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Ocena wybranych wlasciwo$ci chemicznych swiezych i kiszonych
ogorkow gruntowych

Streszczenie

Celem badan laboratoryjnych byto okreslenie zawartosci wody w swiezych ogdrkach gruntowych dwdch frakcji
wielkoSciowych oraz monitorowanie i analiza zmian wtasciwosci chemicznych zachodzqcych w ogérkach grunto-
wych w 10, 30, 60 i 90 dniu kiszenia Prowadzono analizy zawartosci witaminy C, cukréw redukujqcych, kwasowo-
Sci ogdlnej oraz analize wartosci pH. Proces kiszenia spowodowat spadek ilosci cukrow redukujqgcych, zawartosci
witaminy C oraz wartosci pH. Stwierdzono wzrost kwasowosci ogdlnej w czasie trwania doswiadczenia. Odnoto-
wano réznice pomiedzy wartosciq analizowanych parametréw, a czasem zakiszania ogdrkéw gruntowych.

Stowa kluczowe: ogorki gruntowe, kiszenie, kwasowoscé, witamina C, cukry redukujqce

Evaluation of selected chemical properties of fresh and pickled
ground cucumbers

Summary

The aim of laboratory research was to determine water content in fresh soil cucumbers of two size fractions and to
monitor and analyze changes in chemical properties occurring in soil cucumbers in 10, 30, 60 and 90 days of ensil-
ing. Analyzes of vitamin C content, reducing sugars, total acidity were carried out and pH value analysis. The ensil-
ing process caused a decrease in the amount of reducing sugars, vitamin C content and pH value. An increase in to-
tal acidity was found during the experiment. There were differences between the value of the analyzed parameters

and the time of ensiling of soil cucumbers.

Key words: ground cucumbers, souring, acidity, vitamin C, reducing sugars

Wykaz oznaczen

¢ - ilos¢ witaminy C [mg-100g-1]

v - objetos¢ zmiareczkowanego DCPIP [cm3]
M - miano DCPIP

Pim— pojemnosc kolby miarowej [cm3]

pp — ilo$¢ przesqczu [cm?3]

m - masa nawazki [g]

1 — masa probki przed wysuszeniem, [g]

2 - masa probki po wysuszeniu, [g]

W - zawartos¢ wody, [%]

X - kwasowos¢ ogdlna [g-100g-1]

V - objetos¢ 0,1 M NaOH zuzyta do miareczkowania [cm?3]

N - stezenie NaOH [M]

¢ - masa produktu badanego zawartego w roztworze miareczkowym [g]

K - wspotczynnik do przeliczania wyniku na odpowiedni kwas w zalez-
nosci od badanego produktu (dla kwasu mlekowego K=0,09)

Wprowadzenie

Jednym z biologicznych sposobéw przedtuzenia trwatosci
zywnos$ci jest kiszenie, ktorego istota jest beztlenowa fer-
mentacja mlekowa. Znana jest ona cztowiekowi od wielu
lat. Wykorzystuje sie ja w réznych dziedzinach przemystu
spozywczego (Chlebowska-Smigiel i in., 2014). Bakterie
kwasu mlekowego wykazuja aktywno$¢ przeciwdrobnou-
strojowg, ktéra pozwala na wydtuzenie okresu przydatno-
$ci produktéw do spozycia. Przyczyniaja sie do tego bakte-
riocyny, ktére hamuja wzrost mikroorganizméw. Wiele
bakterii z grupy Lactobacillus posiada status GRAS czyli
Generally Recognized as Safe, a wiec sg zaliczane do orga-
nizmoéw bezpiecznych. Dlatego tez fermentacja mlekowa
uzywana jest w tak wielu gateziach przemystu spozywcze-

go. Zywno$¢ przygotowana w taki sposéb jest bardzo po-
pularna w codziennej diecie (Goderska i in., 2012; Leroy i
in., 2004; Sip i in., 2009). Bakterie powstate w czasie kisze-
nia tworza naturalng mikroflore przewodu pokarmowego.
Dodatkowo posiadaja one predyspozycje do wytwarzania
witamin z grupy B, ktére sa zasadnicza cze$cig procesow
metabolicznych (Arnoldi, 2004).

