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Analiza wlasciwos$ci mechanicznych
swiezych owocéw wybranych odmian ogérkéw gruntowych
i poddanych procesowi Kiszenia

Streszczenie

W pracy okreslono wybrane witasciwosci mechaniczne swiezych oraz kiszonych owocéw ogorka gruntowego.
Przeanalizowano zmiany wartosci parametru sity przebicia skorki i migzszu wytypowanych odmian owocéw
ogorka gruntowego w zaleznosci od zawartosci wody, zalewy i czasu zakiszania. Stwierdzono okoto dwukrotny
spadek parametru w 90 dniu procesu kiszenia. Owoce ogdrkéw kiszonych poddano ocenie organoleptycznej me-
todq pieciopunktowq. Niezaleznie od odmiany i sktadu chemicznego zalewy ogérki kiszone analizowanych od-
mian sq predysponowane do procesu kiszenia.

Stowa kluczowe: ogdorki gruntowe, ogorki kiszone, sita przebicia skorki i miqzszu, zawartos¢ wody, ocena orga-
noleptyczna

Analysis of the mechanical properties
selected varieties of fresh cucumbers
and cucumbers which have undergone ensiling process

Summary

In the work, the selected mechanical properties of fresh fruit and pickled cucumbers were determined. Value pa-
rameter changes of the puncture force of peel and pulp of selected varieties of fruit cucumbers, depending on the
water content, pickle brines and time of ensiling were analysed. It was found about twice the drop of the param-
eter in 90 days ensiling process. Fruit pickled cucumbers were organoleptic assessed using a five-point sensory
method. Regardless of the variety and the chemical composition of pickle brines analysed varieties pickles are
predisposed to the process of pickling.

Key words: soil-grown cucumbers, pickled cucumbers, puncture force of peel and tissue, water content, organo-

leptic assessment

Wprowadzenie

Kiszenie jest biologiczng metoda utrwalania zywno$ci. Oparta
jest na beztlenowym procesie fermentacji mlekowej. Substra-
tem reakcji sg cukry zawarte w surowcu, a czynnikiem utrwa-
lajacym produkt sg wytworzone na drodze fermentacji bakte-
rie kwasu mlekowego. Metoda ta znana jest od tysiecy lat i jest
jednym z najlepszych proceséw utrwalania Zywno$ci, ponie-
waz podczas jej trwania wytwarzane s3g bakterie kwasu mle-
kowego, ktore pozytywnie oddziatujg na organizm cztowieka.
Po przeprowadzeniu procesu zakiszania w gotowym produk-
cie znajduje sie duza ilos¢ witaminy C. Powstate w wyniku
fermentacji kwasy organiczne réwniez sg korzystne dla orga-
nizmu ludzkiego (Kraszewska i in.,, 2005). Bakterie fermenta-
cji mlekowej stanowig naturalng mikroflore uktadu pokar-
mowego czlowieka oraz majg zdolno$¢ do tworzenia witamin
z grupy B, ktére s3 istotnym elementem proceséw metabo-
licznych (Arnoldi, 2004). W czasie trwania reakcji powstaje
gtéwnie kwas mlekowy, ale réwniez niewielkie ilo$ci kwasu
octowego, aldehydu octowego, butanodiolu, diacetylu oraz
dwutlenku wegla. Fermentacja mlekowa prowadzi do rozkta-
du weglowodanéw zawartych w surowcu, do kwasu mleko-
wego obecnego w ilosci 1,0 - 1,8% w produkcie gotowym.

