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Streszczenie: W ostatnich latach ro$nie zainteresowanie zywnoscia funkcjonalng i tradycyj-
ng. Konsumenci poszukuja produktow zawierajacych sktadniki prozdrowotne. Celem badan
byta ocena wybranych wiasciwosci zalewy solankowej oraz sokow z ogorkow kiszonych.
Wykonano oznaczenia zawartosci witaminy C, chlorku sodu, pH, kwasowosci oraz przepro-
wadzono obserwacje drobnoustrojow w badanych roztworach. Wszystkie badane roztwory
charakteryzowaly si¢ podobnymi parametrami. Stwierdzono, ze zardwno zalewa solankowa,
jak 1 sok z ogorka kiszonego miaty wysoka zawartos¢ chlorku sodu. Jedynie zalewa solan-
kowa charakteryzowata si¢ istotng rdznicg zawartosci kwasu askorbinowego w poréwnaniu
z sokami z ogorkéw kiszonych. Wykazano, ze zarowno sok z ogdrka kiszonego, jak i zalewa
solankowa zawieraja substancje prozdrowotne. Witamina C, bakterie kwasu mlekowego i ich
metabolity, takie jak kwas mlekowy, majg pozytywny wptyw na organizm cztowieka. Jednak-
ze osoby, ktore maja problemy z nerkami lub nadci$nieniem, powinny ograniczy¢ spozycie
tego typu napojow ze wzgledu na wysoka zawarto$¢ soli.

Stowa kluczowe: zywno$¢ fermentowana, ogdrki kiszone, bakterie fermentacji mlekowe;j,
chlorek sodu, kwas askorbinowy.

Abstract: In recent years, there has been a growing interest in functional foods and traditional
foods. Consumers are looking for products containing ingredients that bring health benefits.
The aim of the study was to evaluate selected properties of brine marinade and pickled
cucumber juices. The analyses of vitamin C, sodium chloride, pH, acidity and observations
of microorganisms were performed. All the juices tested were characterized by similar
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parameters. It was revealed that both brine marinade and pickled cucumber juice had high
sodium chloride content. Only brine marinade was characterized by a significant difference
in ascorbic acid content in comparison with pickled cucumber juices. It was shown that both
pickled cucumber juice and brine marinade had health-improving properties. Vitamin C,
lactic acid bacteria and its matabolite such as lactic acid have positive effect on human body.
People with kidney problems or high blood pressure should limit the consumption of this type
of drink because of its high salt content.

Keywords: fermented food, pickled cucumber, lactic acid bacteria, sodium chloride, ascorbic
acid.

1. Wstep

W ostatnich latach dynamicznie rozwijaja si¢ zarowno rynek, jak i badawcze za-
interesowanie zywnos$cia funkcjonalng. Zalicza si¢ do niej produkty zapewniajace
okreslone korzysci zdrowotne, wykraczajace poza podstawowe zywienie (Alongi
1 Anese, 2021). Korzysci te polegajg na zmniejszeniu ryzyka zachorowania lub na
poprawie stanu zdrowia. Zywno$¢ taka moze wystgpowaé w postaci tradycyjnej lub
moze by¢ modyfikowana technologicznie. Zawiera w swoim skladzie substancje
bioaktywne, ktore wykazuja dziatanie prozdrowotne. Zalicza si¢ do nich: btonnik
pokarmowy, oligosacharydy, niektore biatka, wielonienasycone kwasy ttuszczowe,
bakterie fermentacji mlekowej, antyoksydanty, choling, lecytyne, a takze fitozwigzki
(Grajeta, 2004). Na rynku zywnosciowym obserwuje si¢ takze wzrost zaintereso-
wania konsumentéw zywnosciag tradycyjng. Termin ten obejmuje rézne kategorie
produktéw. Wyr6zniaja si¢ one specyficznymi cechami surowcow, metodami prze-
twarzania czy tez miejscem pochodzenia. Polscy konsumenci postrzegaja ten rodzaj
zywnosci jako oryginalny, wytwarzany wedtug domowej receptury i majacy pozy-
tywny wptyw na zdrowie (Zakowska-Biemans i Kuc, 2009). Cechy Zzywnosci funk-
cjonalnej, jak i tradycyjnej mozna przypisa¢ zywnosci fermentowanej, ktora jest od
wiekow wykorzystywana w kuchni wielu krajow i obecnie stanowi alternatywe dla
zywno$ci wysokoprzetworzone;.