Ogoérek nalezy do warzyw o wysokiej zawarto$ci wody,
w granicach 94-96%. Duza jej zawarto$¢ klasyfikuje te owo-
ce do roslin o niewielkiej trwatosci przechowalniczej w sta-
nie surowym. Stad tez ogdrki poddaje sie ré6znym procesom
utrwalania, gtéwnie kiszenia i konserwowania (Jarczyk i in.,
2010a; Jarczyk i in., 2010b), w czasie ktérych zmienia sie ich
sktad chemiczny. Kiszenie wzbogaca ogérki m.in. w kwas
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mlekowy czy witaminy Bi, B2,Bs ,Bs. Zwiekszaja sie takze
ilosci sktadnikéw mineralnych (Michalak-Majewska i in.,
2015; Xiaoyi, 2013). Drogocennym sktadnikiem jest takze
witamina C, ktéra w $wiezych ogérkach ksztattuje sie
w zakresie 9+11 mg-100 g1. W trakcie poddawania ogorkow
réoznym procesom przetworczym zawarto$¢ witaminy
C gwaltownie spada. Natomiast w ogdrkach kiszonych znaj-
duje sie 2+8 mg-100 g1 kwasu askorbinowego (Grzelakow-
skaiin., 2013; Cieslewicz i in., 2011). Przeprowadzono wiele
badan majgcych na celu analize zmiany sktadu chemicznego
owocow ogorka w czasie kiszenia. Zawarto$¢ potasu zmniej-
szala sie po kiszeniu o srednio 40 mg-100 g produktu. Ina-
czej byto w przypadku sodu, poniewaz w czasie kiszenia jego
zawarto$¢ wzrasta o ok. 363 mg-100 g produktu (Grem-
becka i Szefer, 2011). Inne wyniki przedstawiono w bada-
niach Mohameda i in. (2003), oraz Capara i Cunnighama
(2000), ktérzy odnotowali wiekszg zawarto$¢ tych pier-
wiastkéw (séd i potas), jednak nie przekraczaty one obowig-
zujgcych norm zywienia czlowieka. Obserwacja wlasciwosci
chemicznych owocéw ogoérka i ich zmian jest wazna, szcze-
gblnie podczas okreslania ich trwatosci przechowalnicze;j,
zardwno w stanie $wiezym, jak i po przetworzeniu. Zbyt
mata kwasowo$¢ uzyskana w trakcie kiszenia moze powo-
dowa¢ szybkie psucie sie produktéw ze wzgledu na stwo-
rzenie dogodnych warunkéw do rozwoju drobnoustrojow
patogennych. Kazde uszkodzenie mechaniczne wplywa na
obnizenie wartosci odzywczej Swiezego warzywa, a co za
tym idzie, réwniez jego formy przetworzonej.

Cel badan

Celem badan byto okreslenie zawarto$ci wody w $wiezych
ogoérkach gruntowych dwéch frakcji wielko$ciowych oraz
monitorowanie i analiza zmian wtasciwosci chemicznych
zachodzacych w ogoérkach gruntowych w czterech terminach
pomiaru w procesie zakiszania, tj. w 10, 30, 60 i 90 dniu
kiszenia.

Material i metoda

Badany materiat obejmowat 5 odmian ogérkéw gruntowych:
Izyd F1, Partner Fi, Polan F1, Sremianin F1 i Sremski F1. Analize
chemiczng wykonano na ogdrkach $wiezych, bezposrednio
po zbiorze oraz w kolejnych dniach po ich zakiszeniu.

Material badawczy doktadnie umyto i przeprowadzono oce-
ne wybranych wlasciwosci chemicznych. Wykonano badanie
zawarto$ci wody, oznaczono kwasowos$¢, pH, zawartos$é wi-
taminy C i cukréow redukujacych na $wiezych ogérkach. Do
kazdego badania, z wyjatkiem okreslenia zawartosci wody,
owoce ogorka zostaty rozdrobnione przy uzyciu blendera
recznego. W nastepnej kolejnosci materiat poddano proce-
sowi kiszenia. W odstepach 10, 30, 60, 90 dni od rozpoczecia
fermentacji dokonywano ponownych oznaczen chemicznych.