Kwas obniza pH $rodowiska z poziomu 5,5 - 6,0 do okoto
3,5 - 4,0. Niskie pH spowalnia przemiany enzymatyczne oraz
oksydacyjnych proceséw tkankowych, ktére powodujg utle-
nianie sie witaminy C oraz zachodzacych w tkankach proce-
séw oddechowych (Franco i in, 2012; Nawirska-Olszanska,
2011; Szafirowska i Kotowski, 2008; Brasca i in., 2007).
W pH 3,5 tempo respiracji komoérek znaczaco spada i wynosi
10-12 % natezenia tych samych proceséw w pH 6,0-7,0. Dzie-
ki obnizeniu pH $rodowiska nastepuje zahamowanie rozwoju
mikroflory szkodliwej, ktéra optimum wzrostu wykazuje
w pH bliskiemu obojetnemu (Shao-Chi i in,, 2007). Fermenta-
cja jest procesem dtugotrwatym w duzym stopniu zaleznym
od temperatury, zawartosci soli w zalewie, ilosci bakterii fer-
mentacji mlekowej czy tez ewentualnego zastosowania starte-
ra. Poprzez fermentacje mlekowg utrwala sie zywnos¢, ktéra
zawiera duza ilo$¢ wody, a jednocze$nie ich sktad umozliwia
rozw6j bakterii fermentacji mlekowej. Bakterie kwasu mle-
kowego powstate w wyniku fermentacji petnig role natural-
nych konserwantéw zywnosci (Chlebowska-Smigiel i Gnie-
wosz, 2013; Klewicka i in,, 2004). W tradycyjnych technolo-
giach produkcji proces fermentacji zachodzi spontanicznie,
a stosowanie kultur starterowych umozliwia przeprowadze-
nie procesu kontrolowanego, ukierunkowanego co pozwala
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na uzyskanie produktu finalnego wysokiej jakosci (Zareba
i Ziarno, 2011). Wymaga to uzycia surowca o wysokiej higie-
nie mikrobiologicznej oraz dodatku soli kuchennej, ktéra sta-
nowi pozywke dla mezofilnych bakterii fermentacji mlekowej
gwarantujagc im szybszy wzrost, a jednocze$nie ogranicza
wzrost mikroflory niepozadanej (Gacha i Natt, 2012; Zareba
i Ziarno, 2011).

Badania wiasciwo$ci mechanicznych ptodéw rolnych, pozwa-
laja optymalizowa¢ procesy zbioru, transportu, magazynowa-
nia i przetwarzania surowca. Ogérki gruntowe charakteryzuja
sie anizotropowato$cig, dlatego prowadzenie badan w tym
kierunku wymaga kompleksowego podejscia oraz cykliczno-
$ci. Badania wlasciwo$ci mechanicznych pozwalajg na okre-
Slenie jako$ci surowca, jego jedrnosci oraz twardosci, co decy-
duje o jego przeznaczeniu przetworczym. Ponadto whasciwo-
Sci tekstury sg podstawowg cecha oceniang przez szerokie
grono konsumentéw zaréwno owocoéw $wiezych jak i prze-
tworzonych (Sakata i in, 2011; Sakuari i in,, 2005). Owoce
ogorka charakteryzuja sie niejednorodnymi warto$ciami pa-
rametréw przebicia w obrebie owocu, dlatego nie jest tatwo
scharakteryzowac jego wlasciwosci poprzez podstawowy test
na przebicie (Kohyama i in,, 2009; Gorzelany i in,, 2014a ).

Ocena organoleptyczna stanowi uzupeienie badan fizyko-
chemicznych danego produktu. Xiaoyi i in. (2013) przeprowa-
dzili ocene organoleptyczng ogérkéw poddanych tradycyjne-
mu procesowi kiszenia oraz procesowi ukierunkowanemu
w grupie dwudziestu ankietowanych. Oceniali oni podstawo-
we parametry jakoSciowe takie jak barwa, smak, zapach oraz
tekstura. Uzyskane oceny mnozono przez odpowiednie
wspotczynniki wazkos$ci. Stwierdzono, ze ogdrki poddane
ukierunkowanej fermentacji mlekowej charakteryzowaty sie
lepszymi wtasciwo$ciami sensorycznymi. W innym z opraco-
wan przeprowadzono badanie dotyczace oceny sensorycznej
metodg 5- punktowa. Poza czterema wymienionymi parame-
trami grupa pietnastu ankietowanych oceniata jeszcze wyglad
ogo6lny produktu. Ogérki kiszone z dodatkiem bakterii kwasu
mlekowego charakteryzowaty sie lepszymi warto$ciami anali-
zowanych parametréw (Gorzelany i in., 2014b).