Zywno$¢ fermentowana otrzymywana jest na skutek naturalnej lub wspo-
maganej fermentacji z wykorzystaniem bakterii, drozdzy lub grzybow strzgpko-
wych. Zywnosé ta charakteryzuje sie specyficznymi walorami organoleptycznymi.
W Polsce najczesciej spozywa si¢ kiszone ogorki i kapuste, a takze jogurty i kefiry.
W krajach azjatyckich popularne sa pikle owocowe i warzywne, kimchi oraz natto
(fermentowana soja), natomiast w Afryce — fermentowane ziarna. W krajach eu-
ropejskich zywnos$¢ fermentowana czg¢sto uznawana jest za zepsutg, jednak w nie-
ktérych panstwach spozywa sie kapuste kiszong i oliwki, rzadziej rzepe, ogorki,
grzyby, jabtka, marchew czy tez buraki. Chetnie i w duzych ilosciach spozywane
sg napoje fermentowane, takie jak piwo, wino czy kwas chlebowy. Kiszone owoce
i warzywa, fermentowane ziarna i wina stanowig sktadnik diety mieszkancow Ame-
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ryki Potudniowej. Wérod zamoznych spoteczenstw Ameryki Pétnocnej spozywanie
zywnos$ci fermentowanej jest bardzo ograniczone. Duzg wage przywiazuje si¢ tam
do czystosci mikrobiologicznej zywnosci (Wyka, Tajner-Czopek, Habanova, Mal-
czyk i Misiarz, 2017).

Fermentacja zywnoSci jest praktykowana od czaséw prehistorycznych i ciagle
rozwijana poprzez modyfikacje substratow, procesow, jak réwniez stosowanych
technologii. Polega na prowadzeniu hodowli drobnoustrojow za pomoca technik,
ktore poprawiaja wlasciwosci organoleptyczne surowcow, dostepnos¢ zawartych
w nich sktadnikéw odzywczych i1 przedtuzaja okres przechowywania zywnosci,
a w wielu przypadkach przyczyniaja si¢ do wzbogacenia diety konsumenta o ko-
rzystne drobnoustroje (Ilango i Antony, 2021).

Proces produkcji fermentowanych warzyw i owocow najczesciej bazuje na au-
tochtonicznej, naturalnej mikroflorze surowcow, w ktorej obok bakterii fermentacji
mlekowej wystepuja takze niekorzystne mikroorganizmy — zaréwno bakterie, jak
1 grzyby. W zwigzku z tym prowadzenie spontanicznej fermentacji mlekowej jest
mozliwe jedynie w przypadku surowcow o wysokiej jakosci mikrobiologicznej
i przy wykorzystaniu chlorku sodu w celu selekcji mikroflory. W obecno$ci NaCl
zachodzi szybki wzrost mezofilnych bakterii fermentacji mlekowej przy ograniczo-
nym rozwoju niepozadanej mikroflory. Aktywnos¢ bakterii fermentacji mlekowej
ogranicza natomiast rozwdj niepozadanych mikroorganizméw. Warunki wzglednie
beztlenowe hamujg rozwoj drozdzy, ktore wykorzystuja kwas mlekowy jako zro-
dto wegla, co prowadzi do odkwaszenia $srodowiska i umozliwia rozwoj patogenow
(Zargba i Ziarno, 2011).

Cennym zrodtem substancji bioaktywnych, takich jak witaminy, kwasy orga-
niczne oraz bakterie probiotyczne, sg soki i zalewy otrzymywane w trakcie procesu
fermentacji warzyw. Niestety bardzo czg¢sto sg traktowane jako odpad i wylewane.
Celem niniejszej pracy byta analiza i ocena wybranych wtasciwos$ci zalewy solan-
kowej i soku z kiszonych ogérkow otrzymanych w warunkach domowych oraz soku
z kiszonych ogorkéw zakupionego na stoisku ze zdrowa zywnoscia. Ze wzgledu
na coraz powszechniejszg dostepnosc¢ soku z ogorkow kiszonych na poétkach skle-
powych oraz obserwowany powrot spoteczenstwa do przygotowywania kiszonych
warzyw w warunkach domowych zdecydowano o wykonaniu analizy poréwnawczej
wybranych wlasciwosci produktéw pochodzacych z obu tych zrédet.

