Zadanie 9.4. Monitoring odciekow pofermentacyjnych kapusty w kwaszarniach, jako
potencjalny czynnik zagrozenia Srodowiska naturalnego.

Celem gléwnym zrealizowanego zadania byla identyfikacja fizykochemiczna S$ciekow
z kapusty kwaszonej zwanych odciekami w matych i $rednich przetworniach zajmujacych sig
kwaszeniem kapusty. Wykonano rowniez badania jakosci kapusty kwaszonej przetwarzanej
w systemie ekologicznym na etapie produkcji.

Cele szczegolowe zrealizowanego zadania:

1) Przeprowadzenie szczegdtowych analiz odcieku pofermentacyjnego z kapusty kwaszonej pod
wzgledem zawartos$ci sktadu mineralnego (chlorku sodu, kwasu mlekowego, pH, azotu og6lnego
(N), azotu amonowego (NH4"), azotu azotanowego (NOs"), fosforu ogdlnego, chlorkéw
I siarczan6w) oraz specjalistycznych badan S$ciekow - parametru BZT (Biochemiczne
Zapotrzebowanie na Tlen) 1 wskaznika ChZT (Chemiczne Zapotrzebowanie na Tlen), ktore sg
kluczowe w monitorowaniu stanu czysto$ci $rodowiska i zarzadzaniu gospodarka wodno-
scickowa.

2) Analiza mikrobiologiczna surowca z kapusty kwaszonej uwzgledniajgca zawarto$¢é bakterii
kwasu mlekowego, bakterii mezofilnych, drozdzy, grzyboéw plesniowych oraz bakterii
chorobotworczych z rodzaju Enterobacteriaceae, Escherichia coli, Salmonella spp. i Listeria spp.
3) Analizy chemiczne surowca z kapusty kwaszonej na zawarto$¢ (suchej substancji, kwasu
askorbinowego, cukréw ogoétem, pH i kwasu mlekowego) i odcieku pofermentacyjnego (pH
I kwasu mlekowego) oraz badania jakosci sensorycznej prob kapusty kwaszone;j.

Metodyka zadania: W ramach realizacji zadania wytypowano i odwiedzono 10 kwaszarni
zlokalizowanych w réznych regionach Polski, zroznicowanych pod wzgledem skali produkc;i,
warunkoéw 1 metod fermentacyjnych. Monitoring kwaszarni kapusty uwzglednit osiem kwaszarni
produkujacych kapuste kwaszong w systemie konwencjonalnym i dwie kwaszarnie o charakterze
ekologicznym. Pobrano 10 prob surowca kapusty kwaszonej i 10 prob odcieku pofermentacyjnego
z kapusty kwaszonej, ktory nastepnie byt poddany dalszym analizom laboratoryjnym.

Wyniki ankiety z producentami. Przeprowadzono réwniez wywiad z wlascicielami wybranych
kwaszarni na temat wielkosci produkcji, wyboru odmian kapusty wykorzystanych do kwaszenia,
technologii kwaszenia 1 rynkow zbytu produktu.

Producenci odwiedzonych kwaszarni kapusty deklarowali samodzielng uprawe kapusty, jako
surowca do kwaszenia. Odmiany kapusty bialej o sprawdzonej przydatnosci do kwaszenia to:
Ramco Fi, Jaguar Fi1, Novoton Fi, Adelco Fi, Atomic Fi. W odwiedzonych zaktadach
przetworczych kapusta kwaszona byta w betonowych silosach o r6znej pojemnosci (od 50 do 300
ton), sporadycznie producenci wykorzystywali do kwaszenia kapusty beczki o réznej pojemnosci.
Proces kwaszenia kapusty przeprowadzony byl z wykorzystaniem spontanicznej fermentacji
z dodatkiem soli o stezeniu 1-2%, bez stosowania jakichkolwiek sztucznych dodatkow. Wszystkie
kwaszarnie oraz ich produkty podlegaly regularnym kontrolom sanitarnym 1 byly objete
systemami zarzadzania jakos$cia, takimi jak HACCP czy ISO. Kwaszona kapusta z tych zaktadow
trafia na lokalne rynki, do marketéw o zasiggu krajowym, a takze do sklepow ekologicznych.

Wyniki badan laboratoryjnych i analiz. Informacje dotyczace jakosci chemicznej (suchej
substancji, kwasu mlekowego, cukrow, pH) oraz mikrobiologicznej kapusty kwaszonej (bakterie
kwasu mlekowego, mikroflora chorobotwdrcza) moga by¢ wykorzystane do tworzenia
wytycznych dla producentéw, pozwalajacych na utrzymanie wysokich standardéw produkcji
I bezpieczenstwa zywnos$ci. Wyniki badan fizyko-chemicznych i sensorycznych mogg postuzy¢
jako punkt odniesienia do optymalizacji procesow fermentacyjnych, w celu uzyskania produktow
o lepszej jakos$ci i walorach sensorycznych.

Wyniki badan nad odciekiem pofermentacyjnym (BZT-Cr, ChZTs, pH, zawarto$¢ zwigzkoéw
azotu, fosforu i kwasu mlekowego) moga postuzy¢ jako podstawa do edukowania producentow
kapusty kwaszonej o konieczno$ci minimalizacji wpltywu odciekéw na srodowisko naturalne.
Wyniki badan porownawczych kapusty kwaszonej z kwaszarni konwencjonalnych
i ekologicznych (np. roznice w pH, zawarto$ci kwasu mlekowego) mogg by¢ wykorzystane do
edukacji konsumentoéw na temat korzysci ptynacych z wyboru produktow ekologicznych.



Rekomendacje wykorzystania wynikow.

Zebrane wyniki badan laboratoryjnych i uzyskane informacje od producentow moga by¢
wykorzystane do opracowania systemow monitoringu i oceny jakosci surowcoOw oraz produktow
fermentowanych. Parametry odciekéw pofermentacyjnych mogg sugerowa¢ ewentualnosé
zastosowania efektywnych metod ich oczyszczania i zagospodarowania.

Kontynuacja badan monitujacych jakos¢ kapusty w _kwaszarniach umozliwi kontrole procesu
fermentacji, zapewnienie bezpieczenstwa i potwierdzonej jakos$ci produktu. Uzyskane wyniki
moga by¢ wykorzystywane do optymalizacji proceséw produkcyinych, standaryzacji produktéw,
budowania zaufania konsumentéw oraz rozwijania dalszych kierunkéw badan nad
wlasciwosciami kapusty kwaszone;.