Cel badan

Celem badan byto okreslenie jakosci $wiezych oraz kiszonych
owocow ogoérka gruntowego, poprzez pomiar zawartoSci
wody w $wiezych owocach ogérkéw analizowanych odmian,
analize zmian wartoSci sity przebicia skoérki i migzszu w czasie
procesu kiszenia oraz ocena produktu finalnego przy pomocy
oceny organoleptycznej.

Material i metoda

Badany materiat stanowily owoce trzech odmian ogérkéw
gruntowych (Polan F1, Sremianin F1 oraz Sremski F1), pozy-
skanych z poletek doswiadczalnych zlokalizowanych w miej-
scowos$ci RogoZnica (woj. Podkarpackie). Ogorki zostaty po-
dzielone na frakcje wielkoSciowe w zaleznosci od dtugosci
owocu. Do I frakcji wielko$ciowej zaliczano owoce o dtugosci
3,5 - 5,5 cm, natomiast do II frakcji owoce o dlugosci 6,0 -
8,0 cm. Pobrane préby zostaty przetransportowane do Labo-
ratorium Analiz Mechanicznych, Katedry Inzynierii Produkcji
Rolno-Spozyweczej Uniwersytetu Rzeszowskiego, gdzie zostaty
umyte oraz zapakowane w odpowiednio oznakowane worki.
Nastepnie tak przygotowane préby umieszczono w chiodni

z ustalong temperaturg - 4°C. Nastepnego dnia zgodnie meto-
dyka wykonano pomiar zawarto$ci wody w $wiezych owo-
cach ogdérkéw gruntowych oraz wykonano pomiary wybra-
nych wtasciwosci mechanicznych. Pozostaly materiat badaw-
czy zostat poddany procesowi kiszenia w szklanych stojach
oraz dwoch zalewach o réznym sktadzie chemicznym. Kolejne
pomiary wybranych wtasciwosci mechanicznych zostaty wy-
konane w 10, 30, 60 oraz 90 dniu procesu kiszenia.

Pomiar zawarto$ci wody przeprowadzony zostal metoda
suszarkowg przy wykorzystaniu cieplarki laboratoryjnej oraz
wago-suszarki. Wyciete probki w postaci plastréw z trzech
miejsc tj. u nasady ogonka lisciowego, sSrodkowej oraz konco-
wej czeSci owocu, zostaly poddane suszeniu wstepnemu
w cieplarce laboratoryjnej przez 6 godzin w temp 70°C,
a nastepnie dosuszeniu w wago-suszarce w temp 105°C.

Zawartos¢ wody w probkach obliczano ze wzoru:

W=(m1-mz)/m1*100% (1)

gdzie:
mj - masa probki swiezej [g];
mz - masa probki suchej [g]

Badania wtasciwosci mechanicznych wykonywane byty przy
pomocy aparatu wytrzymatosciowego Zwick/Roell 2010
z wykorzystaniem stempla o Srednicy ¢ = 5 mm. Proces prze-
bicia skdrki i migzszu analizowanych odmian ogérkéw zostat
przeprowadzony na calych owocach ogérka, w trzech miej-
scach pomiaru tj. u nasady ogonka lisciowego, Srodkowej
i koncowej czesci owocu w 12 powtérzeniach dla kazdej
z badanych czesci w pieciu terminach pomiaru dla owocéw
Swiezych oraz w procesie kiszenia. Pomiar odbywat sie osob-
no dla kazdej z frakcji wielko$ciowej. Kiszenie przeprowadzo-
no z wykorzystaniem dwdéch zalew o réznym sktadzie che-
micznym (tabela 1).