2. Materialy i metody

2.1. Material badawczy

W badaniach wykorzystano sok z ogorkéw kiszonych zakupiony na stoisku ze zdro-
Wwa zywnoscig oraz sok otrzymany z kiszonych ogorkow przygotowanych domo-
wym sposobem, jak rowniez zalewe solankowa.
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Kiszone ogorki zostaly przygotowane w warunkach domowych wedtug naste-
pujacej receptury: ogorki uktadane byty w litrowych, szklanych stojach typu weck,
dodano do nich 1 tyzke stotows soli (ok. 20 g), 1 ptaska tyzeczke cukru (ok. 5 g),
korzen oraz lis¢ chrzanu, kwiatostan kopru oraz kilka zabkdéw czosnku, a nastepnie
zalano przegotowang i wystudzona do temperatury pokojowej woda. Tak przygoto-
wany surowiec pozostawiono na 4 dni w temperaturze pokojowej w celu zainicjowa-
nia procesu fermentacji. Nastepnie stoiki przeniesiono do chtodnego pomieszczenia
(temperatura ok. 10°C).

Po uptywie 3 miesigcy pozyskano sok z otrzymanych ogorkow kiszonych. Z jed-
nego stoja wyjeto ogorki i po starciu na tarce kuchennej wycisnieto z nich sok, wy-
korzystujac do tego celu jalowa gaze. Zalewe solankowa odlano ze stoja, z ktérego
pozyskano ogorki do wycisnigcia soku.

Analizie poddano takze sok z kiszonych ogorkow zakupiony na stoisku ze zdro-
wa zywnoscig. Znajdowat si¢ on w szklanej butelce o pojemnosci 250 ml. Z infor-
macji zamieszczonej na etykiecie wynika, ze byl to sok ttoczony i niepasteryzowany.
W procesie kiszenia wykorzystane zostaly tradycyjne sktadniki, tj.: ogorki, woda,
czosnek, koper i s6l. Producent nie poinformowat o dacie zakiszenia ogorkow, jak
rowniez wyprodukowania soku. Zalecit spozycie soku przed uptywem okreslonego
terminu, czyli po 6 miesigcach od daty zakupu. Po zakupie sok przechowywany byt
w chtodni w temperaturze ok. 5°C przez jedng dobe. Probe do badan pobrano bezpo-
srednio z opakowania handlowego.

2.2. Metody analityczne

Do oznaczenia zawartosci witaminy C (kwasu askorbinowego) wykorzystano me-
tode Tillmansa, chlorkéw — metode Mohra, kwasowos¢ ogdlng oznaczono metoda
miareczkowg (Sztyk, Cichosz, Filipiak-Szok, Jastrzgbska i Kurzawa, 2015), nato-
miast liczbe komorek bakterii policzono w komorze Thoma (Elimer, 1999), a pH
roztworéw zmierzono pH-metrem Elmetron CP-505. Wszystkie analizy wykonano
w trzech powtorzeniach. Obliczona zostata warto§¢ §rednia z otrzymanych wyni-
kow, jak rowniez odchylenie standardowe. Do oceny istotnosci réznic migdzy Sred-
nimi wykorzystano program Statistica.

3. Wyniki i dyskusja
3.1. Ocena zawartoS$ci witaminy C

Witamina C nalezy do grupy witamin o dziataniu antyutleniajacym. Neutralizuje ona
szkodliwe dziatanie wolnych rodnikéw, jak rowniez nadtlenkow lipidowych, ktore
powstaja podczas przygotowywania zywosci oraz w wyniku proceséw metabolicz-
nych organizmu (Wawrzyniak, Krotki i Stoparczyk, 2011). Swieze warzywa zawie-
rajg kwas askorbinowy. Jest to jednak zwigzek nietrwatly. Rozktada si¢ w trakcie
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obrobki surowca i jego przetwarzania pod wptywem tlenu, temperatury i promieni
UV, a takze zawartych w komorkach roslinnych enzymoéow. Zawartos¢ witaminy C
w $wiezych owocach ogorkow ksztattuje si¢ na poziomie od ok. 4 mg na 100 g do
ok. 11 mg na 100 g surowca w zaleznosci od odmiany, warunkéw klimatycznych
i glebowych wzrostu rosliny (Migut, Gorzelany i Wolowiec, 2018; Waszkiewicz-Ro-
bak, Kulik i Biller, 2020). Niskie pH spowalnia procesy enzymatyczne, co sprawia,
ze w warzywach poddanych procesowi kiszenia zachowana zostaje znaczna ilo$¢ za-
wartego w nich kwasu askorbinowego (Franco, Pérez-Diaz, Johanningsmeier i Mc-
Feeters, 2012; Gorzelany, Migut i Matlok, 2015). Na rys. 1 przedstawiono zawarto-
sci kwasu askorbinowego w badanych sokach z ogérkéow kiszonych oraz w zalewie
solankowe;j.
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Rys. 1. Zawartos¢ witaminy C w badanych roztworach: (1) sok zakupiony na stoisku ze zdrowa
zywnoscia, (2) sok wycisniety z kiszonych ogorkoéw przygotowanych w warunkach domowych,
(3) zalewa solankowa z kiszonych ogorkow przygotowanych w warunkach domowych

