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Wplyw zalewy z dodatkiem probiotyku
na wlasciwosci mechaniczne owocéw wybranych odmian ogérkow gruntowy;
podczas procesu kiszenia

Streszczenie

Celem pracy byta ocena wtasciwosci mechanicznych wybranych odmian ogorkéw gruntowy,
wi kiszenia w dwdch zalewach, w tym jednej z dodatkiem probiotyku. Wtasciwosci mechanicz
stawie analizy zmian wartosci sily przebicia skérki i miqzszu w czasie procesu kiszenia.
datkiem probiotyku wyplywa pozytywnie na wtasciwosci mechaniczne ogérkéw gru

kiszenia.
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The influence of the pickle with the additi
on the mechanical properties of fruits of selected vari
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of soil cucumbers

during the ensiling process

Summary

The aim of the research was to assess the mechanical properti
subjected to ensiling in various lagoons, including in a ma
properties were determined on the basis of the analysis of ¢

ofNfruits of selected varieties of soil cucumbers
ith the addition of a probiotic. Mechanical
s in the value of the skin and flesh breakthrough

strength during the ensiling process. The use of a pic%@he addition of a probiotic flows on the mechanical
e

properties of soil cucumbers subjected to the ensilin
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1 - masa probki przed wysuszeniem, [g]
2 - masa proébki po wysuszeniu, [g]

@o

F - sita przebicia, [N]
W - zawartos¢ wody, [%]

Wprowadzenie

Ogorek z tac. Cucumissativus L., zaliczan
niowatych. Wyréznia sie 53 gatunki owe Z przezna-
czeniem na siew do gruntu oraz w: i. Krajowy Rejestr
Odmian zawiera 115 odmian zgatunku’” Cucumissativus L.
(COBORU, 2017). Ogoérek sw orzenie wywodzi z Indii,
dlatego tez do uzyskania prawidto rozwoju tych owocéw

wymagana jest dobrze nagrzana gleba i odpowiednio wysoka

temperatura powietrza (in., 2007). Nasiona ogdérkow

najlepiej kietkujg w te aturze 30°C, jednak przy zachowa-

niu odpowiednich w@ polowych same rosliny moga
)

wzrasta¢ w obniZ rto$ciach temperatury (15-18°C),
przy czym ich owo tracq swoich wlasciwosci (Eifediyi
a

i Remison, 201 iiin, 2014).

warzyw dy-

rzystywana’przez bakterie mlekowe jako pozywka zapew-

niajagca im szybszy wzrost, a dodatkowo hamujgca rozwdj
niepozadanych drobnoustrojéw (Garcha i Natt, 2012).

Fermentacja to proces glikolizy, gdzie, w warunkach beztle-
nowych i w obecnosci bakterii mlekowych, cukry znajdujace
sie wsurowcu przemieniaja sie wkwas mlekowy. Wraz
z powstaniem kwasu mlekowego przemianom enzymatycz-
nym ulegajg biatka ilipidy w obecno$ci proteaz ilipaz.
W efekcie tworza sie substancje smakowe, zapachowe oraz
zmienia sie tekstura gotowego produktu, dzieki czemu jest
on atrakcyjniejszy dla konsumenta (Famularo iin., 2005).
Dodatkowo w czasie fermentacji zmniejszeniu ulega poziom
substancji antyodzywczych . Naleza do nich inhibitory prote-
az ifitynianéw wplywajace na pogorszenie wchtaniania
biatek, a takze pierwiastkéw $ladowych. Wazne jest spozy-
wanie produktéw bogatych w probiotyczne bakterie mleko-
we ze wzgledu na ich wlasciwos$ci syntezujace fitazy (Trza-
skowska, 2013).

Tradycyjna fermentacja warzyw prowadzona jest sponta-
nicznie 1ijest uzalezniona gtéwnie od mikroorganizméw
znajdujacych sie w surowcu. Niekiedy ich koncowa jako$¢
odbiega od norm, mimo Ze proces kiszenia przebiega prawi-
dtowo. Przyczyn zjawiska mozna doszukiwac sie w obecno-
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$ci bakterii patogennych prowadzacych do zakazenia. Przy
kiszeniu ogérkow, najczesciej za zakazenie odpowiedzialne
sg drozdze z gatunku: Pichia manshurica, Geotrichum candi-
dum oraz Issachenkia occidentalis. Wskutek ich dziatalnosci
dochodzi do utlenienia kwaséw organicznych i spadku kwa-
sowosci, co umozliwia rozwo6j bakteriom gnilnym. Dla za-
bezpieczenia i uzyskania produktu o wysokiej jakosci zaleca
sie prowadzenie fermentacji kontrolowanej, wprowadzajac
probiotyczne kultury starterowe, jako sktadnik do zalewy
(Zareba i Ziarno, 2011; Chabtowska i in., 2012; Mojka, 2014;
Ku$mierska i Fol, 2014, Gorzelany i in., 2015a).