Badanie zawartosci wody w swiezych owocach ogérka
gruntowego

llo$¢ wody w $wiezym materiale badawczym oznaczono
metodg suszarkowa. Material badawczy zostal podzielony na
partie r6znigce sie wielkoscia: [ partia- ogérki o dtugosci 3,5-
5,5 c¢m, II partia - ogoérki o dtugosci 6-8cm. Zkazdej partii
analizowanych odmian wyodrebniono prébki majace postaé

kilkumilimetrowych plastréw. Prébki pobrano i podzielono
réwniez ze wzgledu na miejsce wystepowania plastra: z gor-
nej czesci ogonka liSciowego, centralnej i konicowej czesci
owocu. Prébki suszono w cieplarce przez 6 godzin w 70°C.
Po uptywie okreslonego czasu, dosuszano je w temperaturze
105°C w wago-suszarce. Zawarto$¢ wody w owocach ogor-
kéw obliczono Korzystajac z zalezno$ci:

w="2""2. 10909, 1)
m

1

Pomiar wartosci pH

Do pomiaru pH wykorzystano pH-metr firmy Testo 205.
Badanie polegajace na umieszczeniu sondy pH-metru
w badanym materiale przeprowadzono na catych owocach
Swiezych oraz kiszonych ogérkéw gruntowych w kolejnych,
ustalonych terminach pomiaru.

Pomiar kwasowosci

Kwasowo$¢ potencjalng ustalono na zasadzie zobojetnienia
ogolnej liczby kwasnych zwigzkéw obecnych w prébce, po-
przez miareczkowanie 0,1M NaOH. Jest to rodzaj alkacyme-
trycznego miareczkowania, w ktérym wykorzystano alkoho-
lowy roztwor fenoloftaleiny, jako wskaznika. Uzyskanie ro-
zowego odcienia sygnalizowalo o punkcie koncowym mia-
reczkowania. Badanie wykonano na $wiezo zebranych ogér-
kach oraz w 10, 30, 60 i 90 dniowych odstepach od momentu
ich zakiszenia. Oznaczenia wykonano w trzykrotnych po-
wtoérzeniach. Kwasowo$¢ ogolng ogdérkéw (x) wyrazong
w g-100g! przeliczono na kwas mlekowy wg wzoru:

_VNK

x = - 100 (2)

o
Pomiar zawartosci witaminy C
Zawarto$¢ witaminy C ustalono metoda Tillmansa zgodnie
z normg PN-A-04019:1998. Metoda ta opiera sie na zjawisku
utleniania i redukcji. Kwas L-askorbinowy zawarty w bada-
nej prébce, utlenia sie pod wptywem 2,6-dichloroindofenolu.
Titrant, bedacy jednoczes$nie wyznacznikiem konca miarecz-
kowania, redukuje sie w kwasnym $rodowisku i przybiera
barwe jasnor6zowa. Ze wzgledu na straty witaminy C w czasie
obrébki owocu ogoérka, przed wykonaniem oznaczenia, do-
konano ekstrakcji prébki w obecnosci kwasu szczawiowego,
blokujacego procesy oksydacyjne.

Analize przeprowadzono w trzech powtdrzeniach na owo-
cach bezposrednio po zbiorze i w 10, 30, 60, 90 dniu kisze-
nia. [lo$¢ witaminy C w 100 g badanych odmian $wiezych
i kiszonych ogérkéw obliczono wedtug wzoru:

_ VxM*prm
= * 100[mg%] 3)