Fig. 1. Vitamin C content in the tested solutions: (1) juice purchased at a healthy food stand,

(2) juice squeezed from pickled cucumbers prepared at home, (3) brine marinade from pickled
cucumbers prepared at home

Zrodlo: opracowanie wlasne.
Source: own calculation.

Istotnie wyzszg, w pordwnaniu z pozostatymi probami, zawarto$¢ witaminy C
odnotowano w zalewie solankowej odlanej z ogdérkow przygotowanych w warun-
kach domowych (rys. 1). W soku z ogorkow umieszczonych w tej zalewie ilos¢
kwasu askorbinowego byta niemal trzykrotnie nizsza. Powodem tego jest prawdo-
podobnie obecnos¢ askorbinazy wystepujacej naturalnie w ogdrkach. Enzym ten
odpowiada za rozktad kwasu askorbinowego. Proces ten rozpoczyna si¢ po uprzed-
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nim zniszczeniu struktury warzywa (Waszkiewicz-Robak i in., 2020). Najmniejsza
zawartos¢ witaminy C odnotowano w soku zakupionym na stoisku ze zdrowa zyw-
noscig (rys. 1). Przyczyng tego mogta by¢ pasteryzacja tego soku. Wprawdzie pro-
ducent zapewnia, ze jest to produkt niepasteryzowany, jednakze stosunkowo dtugi
okres przydatnosci do spozycia budzi watpliwo$¢ co do prawdziwosci informacji
zawartej na etykiecie. Innym powodem niskiej zawartosci kwasu askorbinowego
moga by¢ niewtasciwe warunki przechowywania soku w trakcie jego obiegu logi-
stycznego lub niewlasciwe przechowywanie produktu w sklepie. Na opakowaniu
widnieje informacja, ze produkt powinno przechowywaé si¢ w temperaturze od 4
do 10°C. Oznacza to, ze wymaga on przechowywania w warunkach chtodniczych,
ktore nie zostaty zapewnione. Sok przed zakupem stat na potce sklepowe;.

Zawarto$¢ witaminy C w ogorkach $wiezych oraz w trakcie procesu kiszenia
analizowali Migut i in. (Migut, Gorzelany i Wotowiec, 2018). Obserwowali oni
istotne zmiany zawarto$ci kwasu askorbinowego w trakcie badania. Poczawszy od
10 dnia prowadzenia procesu fermentacji, odnotowywali spadek ilosci tego zwigzku
w badanym surowcu. W 90 dniu fermentacji ksztattowat si¢ on na poziomie od 1,61
do 2,47 mg/100 g ogorkow w zaleznosci od ich odmiany. W owocach swiezych byty
to wartosci od 10,01 do 12,05 mg/100 g. Autorzy przytoczonego artykulu zauwa-
7aja, ze obnizanie pH ogorkow w trakcie kiszenia przyczynia si¢ do zmniejszenia
aktywnosci askorbinazy, co chroni produkt przed nadmiernymi stratami witaminy C
(Migut, Gorzelany i Wolowiec, 2018).