Obecnie opracowuje sie szereg metod instrumentalnych do
oceny tekstury, w tym opartych gtéwnie na pomiarze zalez-
nosci sita-odksztalcenie-czas i wielkos$ci fizycznych z nich
wynikajacych (Bourne, 2002; Harker i in,, 2002). Badanie
wlasciwosci mechanicznych surowcéw pomaga okresli¢ ich
stan fizyczny, Swiezo$¢, jedrnosé, a takze ich twardo$¢. Tym
samym pozwala to oceni¢ przydatnos¢ do przetwoérstwa
(Sakata i in., 2011; Sakuari i in,, 2005). Analize wybranych
parametréw mechanicznych wykorzystuje sie rowniez do
optymalizacji zbioru, transportu i magazynowania surowca.
Owoce ogorka charakteryzuja sie réznymi warto$ciami pa-
rametru przebicia w ich poszczegdlnych czesciach. Z tego
wzgledu charakterystyka wtasciwosci owocéw ogorka nie
jest jednoznaczna i nietatwo jej dokona¢, opierajac sie jedy-
nie na podstawowym teScie na przebicie (Gorzelany i in.,
2014; Kohyama i in. 2009). Gorzelany i in. (2014) przepro-
wadzili szereg badan w celu okreslenia wartosci sity przebi-
cia migzszu i skorki ogérkéw gruntowych swiezych i w ko-
lejnych terminach trwania fermentacji. Fleming i in. (1995)

przeprowadzili podobne badania, réwniez postugujac sie%Q

stemplem 5 mm. Analizowali ogérki swieze, poddane kisze

niu tradycyjnemu oraz ukiszone na drodze ukierunko %

fermentacji. Zaobserwowali spadek wartosci sity przebicis
wraz ze wzrostem czasu trwania fermentacji. W bad%
zaobserwowano jednak wyjatek, ktory stanowity 0gg
ktérych zostaty dodane wyselekcjonowane kul
kwasu mlekowego. W tym przypadku $re
warto$ci sity przebicia skdérki i migzszu b
ming i in., 1995).

Cel badan

Celem pracy bylo okreslenie wpt ewy z dodatkiem
probiotyku na witasciwos$ci meghaniczné owocéw wybra-
nych odmian ogérkéw grun ch podczas procesu ich
kiszenia. Poréwnano odpornos¢ rki i migzszu trzech

odmian ogérkéw poddanych-fermertacji w dwdéch zalewach,
w tym jednej z dodat obiotyku na mechaniczne
uszkodzenia powstate w-p e przebicia. Wykonano réw-
niez badania okreél' arto$¢ wody odmianach ogor-
kach $wiezych i kiszen el
Materiat i met

\@ towych pozyskano z poletek doswiad-
du *’ ch sie w miejscowos$ci Budziwéj, w wo-

dziale od 3,5 do 5,9 cm. Frakcje II stanowity ogérki o dtugo-

$ci od 6 do 8 cm. Owoce doktadnie oczyszczono i _przepro-
wadzono pomiary wybranych witasciwosci mec}%‘gch

oraz okre$lono zawartos¢ wody. Nastepnie owo no
procesowi kiszenia w dwéch zlewach o réz dzie
chemicznym, ktérych sktad przedstawiono w tabe edna

z zalew zostala wzbogacona w preparat FD Y@XT6- Yo-
Flex (Chr. Hansen, Dania), zawierajacy @e kultury
jogurtowe: Streptococcus thermophilus bacillus del-
brueckii. Po uptywie 10, 30, 60 oraz i cesu kiszenia

ponownie wykonywano pomiary ‘ b ch wiasciwosci
mechanicznych owocéw. . @'
szenia ogorkéw gruntowych

Tab. 1. Sktad zalew wykorzystywanych roc
Tab. 1. The composition of reservoirs ickling cucumbers

