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Ukierunkowana Fermentacja Ekologiczna
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PUNKT WYJSCIA

Kiszonka z ekologicznych
ogorkow

o

W Unii Europejskiej rosnie zapotrzebowanie na
produkty ekologiczne

Dorostym zaleca sie 400 g warzyw i owocow
dziennie

W warzywach ekologicznych szacuje sie 1,5 do
3 razy mniej azotanow (wedtug cytowanej
literatury)

Kiszenie to popularny sposob przetwarzania,
ale jego przebieg zalezy od mikroflory surowca

POPYT NA ZDROWIE
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Rosnacy rynek produktéow
ekologicznych.

Zalecane 400g warzyw
| owocow dziennie.

Korzysci: 1.5-3x mniej azotanéw
w uprawach eko, wysoka podaz
kwasu mlekowego, niska
kalorycznosc.




Niekontrolowana
Fermentacja

‘ Drozdze
Bakterie LAB Geotrichum candidum

Knnflikt mikrnhinlnnicznv

PROBLEM

Niechciana mikroftiora w
Kiszonce

o Obok bakterii kwasu mlekowego moga rosngcé
bakterie z rodziny Enterobacteriaceae i plesnie

o Drozdze (np. Geotrichum candidum) utleniajg kwasy
organiczne

o Gdy kwasowosc¢ spada, tatwiej rozwijajg sie bakterie
gnilne



WYNIKI: SUROWIEC

Ogorki ekologiczne i konwencjonalne: podobna
mikroflora

jtk/g, zakres z trzech partii EKologiczne Konwencjonalne
Bakterie z grupy coli 7x102do 2 x103 1,2 x 103 do 2 x 10*
Plesnie 2 x102 do 3 x 102 1x102 do 4 x 102
Clostridium do 1x 10" (2 z 3 partii) nie wykryto
Bakterie kwasu mlekowego 3x103do 4 x103 8 x102do 1x103

| Whrew oczekiwaniom autorow roznice nie byty znaczace.



Lejek Selekcyjny: Od Surowca do Elity
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KROK 1: KROK 2: KROK 3: KROK 4: o
Fermentacja Spontaniczna  |zolacja Szczepow Testy Stresowe  Rygorystyczny Poligon avaviatk opo o

(Ogérki eko, 7 dni. Ogromna (Odseparowanie 10 bazowych, (Badanie wzrostuisyntezy (Testy antymikrobiologiczne ta 13 éw-y h
populacja LAB, ale skazona plesnia). autochtoniczngch kwasu mlekowego przeciwko 11 patogenom wiasciwosciac
szczepow LAB). w 25°Ci 37°C). i grzybom). ochronnych.



WYNIKI: KISZENIE SAMOISTNE

Po 7 dniach wyrosto wiecej niz same dobre
bakterie

Bakterie kwasu mlekowego Niechciana mikroflora
o okoto 10° jtk/ml o drozdze:10* do 10° jtk/ml
o z nich wyizolowano 10 szczepow o plesnie: okoto 103 jtk/ml

| Zalewa 2,5% soli, 7 dni w temperaturze pokojowej, ogorki ekologiczne.



DZIESIECIU KANDYDATOW

Szczepy wyizolowane z kiszonych ogorkow

Gatunek Szczepy (KKP) Liczba
Lactobacillus plantarum 1838, 1841,1842,1843,1844 5
Pediococcus acidilactici 1839,1840 2
Lactobacillus diolivorans 2035P, 2036P 2
Lactobacillus brevis 2034P 1

| Wszystkie rosty podobnie dobrze w 25 °C: od 8 x 10° do 7,3 x 10° jtk/ml.



WYNIKI: KWAS MLEKOWY

Szczepy bardzo roznity sie iloscig Kwasu

L. plantarum KKP 1842 [ ok. 18,6
L. plantarum KKP 1844 ([ ok. 14,7
L. plantarum KKP 1843 [ ok. 13,3

L. diolivorans KKP
S ok 11,7

2036P

L. brevis KKP 2034P B ok.2°

B ok 23

Kwas mlekowy w g/l w 37 °C, skala od 0 do 20. Wartosci odczytano z wykresu autorow, wiec sg przyblizone.