Tabela 1. Sktad chemiczny zalew

Table 1. Chemical composition of the pickle brines

Zalewa A; Zalewa B;
Pickle brine A Pickle brine B
Dodatek na Dodatek na
100 kg 100 kg
Nazwa; ogorkow [%]; Nazwa; ogorkow [%];
Component Addition for Component Addition for
100 kg of 100 kg of
cucumbers [%] cucumbers [%]
Roztwor wodny NaCl; 410 Roztwor wodny NaCl; 2-3
Water solution of NaCl Water solution of NaCl
Koper $wiezy (todygi Koper $wiezy (todygi
z baldachami); 2,5 z baldachami); 2,5
Fresh dill Fresh dill
Korzen chrzanu; 02 Korzen chrzanu; 02
Horseradish root ’ Horseradish root ’
Czosnek; Czosnek;
Garlic 0.2 Garlic 015
Ziele angielskie; Gorczyca;
Allspice 015 Mustard 0,04
Liscie laurowe; 01 Liscie laurowe; 0,01
Bay leaves Bay leaves
Ziele angielskie;
Allspice 0.06
Pieprz czarny ziarnisty;
Whole grain dark 0,04
pepper
Ligei Ki;
iScie porzeczki 0,04

Currant leaves
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Ocena organoleptyczna analizowanych odmian owocéw
ogorkéw gruntowych zostata przeprowadzona w 30 dniu
procesu Kkiszenia w Laboratorium Oceny Sensorycznej,
w grupie 15 studentéw Uniwersytetu Rzeszowskiego. An-
kietowani wykazywali odpowiednia wrazliwo$¢ sensorycz-
ng i predyspozycje smakowe. Ocena przeprowadzona byta
metoda 5- punktowa polegajaca na okresleniu poziomu
jakosci poszczegélnych wyréznikow tj. cech swiadczacych

Tabela 2. Karta oceny punktowej dla badanych ogérkow kiszonych

Table 2. Card of the assessment by score method for tested pickled cucumbers

o jakosci produktu, przy pomocy wartosci liczbowych oraz
wyrazeniu na tej podstawie jakosci catkowitej ocenianego
produktu. Oceny dokonano poprzez pordéwnanie jakosci
kolejnych cech produktu z definicjami jakoSciowymi zawar-
tymi w karcie oceny punktowej (tabela 2) i wpisanie ocen
na specjalnym blankiecie sprawozdawczym. Otrzymane
wyniki pomnozono przez odpowiednie wspétczynniki
wazkosci wyrdznikéw jakosciowych gotowego produktu.

Cechy jakosciowe ogérkow Kiszonych;

