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Przedmiotem wynalazku jest sposéb zapobie-
gania mieknieciu ogérkéw kiszonych i powsta-
waniu pustych kanaléw w komorach nasien-
nych.

Powszechnie stosowany w kraju i za granicg
spos6b kiszenia ogérkéw polega na fermentowa-
niu wymytych ogérkéw surowych i przypraw
w 4—9 wodnym roztworze chlorku sodu w
odpowiednio pnzystosowanych pojemmikach.

W kiszonych w ten spos6b ogérkach wystepu-
je czesto miekniecie tkamki migkiszowej oraz po-
wstawanie pustych kanaléw w komorach na-
siennych. Proces micknigeia jest katalizowany
przez endo i egzoenzymy pektynolityczne i celu-
lolityczne wystepujgce w ogérkach i przypra-
wach. Z przeprowadzonych badan okazalo sie, ze
rozwijajgca sie miekiedy na powierzchni produktu
kiszcnego ple$n kozuchujgca Oidium lactis moze
odgrywaé takze wazng role w procesie miekniecia
0gbérkéw jako zrodlo wtérne tych enzymoéw.

Tworzenie sie pustych kanaléw w komorach
nasiennych ogérkéw kiszonych jest spowodowa-
ne dzialaniem drobnoustrojéw gazotwoérezych
a przede wszystkim drozdzy.

Proby przeciwdzialania mieknieciu ogérkow
kiszonych przez stosowanie réznych zabieg6w
technologicznych jak np. wymiana lub paste-
ryzacja zalewy po uplywie 24—48 godzin fer-
mentacji albo dodawanie niektérych soli wap-
niowych w ilo§ciach 0,2—0,3% w przeliczeniu
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na wsad netto ogbérkéw albo dodawanie do pro-
duktu kiszonego naturalnych inhibitoréw enzy-
moéw pektynolitycznych, nie znalazly wiglsszego
zastosowania w przemyS$le badz wskutek niedo-
statecznych efektéw ekonomicznych i techno-
logicznych badZz tez wskutek trudnosci technicz-
nych.

Z przeprowadzonych badan okazalo sie, ze do-
datek do zalewy 0,1—0,15%, kwasu sorbowego lub
jego soli sodowej albo potasowej nie hamuje
dzialania enzyméw pektynolitycznych 1 celuloli-
tycznych, natomiast hamuje rozwédj plesni kozu-
chujgcej Oidium lactis zapobiegajgc tym samym
powstawaniu wtérnego Zrédia tych enzymoéw. Po-
nadto stwierdzone zostalo, ze §rodek ten hamuje
silnie rozwéj drozdzy zapobiegajgc tworzeniu
sie pustych kanaléw w komorach nasiennych
ogorkow kiszonych.

Spos6b wedtug wynalazku polega na szybkim
ogrzaniu wymytych ogérké6w i przypraw do tem-
peratury 85°—60° w ciggu 1—10 minut najlepie]j
przez ogrzanie pojemno$ciowe z pomocg mikrofal
lub pradéw wysokiej czestotliwoSci a nastepnie
szybkim ochlodzeniu w biezgcej wodzie do tem-
peratury ponizej 4-40° i poddaniu tak przygoto-
wanych ogérkéw i przypraw procesowi fermen-
tacji mlekcwej w 4—9%, -wym roztworze chlsovku
scdu, najlepiej zaszczepionym bakteriami mleko-
wymi. Juz tak przeprowadzony spos6b kiszenia,
w ktérym zniszczene zostaly enzymy pektynoli~
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tyczne i celulolityczne a takze drozdze, zabeepie-
cza w duzej mierze produkt przed mieknieciem
i tworzeniem sie pustych kanaléw w komorach
nasiennych ogérkéw.

Na powierzchni ogérkéw kiszonych przechowy-
wanych w pojemnikach otwartych moze nastag-
pi¢ rozwdj plesni kozuchujgcej i ponowny wzrost
aktywnosei enzymatycznej. Jednak dodatek 0,10—
0,15% kwasu sorbowego lub jego soli potasowej
albo sodowej do zalewy ogbrkéw kiszonych prze-
chowywanych w pojemnikach otwartych zabez-
piecza produkt przed rozwojem plesni kozuchu-
jacej i drozdzy.

Na podstawie wlasnych wyniké6w badan stwier-
dzone zostalo, Ze synergiczne dzialanie podwyz-
szonej temperatury, niszczgcej enzymy surowca
oraz kwasu sorbowego ‘zapobiegajacego powsta-
waniu - Zrédla wtérnego -enzyméw a takze roz-
wojowi drozdzy zabezpiecza produkt przed miek-
nieciem i powstawaniem pustych kanaiéw. Ogér-
ki kiszone ‘sposobem wedlig wynalazku z do-
datkiem 0,1% kwasu sorbowego wykazaly po 32
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dniach przechowywania w temperaturze pokojo-
wej S$rednio 8,4° twardo$ci oznaczanej twando-
$ciomierzem typu Magnessa, co kwalifikuje je do
klasy ,bardzo twarde”, natomiast ogérki kiszo-
‘ne metodg konwencjonalng takze =z dodatkiem
0,1%0 kwasu sorbowego w przeliczeniu na zale-
we, wykazaly S$rednio tylko 5,9° twardo$ci, co
odpowiada Kklasie ,$redniotwarde”.

Zastrzezenie patentowe

Spos6b zapobiegania mieknieciu ogérkéow ki-
szonych i powstawaniu pustych kanaléw w ko-
morach nasiennych, znamienny tym, ze wymyte
Swieze ogérki i przyprawy ogrzewa sig¢ szybko
do temperatury 85—60° w ciggu 1—10 minut
a nastepnie szybko ochladza sie do tempera-
tury ponizej +440° po czym fermentuje sie w
4—9% roztworze wodnym soli kuchennej, zawie-
rajgcym 0,1—0,15% kwasu sorbowego lub réwno-
waznej iloSci soli sodowej albo potasowej tego
kwasu, najlepiej zaszczepionym bakteriami kwa-
su mlekowego.

ZG ,,Ruch” W-wa, zam. 1538-67 nak!. 230 egz.
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