L. diolivorans KKP
2035P

| Najwiecej kwasu dawaty szczepy L. plantarum, najmniej KKP 2034P i 2035P.



WYNIKI: BAKTERIE | DROZDZE

Kto hamuje Ktorego przeciwnika

Strefa zahamowania (mm) KKP 1840 KKP 2036P KKP 2034P
Salmonella (4 szczepy) 3do5(4z4) 5(2z4) 5(2z4)

E. coli (2 szczepy) 5(1z2) 10(2z2) brak
Bacillus subtilis brak 16 6

Bacillus cereus 4 12 7

Listeria (2 szczepy) 5(1z2) 10(1z2) 2liz2
Drozdze Geotrichum hamuje nie hamuje hamuje

| KKP 2036P najmocniej hamowat bakterie, a drozdze hamowaty tylko KKP 1840 i 2034P.



Weryfikacja: Monokultury vs Kultura Mieszana

Inokulum startowe: 1076 jtk/ml. @ Czas inkubacii: 7 dni.

Ztota Proba:
KULTURA TROJSKEADNIKOWA
Préba Spontaniczna Monokultura: Monokultura: Monokultura: (Proporcja 1:1:1)
(Kontrola) P. acidilactici 1840 L. diolivorans 2036P L. brevis 2034P
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Trzy szczepy (KKP 1840, 2034P, 2036P) dodano w ilosci 10° jtk/ml zalewy, osobno i razem.
Kontrolg byto Kiszenie samoistne.




WYNIKI: PO 7 DNIACH 2 KULTURA

Bez drozdzy i plesni, z wieksza liczba bakterii

@ bez kultury
Drozdze i plesnie (jtk/ml)
@ kultura trojsktadnikowa
bez kultury z kulturag

Bakterie kwasu N s Drozdze 15 x10° nie wykryto
mlekowego (log jtk/ml) GG .4

Plesnie 1,2 x 103 nie wykryto
Skala od O do 10. Nie wykryto tez bakterii coli, Salmonelli i Clostridium.

Ale uzyte ogorki miaty dobrg czystosé mikrobiologiczng, wiec nie wiemy, jak Kultura
poradzitaby sobie z mocnym zakazeniem.



WYNIKI: SMAK

Smak: roznice niewielkie

Co oceniano Co wyszto

Barwe i wyglad, zapach, Kiszonki z mieszang Kulturg wypadty
konsystencje, smak oraz najlepiej w smaku, zapachu i ocenie
0gdblng ocene ,lubie / nie ogolnej. Na wykresie autorow wszystkie
lubie” (skala O do 8), warianty sg jednak bardzo blisko siebie.

przez zespot
przeszkolonych
degustatorow.

| Autorzy nie podaja testu istotnosci ani liczby oceniajacych.



WNIOSKI

Co pokazano, a czego nie

—

Co pokazano Czego nie pokazano

o Z kiszonych ogorkow da sie o Dziatania na silnie zakazonym
wyizolowac szczepy do kultury surowcu
startowej

o Dziatania w domowym Kkiszeniu i na
o W laboratorium kiszonki z kulturg nie innych warzywach

miaty drozdzy ani plesni o Trwatosci kiszonek i dziatania na

o Smak byt podobny lub nieco lepszy bakterie w samej kKiszonce
niz w Kiszonce samoistnej

Autorzy piszg ostroznie: wyniki pozwalajg sadzié, ze Kultura da statg jakosc i kontrole procesu
w przetworniach ekologicznych.



DLA TWOJEGO StOIKA

Co z tego dla kiszenia ogorkow

o Szczepow z badania nie kupisz. To szczepy z kolekcji instytutu, a kiszonki powstawaty w
laboratorium.

o Drozdze i ple$nie tez psuja kiszonke. Zjadajg kwas, wiec dbaj o czysty stdj i ogorki
catkiem zanurzone w zalewie.

o Wuybieraj czyste, Swieze ogorki. W badaniu surowiec byt dobrej jakosci.
o Nie wyciagaj za duzo. To jedno badanie na ogorkach ekologicznych.

Zrodto: Chabtowska B. i in,, Journal of Research and Applications in Agricultural Engineering 57(3) 2012, s. 31-36.