Quality features of pickled cucumbers

Wspétczynnik Skala punktéw;
Wyréznik jakosci; wazkosci; Scale of score points
Quahtza{;etteml- Weightiness 5 punktéw; 4 punkty; 3 punkty; 2 punkty; 1 punkt;
coefficients 5 points 4 points 3 points 2 points 1 point
Konsystencja; bardzo twarde, chrupiace, bez $rednio twarde, miekkie, z niewielkimi miekkie, znaczace bardzo, migkkie, duze
Consist. 03 pustych komér wewnatrz; bez pustych komér wewnatrz;  pustymi komorami wewnatrz; puste komory wewnatrz; puste komory wewnatrz;
onsisten 3
Yy very hard, crispy, no void medium hard, no void soft, with small soft, significant void very soft, large void
cavities inside cavities inside void cavities inside cavities inside cavities insidel
bardzo stone, bardzo kwasne, przesolone, nadmiernie
charakterystyczne zbyt stone i kwasne, kwasne, bez wyczuwalnego
Smak; 04 dla ogérkéw kiszonych; stone, kwasne; $rednio stone i kwasne; mato stone i kwasne; smaku soli, nie kwasne;
Taste ' very salty, very sour, salty, sour medium salty and sour too salty and sour, oversalted, too sour, no
typical for dill pickled too little-salty and too little perceptible taste
cucumbers of salt non-sour
intensywny, aromatyczny,
charakterystyczny dla ogérkéow - .
. $rednio wyczuwalny, . lekko wyczuwalny, bez
kiszonych, z wyczuwalnym . . stabo wyczuwalny, ze zniko-
< z $rednim aromatem wyczuwalnego aromatu
Zapach; zapachem zi6t dodatkéw i zi6t; mym aromatem dodatkéw i ziéh; niewyczuwalny, stechty;
’ 0,2 iinnych dodatkéw; ’ dodatkéw i ziol; ’ ! ’
Smell intense, aromatic, typical for me(.ilum perceptible \.N-lth hardly perceptible with faint slightly per.ceptlble with no not perceptible, musty@
o . medium aroma of additives - perceptible aroma of
dill pickled cucumbers with aroma of additives and herbs L
- and herbs@ additives and herbs
perceptible smell of herbs and
other additives
z widocznymi duzymi
bardzo dobra, dobra, zblizona do odpowied- plamami koloru br.qzowe,
- . . P s . I brunatnego lub biatego .
wybarwienie petne ciemno- niej dla ogérkéw kwaszonych  z nielicznymi przebarwieniami, na koficach z widocznymi brazowa, brunatna lub biata
zielone, charakterystyczne rozjasnienia barwy plamkami na konicach; Lo . Y wynikajaca
Barwa; PPN X Bt duzymi plamami koloru o .
0,1 dla ogérkéw kiszonych; na catej dtugosci; ith not z objawéw psucia;
Colour g with not numerous brazowe, brunatnego lub
very good, fulldark green good, close to typical for dill discolouration biatego na koncach; brown dark brown or white
coloiLéElr;‘gi, zg;c;lbf;):slll Sp:)ctl;l:ﬁ)fluctlillr:l‘;,eﬁ'zilllg:;ezh spots at the ends@ with well visible large indicating rooting
P - P g g brown, dark brown or white
spots at the ends
bardzo dobry, dobry, zblizony do Sredni, rrflrlumalme odbl,ega,]qcy . . .
od wiasciwego dla ogorkow minimalne objawy psucia,
Wyglad ogélny; charakterystyczny charakterystycznego dla kiszonych; zaplesnienia; splesniate, zepsute;
e ! 0,2 dla ogérkow kiszonych; ogorkow kiszonych; ’ ’ ' !

General apperance

very good, typical for dill
pickled cucumbers®

good, close to typical for dill
pickled cucumbers

medium, minimally differing
from typical for dill pickled

minimal indications of
rooting and getting mould

mouldy, spoiled

cucumbers
Zrédto pochodzenia: Opracowanie wlasne
Wyniki badan i ich oméwienie

$rednia zawartoéé wody [%];

Zawartosé WOdy Aveage water content [%]
. . ., . . L. a0 a2 84 86 a8 90 92 94 9%
Srednia zawarto$¢ wody analizowanych odmian $wiezych
ogérkow gruntowych byta w zakresie 91,8 - 95,8%. Zawar- Polan frakal (Facion ) | 01
to$¢ wody w poszczegélnych odmianach réznita sie od siebie Polanfrakgjall (fractionl) | 951

nieznacznie. Nie wykazano istotnych réznic pomiedzy zawar-
tos$cig wody pomiedzy frakcjami wielkosciowymi w obrebie
analizowanej odmiany. Rysunek 1 przedstawia $rednig zawar-
to$¢ wody w analizowanych odmianach $wiezych owocéw
ogorkow gruntowych.

Sita przebicia skorki i migzszu

Sita F [N], jaka potrzebna jest do przebicia skérki i migzszu
owocéw ogorka uzalezniona jest od jego wielkosci, miejsca
przebicia, odmiany oraz zawarto$ci wody w badanym su-
rowcu.