3.2. Obserwacja drobnoustrojow

Z obserwacji mikroskopowej mikroflory sokéw oraz zalewy z ogdrkéw kiszonych
wynika, ze w analizowanych roztworach znajdowaty si¢ komoérki drobnoustrojow
w ilosci 8,8x10%/ml zardwno w zalewie, jak i w soku z ogorkow kiszonych otrzy-
manym w warunkach domowych oraz w ilo$ci 6,8x10%/ml w soku zakupionym na
stoisku handlowym. Wigkszo$¢ z nich stanowity ziarniaki, jednak wystepowaly tak-
ze pateczki. Wszystkie byly nieruchome, co $wiadczy o tym, ze nie rozpoczat si¢
proces psucia produktu (Drzazga, 1974). Poza komorkami bakterii w polu widze-
nia zidentyfikowano pojedyncze komodrki drozdzy w soku i zalewie pochodzacej
z 0gorkow przygotowanych w warunkach domowych. W prébach nie obserwowano
strzepek plesni.

Wynik obserwacji wskazuje, ze produkty poddane analizie byly dobrej jakosci,
gdyz wykazywaty znaczng przewage komorek bakteryjnych nad komoérkami droz-
dzy i calkowity brak strzepek ple$ni. Dodatkowo obserwowane drobnoustroje nie
byly ruchliwe, co wskazuje, ze nie rozpoczal si¢ proces psucia produktow. Zblizone
do zaprezentowanych w niniejszej pracy wyniki badan uzyskali Chablowska i in.
(Chabtowska, Piasecka-Jozwiak, Rozmierska i Szkudzinska-Rzeszowiak, 2012),
ktoérzy oceniali mikroflore trzech partii ogorkow ekologicznych po 7 dniach fermen-
tacji spontanicznej. Okreslona przez nich ilos¢ komorek bakterii fermentacji mleko-
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wej osiagneta poziom 108 j.t.k./g. Z danych literaturowych wynika, ze produkt pro-
biotyczny musi zawiera¢ liczbe zywych i aktywnych komoérek bakterii na poziomie
10° komorek/ml, aby mozliwe byto rozpatrywanie jego potencjalnych wiasciwosci
terapeutycznych (Kotozyn-Krajewska i Libudzisz, 1999).

3.3. Analiza zawartosci chlorku sodu

Ze wzgledu na to, ze chlorek sodu wykazuje dziatanie zaréwno pozytywne, jak i ne-
gatywne na organizm czlowieka, okreslenie jego zawartosci jest niezwykle istotne.
Pozwala bowiem na ocen¢ zdrowotnego bezpieczenstwa spozywania produktow za-
wierajacych ten sktadnik. Panel EFSA do spraw zywienia, nowej Zywnosci i alergii
pokarmowej podaje warto$¢ 2 g sodu i 3,1 g chlorku dziennie jako odpowiednig i bez-
pieczng dawke dla osoby dorostej, biorgec pod uwage, ze gtownym zrédlem chlorkow
w dietach UE jest chlorek sodu (Drafi reference values. .., 2019). Odpowiada to ok. 2 g
soli/osobe/dobe. W ostatnich latach spozycie chlorku sodu w polskim spoleczenstwie
wynosi 11,5 g na osobe na dzien (Sod a sol dla poczgtkujgcych..., 2021). Zawartos¢
chlorku sodu w analizowanych produktach przedstawiono na rys. 2.

W soku z ogérkow przygotowanych w warunkach domowych oraz w pozyskane;j
z nich zalewie solankowej zawartos¢ NaCl ksztaltowata si¢ na tym samym pozio-
mie. Wieksza zawarto$¢ chlorku sodu odnotowano w soku zakupionym na stoisku ze
zdrowa zywnoscia (rys. 2). Zawartos¢ chlorku sodu widniejaca na etykiecie tego pro-
duktu wynosi 3,1 g/100 ml, co w ponad 90% pokrywa si¢ z wynikiem otrzymanym
w rezultacie przeprowadzonych analiz. Odnoszac otrzymane wyniki do informacji
na temat zalecanego dziennego spozycia soli, mozna stwierdzié, ze wypicie 100 ml
soku zakupionego w sklepie ze zdrowg zywnos$cig spowoduje znaczne przekroczenie
zalecanej dobowej ilosci spozycia tego sktadnika. Wysoka zawarto$¢ NaCl w soku
z kiszonych ogdrkow powoduje, ze nie kazda osoba moze spozywac go w dowolnej
ilosci. Szczegdlng ostroznos¢ powinny zachowac osoby z nadci$nieniem tetniczym
i chorobami nerek. Dodatkowo nadmierna ilo§¢ spozywanego sodu moze by¢ przy-
czyna obrzekow. Obrzeki te spowodowane sg zatrzymywaniem wody w organizmie,
poniewaz nadmiar sodu gromadzi si¢ w osoczu, co powoduje przechodzenie wody
z komorek do przestrzeni zewnatrzkomorkowych. Nadmiar soli kuchennej w diecie
powoduje zaniki btony $luzowej zotadka, co moze zainicjowa¢ powstawanie nowo-
tworu. Dodatkowo spozywanie zywnos$ci zawierajgcej duze ilosci soli w znacznym
stopniu zwigksza ryzyko zakazenia si¢ gram-ujemng bakterig Helicobacter pylori
(Czerwinska i Czerniawska, 2007). Duze spozycie soli zwigksza ryzyko rozwoju
chorob uktadu krwiono$nego oraz wystepowania udaru mozgu, a w przypadku ko-
biet w cigzy zwigksza ryzyko wystapienia stanu przedrzucawkowego. Podwyzszone
stezenie sodu w surowicy krwi powoduje rozw6j niewydolnosci nerek (Kapczuk,
Komorniak, Rogulska, Bosiacki i Chlubek, 2020).