Pomiar zawartosci cukrow redukujgcych

[lo$¢ cukréw redukujacych w ogérkach oznaczono chemicz-
ng metoda Luffa-Schoorla (PN-R-64784:1994). Metoda pole-
ga na redukcji jonéw Cu?* zawartych w plynie Luffa
w obecnosci cukréw redukujacych znajdujacych sie w prob-
ce. Badanie wykonano w warunkach wysokiej temperatury
i zakwaszonego Srodowiska. Nadmiar miedzi zredukowano
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jodowodorem, ktéry wydzielit sie po dodaniu jodku potasu.
[lo$¢ zredukowanej miedzi okreslono wskutek odmiarecz-
kowania jodu 0,1M tiosiarczanem sodu. Wynik miareczko-
wania odpowiada ilo$ci miedzi zredukowanej cukrami
obecnymi w badanym roztworze. W tym celu przygotowa-
no probe Slepa i probe wiasciwa. Wykonanie préoby $lepej
pozwolito na dokonanie analizy iloSciowej zuzycia miano-
wanego roztworu tiosiarczanu sodu wykorzystanego do
zmiareczkowania jodu wyizolowanego przez ogdlng ilos¢
miedzi w konkretnej pojemnoSci ptynu Luffa.

Podczas proby wtasciwej nastepowata redukcja miedzi
w plynie Luffa przez cukry roztworu, a nastepnie do wydzie-
lenia jodu przez niezredukowang miedz. Wykonano mia-
reczkowanie roztworem tiosiarczanu sodu. Ustalono zawar-
to$¢ cukréw redukujacych w zaleznosci od zuzycia 0,1M
roztworu tiosiarczanu (VI) sodu w oznaczeniu metoda Luffa-
Schoorla w przeliczeniu na ilo$¢ glukozy w mg, ktéra odpo-
wiada réznicy miedzy wynikami dwoéch miareczkowan, wy-
razonej w ml 0,1 N tiosiarczanu sodowego. Nastepnie obli-
czono procentowg zawarto$¢ cukréw w owocach ogdrka
(PN-R-64784:1994).

Analiza statystyczna

Do statystycznej analizy wynikéw wykorzystano program
Statistica 10. Uzywajac testu Shapiro-Wilka, dokonano
analizy normalnosci rozktadu danych, nastepnie ustalono
homogeniczno$¢ wariancji. Przy pomocy testu ANOVA
oszacowano wage roznic wystepujacych miedzy warto-
$ciami $rednimi. Po uzyskaniu potwierdzenia wystepowa-
nia réznic dokonano ich sprecyzowania i weryfikacji przy
uzyciu testu post-hoc Tukey’a.
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Wyniki badan i ich omowienie

Ocena zawartosci wody w swiezych owocach ogérkow

Na rysunku 1 przedstawiono $rednie zawartoSci wody
w owocach ogérkéw analizowanych odmian. Srednia zawar-
to$¢ wody wynosita od 93,9% dla odmiany Partner II frakcji
wielkosciowej do 95,1% dla odmiany Sremianin i frakcji

wielkoSciowe;j.
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Rys. 1. Procentowa zawarto$¢ wody w $wiezych owocach ogérka gruntowego
Fig. 1. The percentage of water in fresh fruit of ground cucumber