\ 92,7
| 92,2

Sremianin frakejal (fraction 1)
Sremianin frakejall (fraction II)

Sremski frakeja | (fractionI) ‘ 91,6

| 91,8

Sremski frakeja I (fraction 1I)

Rys. 1. Zawartosé wody [%] w Swiezych owocach ogérka gruntowego
Fig. 1.The average water content [%)] of the analyzed varieties of fresh cucumbers

Rysunek 2 przedstawia $rednig site przebicia skérki i migzszu
Swiezych owocéw ogorka gruntowego dla analizowanych
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odmian, w trzech miejscach pomiaru tj. nasadzie ogonka li-
Sciowego, srodkowej oraz koncowej czesci owocu ogorka.

Frakcjal;
Fractionl
o koniec end part of the fruit ] 23.5
£ grodek middle past of the fruit ] 28,0
= ogonek  fruit leaf stalk base 133,2
E koniec end part of the fruit 1 232
E srodek  middle part ofthe fruit ] 29,0
“ ogonek  fruitleaf stalk base ] 31,9
g koniec end part of the fruit 1 23,0
£ irodek middle part of the fruit ] 32.0
ogonek  fruit leaf stalk base ] 30,5
Frakcjall;
FractionIl
- koniec end part of the fruit ] 25.8
£ rodek middle part of the fruit ] 294
& ogonek fruit leaf stalk base ] 299
E koniec  end part of the fruit ] 287
; srodek middle part of the fruit ] 315
- ogonek fruit leaf stalk base ] 315
5 koniec end part of the fruit ] 174
£ trodek middle part of the fruit ] 260
ogonek fruit leaf stalk base ] 27,0

Rys. 2. Srednia wartos¢ sity przebicia skérki i migzszu swiezych owocéw wy-
branych odmian ogdrkéw gruntowych stemplem o srednicy 5 mm w trzech
miejscach przebicia

Fig. 2. Average force required to puncture the peel and flesh of the fresh fruits
of the selected varieties of cucumbers with the punch of the diameter of 5 mm
in three puncture place

W10 dni (10 days)
60 dni (60 days)

30 dni (30 days)

Frakcjal;
20 dni (90 days)

FractionI

2,0

W10 dni (10 days)
60 dni( 60 days)

=l
=
[N

W 30dni (30 days)
30 dni (90 days)

Frakecjall;
Fraction II

15.0 1

5.0

0.0 -

Rys. 3. Srednia wartos¢ sity przebicia skérki i migzszu owocéw wybranych
odmian ogdrkéw gruntowych, stemplem o Srednicy 5 mm w czasie procesu
zakiszania. Zalewa A

Fig. 3. Average force required to puncture the peel and flesh of the fruits of the
selected varieties of cucumbers with the punch of the diameter of 5 mm during
ensiling. Pickle brine A

Najwiekszg site przebicia z po$réd analizowanych odmian
odnotowano dla odmiany Sremski u nasady ogonka liscio-
wego. Wartos¢ ta wynosita 34,5 N. Koncowa czes¢ owocu
w odmianie Polan charakteryzowata sie najnizsza $rednig
warto$cig sily przebicia skorki i migzszu, ktéra wyniosta
21,3 N. W analizowanych odmianach zaobserwowano najniz-
sze warto$ci $redniej sity przebicia w koncowych czesciach
owocow ogorka. Wartosci uzyskane dla nasady ogonka liscio-
wego oraz Srodkowej czesci owocu byty do siebie zblizone w
obrebie odmiany. Najwyzszymi wartos$ciami sily przebicia
skorki i migzszu odznaczata sie odmiana Sremianin.