Literatura przedmiotu wskazuje, ze stopien zasolenia w kiszonkach jest r6zny.
Prawidlowe zasolenie powoduje, ze mikrobiota rozwija si¢ prawidtowo. Rekomen-
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NaCL [/100ml]
(5]

1 2 3

2Rdznice nieistotne statystyczne dla poziomu istotnosci a = 0,05 / Statistically insignificant differ-
ences for the significance level a = 0.05.

Rys. 2. Srednia zawarto$¢ chlorku sodu w badanych roztworach: (1) sok zakupiony na stoisku

ze zdrowa zywnoscia, (2) sok wycisniety z kiszonych ogérkéw przygotowanych w warunkach
domowych, (3) zalewa solankowa z kiszonych ogorkow przygotowanych w warunkach domowych
Fig. 2. Average sodium chloride content in the tested solutions: (1) juice purchased at a healthy food
stand, (2) juice squeezed from pickled cucumbers prepared at home, (3) brine marinade from pickled
cucumbers prepared at home

Zrédto: opracowanie wiasne.
Source: own calculation.

dowane stezenie soli wynosi 2-2,5% (Strnad i Satora, 2018). Przygotowywane do-
mowymi sposobami kiszonki bardzo czesto przyrzadzane sg wedtug receptur prze-
kazywanych z pokolenia na pokolenie, zatem zawarto$¢ chlorku sodu znajdujacego
si¢ w gotowym produkcie w takim przypadku nie jest doktadnie znana.

3.4. Kwasowo$¢ ogélna oraz pH

Kwasowos$¢ jest niezwykle waznym parametrem, ktory stanowi wskaznik jakosci
i trwalosci przechowywanego produktu. Oznaczong kwasowo$¢ ogdlng badanych
sokow oraz zalewy solankowej przeliczono na zawarto$¢ w nich kwasu mlekowego,
gdyz jest on gtéwnym produktem metabolizmu bakterii fermentacji mlekowej odpo-
wiedzialnych za proces kiszenia. Kwas mlekowy hamuje wzrost niepozadanych mi-
kroorganizméw (Zargba i Ziarno, 2011). Ma takze wlasciwosci prozdrowotne. Popra-
wia strawno$¢ zywnosci, wspomaga dziatanie zwigzkow przeciwutleniajacych oraz
poprawia przyswajanie wielu pierwiastkéw w organizmie, np. wapnia oraz zelaza,
poprzez tworzenie z nimi tatwo rozpuszczalnych soli (Gorska i Pietkiewicz, 2009).



168

Agnieszka Ryznar-Luty, Maciej Szymanski

W analizowanych probach pH ksztaltowato si¢ na tym samym poziomie i przyj-
mowato wartos$¢ ok. 2,5. Uzyskane wyniki przedstawiono w tab. 1.