Sktadki

Component

q)/o/datek na 100 kg ogorkow (%)
<\ dition for 100 kg of cucumbers (%)
N

A B

Roztwor wodw 5 5

Water sohutiqn ofiNaCl
Koper $wiezy, aldachami; 2,5 2,5
resh dill

Korzen chrzanu; 0,2 0,2

@ seradish root

Czosnek; 0,2 0,2
Garlic

Gorczyca; 0,1 0,1
Mustard

Lidcie laurowe; 0,1 0,1
Bay leaves

Probiotyk; - 0,3
Probiotic

Pomiar zawartosci wody

Pomiar zawarto$ci wody w ogoérkach wykonano przy uzyciu
suszarki laboratoryjnej. Z poszczegdlnych frakcji kazdej
z odmian ogérkéw wycieto probki w postaci kilkugramowych
plastrow. Probki zostaty pobrane z dwoéch miejsc ogorka, tj.
w $rodkowej oraz koncowej czesci owocu. W kolejnym etapie
plastry poddano suszeniu w temp. 105°C. Procentowa zawar-
to$¢ wody oraz zawartos$¢ suchej masy w owocach $wiezych
ogorkow gruntowych obliczono korzystajgc ze wzoru:

w="""2,100% (6))]

my

Pomiar pH

Pomiaru pH dokonano przy pomocy pH- metru Testo 205.
Ocene przeprowadzono dla ogérkéw $wiezych oraz podda-
nych procesowi kiszenia w wybranych terminach fermentacji.

Badanie wtasciwosci mechanicznych

Pomiary wybranych wtasciwos$ci mechanicznych wykonano
na maszynie wytrzymatosciowej Zwick/Roell Z010 z wyko-
rzystaniem stempla o Srednicy @ = 5 mm. Proces przebicia
skorki i migzszu analizowanych odmian ogérkéw grunto-
wych przeprowadzono w dwoch miejscach owocéw, tj.
w $rodkowej i konicowej. Pomiary wykonywano w 12 po-
wtorzeniach dla kazdej z badanych czesci.
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Analiza statystyczna

Opracowanie statystyczne wynikéw wykonano w programie
Statistica 12. Wykorzystujac test Shapiro-Wilka dokonano
analizy normalnosci rozktadu, a nastepnie homogenicznosci
wariancji. Poziom ufnosci ustalono na @=0,05. Na podstawie
jednoczynnikowej analizy wariancji okreslono istotno$¢ réz-
nic pomiedzy uzyskanymi w badaniach warto$ciami. Po prze-
prowadzonej analizie wykonano test post-hoc typu Tukey’a.

Wyniki badan

Zawartos¢ wody

Srednia zawarto$¢ wody w $wiezych owocach ogérka bada-
nych odmian byta w zakresie 94,1- 95,6 %. Otrzymane wyniki
przedstawiono na rysunku 1. Zblizone warto$ci analizowane-
go parametru otrzymat Gorzelany (Gorzelany i in., 2014).
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Fig. 1. The percentage of water in fresh fruit of ground cucumber
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Rys. 2. Srednie wartosci sily przebicia skorki i miqzszu $wiezych owocéw
ogorkéw gruntowych z podziatem na frakcje wielkosciowe

Fig. 2. Average values of breakthrough strength of peel and fresh fruit pulp of
ground cucumbers, broken down into size fractions

Pomiar sily przebicia skorki i migzszu ogérkéw w po-
szczegolnych terminach kiszenia

Wyniki pomiaréw sity przebicia skérki i migzszu ogérkéw
po 10, 30, 60 i 90 dniu kiszenia przedstawiono na (rys. 3).

Na podstawie uzyskanych wynikéw stwierdzono zmniejsze-
nie wartosci sity przebicia skérki i migzszu ogérkéw podda-
nych procesowi Kiszenia kazdej z badanych odmian nieza-
leznie od frakcji wielko$ciowej i zastosowanej zalewy. Po 10
dniach kiszenia najwiekszg warto$¢ sity przebicia skorki i
miazszu (19,16 N) odnotowano dla ogérkéw odmiany Part-
ner I frakcji fermentowanych w zalewie A, najmniejsza za$
(17,41 N) dla ogérkow kiszonych w tej samej zalewie pocho-
dzacych z odmiany Sremski I frakcji. W 30 dniu Kiszenia
stwierdzono spadek sily przebicia w stosunku do wczesniej-
szych pomiaréw w przypadku wszystkich odmian i frakcji
wielko$ciowych. Zaré6wno wséréd matych ogérkéw jak i du-
zych najmniejsze wartoSci sity przebicia uzyskano dla ogér-
kéw odmiany Sremski (15,02 N- I frakcja; 15,54 N- II frak-
cja), najwieksze natomiast dla ogorkéw odmiany Partner
(16,81 N- I frakcja; 16,64 N- 11 frakcja).
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Rys. 3. Srednie wartosci sily przebicia skérki i migzszu Swiezych oraz kiszonych owocS@xo 6w w zalewach A i B dla dwdch frakcji wielkosciowych w kolej-
nych terminach pomiaréw