Podczas procesu kiszenia odnotowano znaczacy spadek
wartoS$ci sity przebicia skérki i migzszu we wszystkich anali-
zowanych odmianach. Warto$ci parametru ulegaty zmniej-
szeniu wraz z trwaniem procesu Kiszenia, dlatego tez
stwierdzono, iz warto$ci analizowanego parametru uzalez-
nione byly od czasu zakiszania i sktadu chemicznego zalewy.
Rysunki 3 oraz 4 przedstawiajg wartosci sity przebicia skor-
ki i migzszu analizowanych odmian §wiezych ogérkéw grun-
towych oraz w czasie zakiszania w dwdéch zalewach o roz-
nym sktadzie chemicznym (A i B).

m 10 dni(10 days)
60 dni (60 days)

m 30 dni (30 days)
90 dni (90 days)

Frakecjal;
FractionI

15.0 A

10.0 A

5.0 4

25.0 - : - . - Frakcjall;
m10dni(10days) m30dni(30days) FractionII

60 dni (60 days) 20 dni (20 days)

15,0

10,0

5.0

0.0 -

Rys. 4. Srednia wartos¢ sily przebicia skérki i migzszu owocéw wybranych
odmian ogdrkéw gruntowych, stemplem o Srednicy 5 mm w czasie procesu
zakiszania. Zalewa B

Fig. 4. Average force required to puncture the peel and flesh of the fruits of the
selected varieties of cucumbers with the punch of the diameter of 5 mm during
ensiling. Pickle brine B

Zastosowano analize wariancji ANOVA, ktéra pozwala po-
réwna¢ miedzy sobg wiecej niz dwie grupy zmiennych oraz
poréwnac ze soba wplyw wybranych czynnikéw na badana
ceche poprzez poréwnanie réznic pomiedzy Srednimi. Wy-
konano réwniez test post-hoc Najmniejszych Istotnych Ré6z-
nic (NIR) przy poziomie ufnosci @ = 0,05. Wyniki analizy
przedstawione zostaty graficznie za pomoca liter (a, b, c) na
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zamieszczonych w teksScie rysunkach (nr 3 i 4). Zaobserwo-
wano réznice istotnie statystyczne pomiedzy analizowanymi
odmianami w czasie zakiszania. Istotnie statystycznych réz-
nic nie zaobserwowano dla ogdérkéw frakeji Il kiszonych w
zalewie A w 90 dniu procesu. Analizujac warto$ci uzyskane
dla owocéw $wiezych nie stwierdzono réznic istotnych sta-
tystycznie dla ogérkéw frakcji 1.

Analizujac otrzymane wyniki stwierdzono spadek sily prze-
bicia skorki i migzszu dla wszystkich analizowanych odmian
w stosunku do $wiezego materiatu badawczego. W 90 dniu
kiszenia stwierdzono okoto dwukrotny spadek wartoSci
parametru. Najnizsze wartosci sity przebicia odnotowano
w 10 dniu procesu kiszenia, co moze by¢ spowodowane
procesami zmiany ci$nienia osmotycznego, dyfundacji soli
z zalewy do wnetrza ogérkow, samym procesem fermentacji,
powstawaniem kwasu mlekowego przez rozkilad weglowo-
danéw zawartych w surowcu czy obnizeniem pH Srodowi-
ska. Podczas kolejnych terminéw pomiaru warto$ci parame-
tru byly do siebie zblizone. Ogoérki poddane kiszeniu w zale-
wie B charakteryzowaly sie wyzszymi warto$ciami sity prze-
bicia skérki i migzszu podczas trwania procesu Kiszenia. Po-
nadto nie stwierdzono réznic istotnych statystycznie pomie-
dzy wartoscia parametru a frakcja wielkoSciowa ogorkow
kiszonych w zalewie A. Odnotowano istotne réznice pomiedzy
frakcja wielko$ciowa, a sita przebicia skorki i migzszu w owo-
cach poddanych kiszeniu w zalewie B. Mate owoce ogdrka sa
bardziej odporne na przebicie w poréwnaniu do owocéw
duzych. Zalezno$¢ ta wystepuje w odmianach Sremianin
i Sremski, u odmiany Polan nie zaobserwowano tej zaleznosci.

