BADANIE Z 1933 ROKU

Ciagliwa solanka w
ogorkach

Co sprawdzono w 1933 roku i dlaczego nie jest to
porada na domowy stoik.

Kisiciele.pl, nauka



Solanka, ktora sie ciagnie

Prawidiowa Fermentacja Sluzowata Solanka (Ropy Brine)

W zaktadach przetwoérczych ciggliwa, sluzowata solanka byta czestym ktopotem przy
Kiszonych i solonych ogérkach.




SKAD PROBKI

Cztery probki, trzynascie szczepow

Prébki Bakterie
o 4 probki ciggliwej solanki o 13 czystych kultur bakterii (I do XIli)
o zaktady w Michigan i Wisconsin o wszystkie to pateczki Gram-ujemne

| Prace wykonat A. L. Nienhuis w Michigan State College, promotorem byt dr F. W. Fabian.



WYNIKI: BAKTERIE

Dwie grupy bakterii

Cecha Grupa |l (7) Grupa Il (G)

Ksztatt krotkie pateczKi hieco dtuzsze pateczkKi
Otoczka wyrazna u 3z 6 szczepow

Cukry hie fermentowaty fermentowaty wiele cukrow
Sluz a kwas brak ponizej pH 5 przy pH 4 tylko niektore

| Sluz robity bakterie z obu grup, wiec nie byt domena jednego gatunku.



Architektura Srodowiska: Wyzwalacze Sluzowatosci

Sluzowato$é nie jest dzietem przypadku. Wynika z bezposredniej ekspozycji tanku na trzy
specyficzne luki w barierach srodowiskowych podczas wczesnych faz fermentacji.

Kwasowos¢ (pH) Zasolenie (NaCl %) Temperatura (°C)

Odczyn determinujacy. Prég osmotyczny. Katalizator kinetyczny.



WYNIKI: KWASOWOSC

Mato kwasu, cduzo sluzu

—

PHG do 9 PonizejpH 5
o Sluz powstawat najczesciej o przy pH 5 sluz byt staby
o najlepiej przy pH7 do 8 o ponizej pH 5 nie powstawat (grupa )

I Sluz powstawat przy matej ilosci kwasu.



WYNIKI: SOL

Im wiecej soli, tym rzadziej sluz

S6l (NaCl) Skala Salometra Sluz

5,3% 20 stopni najwiecej

7,95% 30 stopni mniej niz przy 5,3%

10,6% 40 stopni jeszcze mniej

13,25% 50 stopni tylko w nielicznych przypadkach

| To solankKi z zaktadow przetworczych. W domu zalewa sie ogorki solankg okoto 2 do 3%.



WYNIKI: TEMPERATURA

Ciepto przyspiesza sluz

o w 20 i 37 °C sluz powstawat czesciej nizw 7i 15
°C

o bakterie sluzowe rosty lepiej w cieple

o upat na poczatku Kiszenia sprzyjat wadzie

oo




WYNIKI: FORMY BAKTERII

Formy gtadkie i szorstkie

o formy gtadkie tworzyty sluz tatwiej
o formy szorstkie szybko wracaty do gtadkich

o autor uznat, ze ta roznica nie jest wazna




NAJGROZNIEJSZY MOMENT

Poczatek kiszenia

—

Co sie dzieje Trzy warunkKi naraz
Zaraz po zalaniu swiezych ogoérkow o mato kwasu
solankg dobre bakterie nie zdgzyty 5 Thals ol
jeszcze zrobi¢ kwasu.

o ciepto

| Gdy spetnione sg wszystkKie trzy, ciggliwosc jest najbardziej prawdopodobna.



ZALECENIE Z 1933 ROKU

Dosoli¢, a nie wylewac

—

Dawniej w zaktadach Zalecenie autora

o wylewano ciggliwg solanke i dawano o szybko podniesc¢ stezenie soli w
nowag zbiorniku

o drogo, a z solanki znikaty sktadniki o wedtug autora sluz zniknie w 2 do 3
wazne dla fermentacji dni (bez doswiadczenia na to w

o w do$wiadczeniu $luz po wymianie pracy)
hie wracat

I Dotyczy zbiornikow w przetworniach, a nie domowego stoika.



DLA TWOJEGO StOIKA

Co z tego dla kiszenia ogorkow

o Nie dosypuj soli na wtasna reke. To zalecenie dla duzych zbiornikow z 1933 roku.
o Pilnuj sprawdzonych proporcji. Odmierzona sol, czysty stoj i ogorki pod zalewa.
o W upat Kisz w chtodniejszym miejscu. Ciepto sprzyja bakteriom sluzowym.

o Sluzowata kiszonke wyrzué. Tak radzg uczelniane poradniki.

Zrdédto: Nienhuis A. L, praca magisterska, Michigan State College, 1933 (opis sprawdzono z oryginatem pracy).