Fig. 3. Average values of breakthrough strength of peel and pulp of fresh and pickledayicumber fruits in the A and B reservoirs for two size fractions in subse-
quent measurement dates
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Na podstawie wynikow uzyskanych w 60 i 90 dniu kiszenia
stwierdzono dalszy spadek wartos$ci sity przebicia skorki
i migzszu ogoérkdw w obrebie kazdej z badanych odmian.
Otrzymane w badaniach wyniki wskazuja, ze wéréd ogorkow
I frakcji po 90 dniach od procesu zakiszenia najwieksza od-
pornoscia na przebicie skérki i migzszu (11,5 N) charaktery-
zowaly sie ogérki odmiany Sremski kiszone w zalewie bez
dodatku probiotyku. W przypadku ogérkow Il frakcji naj-
bardziej odporne na uszkodzenia mechaniczne (11,7 N) byty
ogo6rki odmiany Partner, ktére zostaty poddane fermentacji
w zalewie zawierajgcej probiotyk. Moze by¢ to spowodowa-
ne rozpoczeciem sie koncowej fazy fermentacji.

Na podstawie uzyskanych wynikéw dla kazdej zalewy oraz
frakcji wielkoSciowej wyznaczono linie trendu S$rednich
wartosci sily przebicia skérki i migzszu ogdrkéw stemplem
o Srednicy 5 mm (rys. 8-11). Zalezno$¢ sity przebicia skorki
i migzszu od czasu zakiszania dla badanych odmian i zasto-

Tabela 2. Wartosci pH ogorkéw swiezych oraz kiszonych w dwdch zalewach o réznym sktadzie w wybrauych
Tab. 2. The pH values of fresh and pickled cucumbers in two fillets of different composition atselectew

sowanej zalewy opisuje funkcja drugiego stopnia: skane

wspoétczynniki determinacji dla analizowanych para oW
2 0

do 0,984. Najwieksza warto$¢ wspotczynnika

stwierdzono w przypadku przebicia skérkii migz

czas kiszenia ogérkéw odmiany Sremski ji wielko-
Sciowej w zalewie zawierajgcej dodat ku (zalewa

B). Najmniejszy za$ odnotowano dla@odmiany Part-
h

ner I frakcji wielko$ciowej podda eniu w zalewie
A. Swiadczy to o bardzo dobrym do iu modelu opisu-
jacego ksztattowanie sie analizo € ennej.

Pomiar pH

Otrzymane wyniki pomigré przedstawiono w tabeli
2. Nie odnotowano wpiy\@ji wielko$ciowej na wartos¢
analizowanego parametiu, go teZ zmienna ta nie zostala
umieszczona w tabe

i%zch kiszenia
ickling

L o ) pH
(\)/g:'lil(le:il(l;’ (l:)z::hzlal:lsé?l?:la’ Ogorki kiszone- wa Q;ﬁ Ogorki kiszone- Zalewa B;
8 8 Pickled cucumbers- Ric rine A Pickled cucumbers- Pickle brine B

SwieZe/ Fresh 5,8
) 10 dni/10 days 39
Sremski 30 dni/30 days 33
60 dni/60 days 33
90 dni/90 days B 3,2

Swieze /Fresh N 5,7
10 dni/10 days 4, 3,9
Polan 30 dni/30 days %03,9 32
60 dni/60 days 3,5 3,2
90 dni/90 days X\ 3,5 32

Swieze /Fresh O \) 5,8
10 dni/10 days 4,2 3,8
Partner 30 dni/30 days 3,8 3,5
60 dni/60 days o 3,6 34
90 dni/90 days (~ 3,6 34

nia. Wraz z postepem procesu fermenta
gato obnizeniu. Ogdrki poddane pro
aly sie mniej-
niz te kiszone w
zalewie klasyczne;j.

Whioski

ebicie skoérki i miazszu ce-
artner, najmniejsza za$§ owoce
e kazdej z badanych odmian

Ogorki swieze charakteryzowaty sie wyzszym pH w porow-
naniu do ogérkéw kiszonych. Niezaleznie od frakcji wielko-
Sciowej, ogorki poddane kiszeniu w zalewie z dodatkiem
probiotyku mialy nizsze pH w poréwnaniu do ogérkéw ki-
szonych w zalewie klasyczne;j.
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