Ocena kwasowosci swiezych i kiszonych owocéw ogorkéw
gruntowych

Kwasowo$¢ to jedna z istotniejszych cech parametréw wa-
runkujgcych wysoka jakos¢ i trwato$¢ przechowalnicza pro-
duktu. Na kwasowo$¢ majg wplyw m.in. gatunek, warunki
przechowywania oraz metody przetwoércze. Uzyskane $red-
nie wyniki pomiaréw przedstawia rysunek 2.
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Rys. 2. Srednia kwasowos¢ ogélna [g-100g-1] $wiezych i kiszonych ogérkéw gruntowych w kolejnych dniach fermentacji
Fig.2. The average acidity [g-100g-] of fresh and pickled cucumbers in the coming days of fermentation
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Kwasowo$¢ ogdlna zmieniata sie znaczaco w trakcie fermen-
tacji. Niezaleznie od odmiany, Swieze owoce ogérkéw grun-
towych charakteryzowaty sie analogicznymi warto$ciami
kwasowosci (0,09 g kwasu mlekowego w przeliczeniu na
100 g produktu wyjsciowego). Proces kiszenia znaczaco
wptynal na warto$¢ kwasowosci w badanych odmianach
owocow ogorkow gruntowych. W czasie trwania procesu
odnotowano wzrost zawarto$ci kwasu mlekowego niezalez-
nie od analizowanej odmiany. Wzrost kwasowos$ci w przeli-
czeniu na kwas mlekowy zaobserwowano w 10 dniu kisze-
nia. Zawarto$¢ kwasu mlekowego w tym czasie miescita sie
w przedziale od 0,32 g-100g! dla odmiany Sremianin do
0,75 g-100 g1 dla odmiany Polan. Po 30 dniach kiszenia za-
warto$¢ kwasu mlekowego miescita sie w granicach od
0,77 do 1,11 g-100 g'1. Wraz z postepujaca fermentacja zaob-
serwowano wzrost kwasowosci. Ma to zwigzek z zywymi
bakteriami obecnymi w fermentowanych produktach. Wy-
korzystuja one cukry znajdujace sie w produkcie, stanowiace

dla nich pozywke. W efekcie dochodzi do produkcji kwasu
mlekowego i pozostalych metabolitéw jak np. etanolu, czy
kwasu octowego, ktére kumuluja sie i wptywaja na podwyz-
szenie kwasowos$ci ogdlnej fermentowanych produktéw.
W 60 oraz 90 dniu procesu kiszenia warto$ci kwasowosci
byly do siebie zblizone niezaleznie od analizowanej odmia-
ny. Ustabilizowanie sie zawartosci kwasu mlekowego
w produkcie finalnym wigze sie z dobiegajacym koncem
procesu fermentacji ogérkéw.

W ostatnim terminie pomiaru warto$ci kwasowosci ksztat-
towaty sie na poziomie od 1,47 do 1,76 g kwasu mlekowego
na 100 g. Odnotowane réznice byly istotne statystycznie.

Ocena wartosci pH swiezych ogérkéw i ogérkéw podda-
nych procesowi fermentacji

Warto$ci pH $wiezych owocéw ogdérkéw gruntowych anali-
zowanych odmian byly do siebie zblizone i wynosity od 5,6
dla odmiany Sremski do 5,8 dla odmiany Izyd (rys. 3)

7,0
6,0
50
4,0
T —
o _ B — —
. - - ol —— N —
3,0 Tl || © ‘:mm ﬁ\mm || ] o ﬂ':,m
Ut [y o [y e |~ o[ o]y o[ 7Y
M en]|on on]|en )| || O fen
2,0
1,0
0,0
Partner Polan lzyd Sredmianin Sremski

Eswieze (fresh) @10 dzien (10 days) @30 dzieri (30 days) D60 dzieri (60 days) 090 dzien (90 days)

a-c réznice istotne statystycznie przy poziomie ufnosci (a=0,05)
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Rys. 3. Wartosci pH ogdrkéw swiezych oraz kiszonych w dwdch zalewach o réznym sktadzie w wybranych terminach kiszenia
Fig. 3. The pH values of fresh and pickled cucumbers in two fillets of different composition at selected dates of pickling

Wraz z postepujaca fermentacja zaobserwowano widoczne
obnizenie wartosci pH. Jest to zwigzane z powstaniem kwasu
mlekowego, ktéry obniza pH produktéw przy jednoczesnym
wzro$cie kwasowosci. W 10 dniu procesu odnotowano naj-
wyzszy spadek pH niezaleznie od analizowanej odmiany.
Na tym etapie produkcja kwasu zachodzita najintensywniej
doprowadzajac do znacznego obnizenia pH o ok. 35-40%
w poréwnaniu do warto$ci poczatkowej. Wartosci pH uzy-
skane w kolejnych dniach pomiaréw (30, 60 i 90 dniu) byty
do siebie zblizone a wykazane rdéznice statystyczne nie byty
istotne. Analizujgc catkowity czas zakiszania owocéw ogor-

kéw warto$¢ pH ulegta znacznemu obnizeniu niezaleZnie od
badanej odmiany. W 90 dniu procesu wartosci pH mieScity
sie w przedziale od 3,2 do 3,3.

