MONITORING ODCIEKOW POFERMENTACYJNYCH
n o r t KAPUSTY KWASZONEJ - JAKO POTENCIJALNY
.. CZYNNIK ZAGROZENIA SRODOWISKA

INSTYTUT OGRODNICTWA NATURALNEGO

Produkcjg kapusty kwaszonej w Polsce zajmujg sie zaktady przetwércze o rdznej skali produkcyjnej —
od duzych firm, srednich, po mate - czesto rodzinne przedsiebiorstwa. Kapusta kwaszona jest wysoko
ceniona przez konsumentéw za walory smakowe i zdrowotne, co czyni jg istotnym skfadnikiem
codziennej diety. Jest naturalnym Zrddtem bakterii probiotycznych, witamin oraz sktadnikéw
mineralnych, wspierajgcych zdrowie jelit, odpornos¢ i metabolizm. Jej wtasciwosci przeciwzapalne,
niska kalorycznos¢ oraz wszechstronnosé w zastosowaniu kulinarnym sprawiajg, ze doskonale wpisuje
sie w schemat zdrowego stylu zycia. Zmieniajgce sie preferencje konsumentdéw, zwtaszcza rosngce
zainteresowanie zdrowgq zywnoscig i produktami naturalnymi, znaczgco zwiekszajg popyt na produkty
fermentowane, w tym ekologicznie produkowang kapuste kwaszong. Aktualny trend stwarza nowe
mozliwosci rozwoju branzy kwaszarniczej oraz umocnienia jej pozycji na rynku krajowym
i miedzynarodowym.

Polska nalezy do czotowych eksporterow kapusty kwaszonej w Europie, dostarczajgc swoje produkty
m.in. na rynki niemieckie, czeskie i skandynawskie. Wielkos¢ eksportu podkresla znaczenie polskiej
kapusty kwaszonej jako produktu wysokiej jakosci, ktéry zdobywa uznanie wsréd konsumentéw na
catym kontynencie.

Ubocznym produktem fermentacji kapusty jest odciek pofermentacyjny o zréznicowanym skfadzie
chemiczno-fizycznym w zaleznosci od czasu fermentacji. W koricowym procesie fermentacyjnym
kapusty powstaje petnowartosciowa solanka o wartosciowym sktadzie mineralnym i biochemicznym.
W poczatkowym okresie intensywnie przebiegajgcego procesu fermentacji kapusty, powstaje
charakterystyczna piana fermentacyjna (zdjecie 2) oraz odciek swobodnie wydostajacy sie
z pojemnikéw fermentacyjnych (silosy, beczki, kontenery). Odciek zawiera w swoim skfadzie: sél,
kwasy organiczne (mlekowy i octowy), etanol oraz zwigzki pochodzgce z rozpadu glukozynolandw.
Moze stanowi¢ zagrozenie dla srodowiska, zwtaszcza gdy trafia do gleby, prowadzi¢ do zasolenia wdd
gruntowych, zakwaszenia gleby oraz moze by¢ toksyczny dla roslin i mikroorganizmoéw glebowych.
W przypadku gdy odciek pofermentacyjny nie jest odpowiednio magazynowany i utylizowany, moze
stanowic realne zagrozenie dla Srodowiska, gdy trafi do Sciekow kanalizacyjnych. Zwiekszone stezenie
soli moze zaktdci¢ dziatanie mikroorganizmdéw w oczyszczalniach, a obecnos¢ kwasow i alkoholi moze
obnizy¢ pH sciekdw, utrudniajac ich oczyszczanie. W zwigzku z czym badania chemiczne tych odciekéw
sg wazne w ocenie ich wptywu na srodowisko oraz opracowania metod minimalizujgcych ryzyko
zanieczyszczen, jak rowniez optymalizacji procesu kwaszenia i opracowania sposobdéw ich utylizacji.

W ramach realizacji zadania przeprowadzono wizyty w 10 zaktadach zajmujgcych sie produkcjg kapusty
kwaszonej, zlokalizowanych w réznych regionach Polski. Wytypowane kwaszarnie rdznity sie skalg
produkcji, warunkami technologicznymi oraz stosowanymi metodami fermentacji, co pozwolito na
szersze spojrzenie na specyfike branzy. Sposrédd odwiedzonych zaktaddéw, osiem funkcjonowato
w systemie konwencjonalnym, natomiast dwa prowadzity produkcje w sposdb ekologiczny.



W ramach zaplanowanego monitoringu pozyskano 10 prébek kapusty kwaszonej oraz 10 probek
odcieku pofermentacyjnego, ktdre nastepnie poddano szczegdétowym analizom laboratoryjnym.
Uzyskane dane umozliwity ocene jakosci surowca, wtasciwosci fermentacyjnych oraz specyfiki procesu
technologicznego w réznych warunkach produkcyjnych.

Przeprowadzono ankiete z producentami kwaszarni na temat wielkosci produkcji, odmian kapusty
wykorzystanych do kwaszenia, technologii kwaszenia i rynkédw zbytu produktu. Producenci
odwiedzonych kwaszarni kapusty deklarowali samodzielng uprawe kapusty, jako surowca do
kwaszenia. W zaktadach przetwérczych kapusta kwaszona jest w betonowych silosach o réznej
pojemnosci (od 50 do 300 ton), sporadycznie producenci wykorzystujg do kwaszenia kapusty beczki o
réznej pojemnosci. Proces kwaszenia kapusty przeprowadzony jest z wykorzystaniem spontanicznej
fermentacji z dodatkiem soli o stezeniu 1-2%, bez stosowania jakichkolwiek sztucznych dodatkéw.
Wszystkie kwaszarnie oraz ich produkty podlegaty regularnym kontrolom sanitarnym i byty objete
systemami zarzgdzania jakoscig, takimi jak HACCP czy ISO. Kwaszona kapusta z tych zaktaddéw trafia na
lokalne rynki, do marketdéw o zasiegu krajowym, a takze do sklepéw ekologicznych.

ODMIANY KAPUSTY O SPRAWDZONE) PRZYDATNOSCI DO KWASZENIA,
NAJCZESCIEJ WYBIERANE DO PRZETWORSTWA:
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Zdjecia 1. Elementy linii produkcyjnej odpowiadajacej za transport, ciecie i pakowanie kapusty.



Zdjecia 2. Kwaszarnia kapusty, system kwaszenia kapusty w silosach.

Zdjecia 3. Wybrane prébki kapusty kwaszonej.

Rekomendacje wykorzystania wynikéow w dalszych badaniach:

1.

Wyniki mogg by¢ wykorzystane do opracowania systeméw monitoringu i oceny jakosci
surowcow oraz produktéw fermentowanych.

Parametry odciekdéw pofermentacyjnych mogg sugerowaé ewentualnos$é zastosowania
efektywnych metod ich oczyszczania i zagospodarowania.

Kontynuacja badan monitujgcych jakosé kapusty w kwaszarniach umozliwi kontrole procesu
fermentacji, zapewnienie bezpieczeistwa i potwierdzonej jakosci produktu. Uzyskane wyniki
mogg by¢ wykorzystywane do optymalizacji procesdw produkcyjnych, standaryzacji
produktédw, budowania zaufania konsumentéw oraz rozwijania dalszych kierunkéw badan nad
wtasciwosciami kapusty kwaszone;j.




Materiat powstat w ramach dotacji celowej Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi.

Obszar 9. Zagospodarowanie pozbiorcze produktéw ogrodniczych.
Zadanie 9.4. Monitoring odciekdéw pofermentacyjnych kapusty w kwaszarniach, jako potencjalny
czynnik zagrozenia srodowiska naturalnego.
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