SremskiA 0,09 1,05 1,45

0.44[0.9 4,33 |

SremianinA 0,82 1,20 1.4

044085 4.3 |

PolanA 0,92 13

135 045082 4,84 |

0 2 4 6 g 10
Wyglad ogdlny (General apperance) Konsystencja (Consistency)
Smak (Taste) Barwa (Colour)
B Zapach (Smell) OO0cenalgczna (Overall rating)

SremskiB 0,8 1.3

138 04)070 4,67 |

SremianinB 0,096 12

120 04108 4,66 |

PolanB 1 1 148 036088 4,72 |
0 2 4 6 ] 10
Wryglad ogdlny (General apperance) Konsystencja ( Consistency)
Smak (Taste) Barwa (Colour)

o Zapach (Smell) 0 Ocenalgczna (Overall rating)

Rys. 5. Ocena analizowanych wyréznikéw jakosciowych w zaleznosci od od-
miany i sktadu chemicznego zalewy. Zalewa Ai B

Fig 5. Assessment of the tested quality features of dill pickled cucumbers as the
function of variety and chemical composition of pickle. Pickle brine A and B

Ocena sensoryczna stanowi uzupeitnienie badan fizyko-
chemicznych pozwalajacych na prawidtowa ocene produktu.
Na taczng ocene konicowa sktadajg sie wyrézniki jakosciowe

takie jak wyglad ogélny, konsystencja, smak, zapach oraz
barwa produktu. Ocena ta przekazuje informacje o reakcji
zmystow na dany produkt. Rysunek 5 przedstawia ocene
punktowg analizowanych odmian ogérkéw kiszonych w 30
dniu procesu w zalezno$ci od sktadu chemicznego zalewy.

Z posréd analizowanych odmian, niezaleznie od sktadu che-
micznego zalewy najwyzsza ocene otrzymaty owoce odmia-
ny Polan kiszone w zalewie A - 4,84 pkt., najnizsza zas, owo-
ce odmiany Sremianin poddanej Kkiszeniu w zalewie
B - 4,66 pkt. Biorac pod uwage sktad chemiczny zalewy naj-
lepsze wyniki uzyskano podczas kiszenia owocéw ogoérka
w zalewie A. Wyniki przeprowadzonej oceny organoleptycz-
nej pozwalajg twierdzi¢, iz niezaleznie od sktadu chemiczne-
go zalewy uzyskano produkt wysokiej jakos$ci wysoko oce-
niany przez ankietowanych.

Whioski

1. Zawarto$¢ wody w $wiezych owocach ogérkéw grunto-
wych byta zréznicowana i miescita sie w zakresie 91,6%
w odmianie Polan frakcja II, do 95,1% w odmianie Sremski
Frakgji .

2. Sita przebicia skérki i migzszu Swiezych owocéw ogorkow
gruntowych wynosit od 21,3 N w koncowej czesci ogorka
odmiany Polan, do 31,5 N w nasadzie ogonka lisciowego od-
miany Sremski W 90 dniu procesu odnotowano spadek war-
tosci sily przebicia skoérki i miazszu, wartosci te byly
w zakresie 12,0 N dla odmiany Sremianin frakcji I kiszonej
w zalewie A, do 18,8 N dla ogérkéw odmiany Sremski kiszo-
nych w zalewie B, zaréwno w I jak i II frakcji wielkoS$ciowej.

3. Najwiekszy spadek wartosci sity przebicia skorki i migz-
szu odnotowano w pierwszych dniach zakiszania - [ termin
pomiaru.

4. Ogorki kiszone poddane ocenie organoleptycznej uzyskaty
bardzo dobre wyniki, niezaleznie od zastosowanej zalewy.
Minimalnie niZsze noty otrzymaty ogérki poddane kiszeniu
w zalewie B.
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