Analiza zawartosci witaminy C w swiezych ikiszonych
ogorkach gruntowych

Witamina C zalicza sie do jednych z najbardziej nietrwatych
zwigzkow. Rozklada sie pod wplywem tlenu, temperatury,
promieni UV w trakcie obrébki suroweca i jego przetwarzania.
Prowadzone badania miaty na celu okreslenie zmian zawarto-
$ci parametru witaminy C w trakcie kiszenia (rys. 4.).
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Rys. 4. Srednia zawartos¢ witaminy C [mg-100g-1] w swiezych i kiszonych owocach ogérkéw gruntowych analizowanych odmian w kolejnych dniach fermentacji

Fig. 4. Average content of vitamin C [mg-100g-!] in fresh and pickled fruits of ground cucumbers of analyzed varieties in the next days of fermentation

Zawarto$¢ kwasu L-askorbinowego w czasie trwania do-
$wiadczenia (procesu kiszenia) dla badanych odmian byta
zmienna. Odnotowano réznice istotne statystycznie pomie-
dzy zawarto$cig witaminy C w czasie kiszenia analizowanych
odmian owocow ogérkéw gruntowych. Zawarto$¢ witaminy
C w $wiezych owocach ogérkéw badanych odmian wynosita
odpowiednio od 12,05 mg-100 g! dla odmiany Izyd do
10,17 mg-100 g dla odmiany Partner. W 10 dniu pomiaru
odnotowano spadek zawarto$ci kwasu L-askorbinowego
w badanych ogérkach, srednio o 2 mg-100 g1, niezaleznie od
odmiany. Zwiekszajaca sie kwasowo$¢, a tym samym
zmniejszajace sie pH ogérkéw w czasie kiszenia, zabezpiecza
przed nadmiernymi stratami tej witaminy C ze wzgledu na
zmniejszenie aktywnoSci enzymu askorbinazy odpowiadaja-
cej za jej rozktad. Podobne wnioski zawarta w badaniach
Grzelakowska i wspétautorzy (2013), ktoérzy analizowali
szybko$¢ zmian zawartosci witaminy C w §wiezych ogorkach
i po zakiszeniu. W kolejnych terminach badan odnotowano
systematyczny spadata spadek witaminy C, w wyniku czego
w 90 dniu procesu jej zawarto$¢ wynosita od 2,47 mg-100 g1
dla odmiany Partner do 1,61 mg-100 g dla odmiany Sre-
mianin. Uzyskane dane pokrywajg sie z wynikami otrzyma-
nymi przez Pierzynkowska i wspétautoréw (2007). Badali
oni zawarto$¢ kwasu L-askorbinowego w warzywnych so-
kach $wiezych i fermentowanych. Swiezy sok z ogérkéw
charakteryzowat sie zawartos$cig witaminy C na poziomie 8
mg/100 g. Swieze ogérki okazatly sie najbardziej podatne na
straty witaminy, co byto zwigzane z wysoka ilo$ciag enzyméw
utleniajacych w surowcu.

Zawartos¢ cukrow redukujgcych w swiezych owocach
0gorkow i poddanych procesowi kiszenia

Proces kiszenia ma duzy wptyw na sktad chemiczny ogérka,
szczegblnie biorgc pod uwage zawartos¢ cukréow redukujg-

