediococcus acidilactici

◈ Amostragens

pH

acidez total

salinidade

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Os dados resultantes revelaram a inexistência de bactérias do

ácido láctico na flora indígena da salicórnia, já que as plantas

tinham crescido por micropropagação, em ambiente estéril.

Dos resultados obtidos, verificou-se

pela figura 1,

que as três espécies L. plantarum, P. acidilactici e L. mesen-

teroides apresentam uma concentração celular máxima ao fim

de 30h de fermentação.
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há um decréscimo da concentração celular na ordem de 105-106 CFU/ml,

nomeadamente nas culturas de L. mesenteroides e P.acidilactici. Resultados

semelhantes foram referenciados por Gardner et al. (2001), Huhert e Dupuy

(1994) e Fleming et al. (1985).

Contudo, e tal como aconteceu com Gardner et al. (2001), verificaram-se

variações nas contagens, entre

1-3 logs CFU/ml. Essa dimi-

nuição da concentração celular

é concomitante com um abaixa-

mentodo pH.

L. plantarum parece ser a ba-

ctéria mais resistente ao abai-

xamento do pH.

Na figura 2 pode-se verificar

um aumento da produção de

ácido láctico ao longo do tem-

po. O aumento é mais significa-

tivo em L. plantarum.

na presença de rebentos

de salicórnia há uma maior

produção de ácido láctico e

consequente variação do pH

(gráficos A e B das figuras 1

e 2).
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Figura 2: Variação da percentagem de ácido láctico ao longo do tempo por

log cfu/mL em meio inoculado com L. plantarum sem salicórnia (A) e com 

salicórnia (B), L. mesenteroides sem salicórnia (C) e com salicórnia (D), 

P. acidilactici sem salicórnia (E) e com salicórnia (F).

Os resultados obtidos mostram que a salicórnia pode ser fermentada, desde que se 

utilize um soro adequado para o crescimento das bactérias lácticas. Contudo, a 

qualidade alimentar deverá ser avaliada.
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Figura 1: Variação do pH do meio inoculado com L. plantarum

sem salicórnia (A) e com salicórnia (B), L. mesenteroides sem 

salicórnia (C) e com salicórnia (D), P. acidilactici sem salicór-

nia (E) e com salicórnia (F), função de log cfu/mL.
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