Tabela 1. Zawarto$¢ kwasu mlekowego oraz warto$¢ pH zalewy solankowej i sokow z ogorkow

kiszonych

Table 1. Lactic acid content and pH value of brine brine and pickled cucumber juices

. Sok wycisniety Zalewa solankowa
Sok zakupiony na 1 1
. z ogorkéw otrzymanych | z ogorkow otrzymanych
stoisku ze zdrowa
Parametr/ sywnoscia/ domowym sposobem/ domowym sposobem/
Parameter s Juice squeezed from Brine marinade from
Juice purchased at . .
pickled cucumbers pickled cucumbers
a healthy food stand
prepared at home prepared at home
Kwas mlekowy
[g/100 ml]/ Lactic 0,819+0,013 0,846+0,002 0,867+0,004
acid [g/100 ml]
pH [-] 2,58+0,008¢ 2,56+0,005* 2,53+0,005*

2 Réznice nieistotne statystyczne dla poziomu istotnosci o= 0,05 / Statistically insignificant differ-
ences for the significance level a = 0.05.

Zrodto: opracowanie wlasne.
Source: own calculation.

W czasie procesu kiszenia obniza si¢ pH soku z kiszonych ogorkow. Potwierdzili
to obserwacjami Ratajczak i in. (Ratajczak, Piotrowska-Cyplik i Myszka, 2017), kto-
rzy analizowali zmiany wlasciwosci fizykochemicznych ogorka siewnego w trakcie
procesu fermentacji mlekowej. W momencie rozpoczgcia procesu fermentacji odno-
towali oni pH surowca na poziomie 6,34. Natomiast w 28 dobie ksztaltowalo si¢ ono
na poziomie 3,65. Podobng warto$¢ pH (ok. 3,5) zaobserwowali w swoich badaniach
Migut, Rewi$ i Gorzelany (2018) po 90 dniach prowadzenia fermentacji ogorkow.
Badane w niniejszej pracy soki z kiszonych ogorkoéw charakteryzowaty si¢ nizsza
warto$cig omawianego parametru (tab. 1).

W przywotanej pracy Ratajczak i in. (2017), w ktorej autorzy prowadzili ba-
dania na kiszonkach, odnotowano, ze wraz ze spadkiem pH w materiale ro§linnym
nastepowal wzrost zawarto$ci kwasu mlekowego w produkcie. Dla ogorka siew-
nego uzyskano wyniki w przedziale 0,37-1,06 g kwasu mlekowego/100 g kiszon-
ki. Wyniki uzyskane w niniejszej pracy pokrywaja si¢ z wynikami przywotanych
autorow.

4. Zakonczenie

Korzy$ci zwigzane ze spozywaniem ro$linnych napojow fermentowanych zwigzane
sa z obecno$cig w nich bakterii kwasu mlekowego. Produkty te stanowig alterna-
tywne zrodto bakterii probiotycznych w przypadku konieczno$ci stosowania die-
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ty bezmlecznej. Obecna w nich mikroflora modyfikuje warto$¢ odzywcza surowca
poddanego fermentacji oraz poprawia jego strawnos$¢. Produkty metabolizmu drob-
noustrojow wzbogacajg warto$¢ odzywcza produktu fermentowanego. Jednakze
osoby z problemami zdrowotnymi, takimi jak nadci$nienie czy choroby nerek, po-
winny spozywac soki z kiszonych warzyw w ograniczonych ilosciach ze wzgledu na
wysoka zawarto$¢ w nich chlorku sodu.

Poddana analizie zalewa solankowa z ogorkow kiszonych charakteryzowata
si¢ istotnie wyzszg zawarto$cig witaminy C niz soki z tych ogérkow. Z mikrobio-
logicznego punktu widzenia analizowane roztwory mozna uzna¢ za produkty dobre
jakosciowo, poniewaz komorki bakterii przewazaty w nich nad komoérkami droz-
dzy, przy jednoczesnym braku strzepkow plesni. Wysoka kwasowos¢ oraz niskie pH
sprzyjaja trwatosci badanych sokéw i zalewy solankowej. Obecnos¢ kwasu mleko-
wego nadaje tym produktom dodatkowe walory prozdrowotne.

Zardéwno soki z kiszonych ogdrkow, jak i zalewa solankowa moga znalez¢ za-
stosowanie jako dodatek zakwaszajacy do zup, soséw czy tez dipéw. W ograniczo-
nej ilo$ci moga by¢ réwniez spozywane bezposrednio i stanowi¢ zrodlo prozdro-
wotnych sktadnikow odzywczych, takich jak witamina C, kwas mlekowy, a przede
wszystkim probiotyczne bakterie fermentacji mlekowej. Produkty te wpisuja si¢ nie-
watpliwie w trend spozywania zywnosci tradycyjnej i funkcjonalne;j.
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