cych. Przedstawione na rysunku 5 wyniki obrazuja zmiany
zawartosci cukréw redukujacych podczas procesu kiszenia
ogorkdéw w analizowanych terminach od rozpoczecia proce-
su fermentacji. Najwyzsza zawarto$¢ cukréw redukujacych
odnotowano w $wiezych owocach ogérkéw gruntowych.
Analizowane wartoS$ci miescity sie w przedziale od 3,24%
dla odmiany Sremianin do 4,32% dla odmian Partner oraz
Polan. Wraz z postepem fermentacji odnotowano spadek
zawarto$ci cukréow. Ma to zwigzek z obecnos$cig bakterii
fermentacji mlekowej, ktére wykorzystuja cukry, jako gtéw-
ng pozywke w procesie fermentacji i rozktadajg je do kwasu
mlekowego. Zatem z jednej strony cukry stanowiag pozywke
dla bakterii, ale z drugiej przechodza do zalewy solnej na
zasadzie dyfuzji, co zmniejsza ich zawarto$¢ w produkcie.
Spadek zawartosci cukréw w czasie fermentacji powoduje
réwniez zmniejszenie ilo$¢ bakterii ze wzgledu na brak po-
zywki (Szafirowska i Kotowski, 2008). W 10 dniu kiszenia
zawarto$¢ cukrow redukujacych zmniejszyta sie w stosunku
do pierwszego terminu pomiaru (§wieze owoce) do wartos$ci
ok. 2,70-3,69%. Najwyzszy spadek odnotowano w 30 dniu
procesu kiszenia. Na tym etapie, wykorzystanie cukrow
przez bakterie kwasu mlekowego zachodzi najintensywniej,
co wigze sie rowniez z dynamicznym tworzeniem sie kwasu
mlekowego i obnizeniem pH. W kolejnych dniach fermentacji
obserwuje sie dalszy regularny spadek cukréw, uzyskujac.
ostatecznie w 90 dniu pomiaru zawarto$¢ cukréw redukujg-
cych na poziomie 0,3% dla odmiany Sremski do 0,59% dla
odmiany Izyd. Pomiedzy analizowanymi warto$ciami w czasie
trwania procesu stwierdzono wystepowanie réznic istotnych
statystycznie, niezaleznie od analizowanej odmiany. Zaobser-
wowano réwniez pewna zalezno$¢ pomiedzy kwasowoscig,
a zawarto$cig cukrow redukujgcych. Im wyzsza zawartos¢
kwasoéw, tym nizsza ilo$¢ cukréw redukujacych.
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Rys.5. Srednia zawartos¢ cukréw redukujgcych [%] w Swiezych i kiszonych owocach ogérkéw gruntowych analizowanych odmian w kolejnych dniach fermentacji

Fig.5. Average content of reducing sugars [%] in fresh and pickled fruits of ground cucumbers of the analyzed varieties in the next days of fermentation

Whnioski

Srednia zawarto$é wody w $wiezych owocach ogérkéw
gruntowych miescita sie w przedziale od 93,9 do 95,1%.

Srednia kwasowo$¢ ogélna $wiezych ogérkéw wynosita
0,9 g-100 g! w przeliczeniu na kwas mlekowy niezaleznie
od analizowanej odmiany.. W 90 dniu procesu $rednia kwa-
sowos$¢ ogbélna w przeliczeniu na kwas mlekowy wynosita
od 1,48 g/100 g dla odmiany Sremski do 1,76 g-100 g dla
odmiany Partner.

WartoSci pH dla $wiezych ogérkéw byty do siebie zblizone
i wynosity od 5,6 do 5,8. Najwiekszy spadek pH nastepuje
w 10 dniu po zakiszeniu, o ok. 35-40% w stosunku do war-
tosci poczatkowej. Nie stwierdzono wptywu odmiany ogér-
kéw na warto$¢ pH sSwiezych oraz kiszonych ogérkéow
gruntowych.

Najwyzsza zawarto$¢ witaminy C odnotowano w $wiezych
ogérkach od 10,17 g100 g! dla odmiany Partner do
12,05 g'100 g dla odmiany Sremianin. Wraz z czasem proce-
su kiszenia zawarto$¢ witaminy C ulega zmniejszeniu. Sred-
nia zawarto$¢ cukrow redukujacych w swiezych owocach
ogérkéw gruntowych wynosita od 3,24% dla odmiany Sre-
mianin do 4,32% dla odmian Polan oraz Partner. Odnotowa-
no znaczacy spadek zawarto$ci cukréw wraz z czasem trwa-
nia procesu kiszenia. Odmiana ogérkéw nie wptywa w spo-
séb istotny statystycznie na zawarto$¢ cukréw redukujacych.
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