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Priprava kvasenfch zeleninovych Saldtov
pomocou baktdrif mlieineho kvasenia

ToMAq Kr.rcr{TA - RENATA RADoSovsxA - sRtctte cLoNe.AKovA
- ANDREA BELICOVA. JANA LOPASOVSKA

Sf hru. Kvasili sme zeleninu (tekvica, kapusta, zeler) pomocou trvanlivych kult{r bak-
tdrii Lactobacilhs planlaruttr, L. petrlosrts a L. brevis. Pripravend mliedne kvasend zeleni-
novd Sak{ty sme clrarakterizr'rvali pcl orgauoleptickej a mikrobiologickej strrinke
a z hladiska obsalru organickych kyselfn. Vysledty poukaarjd na vhodnost' pouZitfch
kulttir pre prfpravu mliedne kvasenych zeleninovych ial6tov.

Mliedne kvasenie zeleniny je progresfvna konzervadn6 met6da, po-
mocou ktorej moZno zfskat kvasend Sakity s vpornymi organolepticky-
mi, mikrobiologickymi a chemickymi charakteristikami. Prednosfami
kvasenych zeleninovych Saldtov sri obsah kyseliny mliednej pri minima-
lizovanom obsahu cukrov a dlhodobd ridrZnost' bez pouZitia chemickych
konzervadnych prfsad. Cerswd kvasend Sality obsahujri Zivd baktdrie
mliedneho kvasenia, ktord majf pozitfvne zdravotnd ridinky [1].
O mliedne kvasenie zeleniny je preto v poslednom obdobf zvy5eny
z6$em 12-51.

V predchddzajfcich pr6cach sme izolovali niekolko kmeiov mlied-
nych baktdrif, vhodnych na kvasenie zeleniny [6] a optimalizovali sme
prfpraw ich trvanlivych suspenzif [7]. V tejto prdci prezentujeme pou-
Z i ti e t rvan livych z m ra zen't ch ku I tri r Lac to b a c illu s pl a nta ntm, L. p e nto s u s

a L. brevis na kvasenie tekvice, kapusty a zeleru.
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Mate ridl a metrfdy

PouZili sme kmene Lactobacillus plantarum uhty, L. pentosus kalgr
a L. brevis uhlw [61. Jednotlivd kmene sme kultivovaliv p6de MRS [!'
za mierneho mieSania pri 30 oC do zadiatku stacioniirnejfdzy. Biomas:
sme oddelili centrifugriciou a premyli 0,9 Vo roztokom NaCl. Bioma-s-
sme suspendovali v sterilnom 50 Va roztoku sachar6zy v hmotnostnoE
pomere 1 : 1. Suspenzie sme zmraziliv etanolovom kryostate pri -30 'C
a do pouZitia sme ich skladovali v mraznidke pri -20'C.

Na kvasenie sme pouZili derstvi plody tekvice a bulVy zeleru, odistene
a nakriijan6 na kocky prihl. I x 1 x 1 cm, a bielu hkivkovri kapusn.
nastnihanri na Sfrku prihl. 0,5 cm. Ako koreniny sme pouZili k6pror:
viat'pre tekvicu a rascu s bobkovym listom pre kapustu, zeler sme kvasi-
bez prftomnosti korenfn. Ako niilev sme rozriedilijednotliv6 bakteridl-
ne kulttiry po rozmrazenf v sterilnom 2 Vo roztoku kuchynskej so...
v pomere 2 ml tryanlivej suspenzie na 1 I nrilerm. Pripravend ndlew
obsahovali poriadkc'rvo 108 CFU.ml'I, do sme zistili vysevom ndler:
po s6riovcrm nariedenf v 0,9 %t roztoku NaCl na platne MRS a kultivd-
ciou pri 30'C 24 h.

Kvasenie prebiehalo pri 30 oC v zavdracfch pohriroch, do ktorych srn e

naplnili zeleninu s koreninami a zaliali niilevom, ohsahujricim Zivi
baktdrie.

V urdenych dasoch sme pohdre oNorili, vyhodnotili sme organolep
tickd vlastnosti kvasenych Saldtov a odobrali sme rzorky na stanovenie
podtu Livlch baktdrif a stanovenie organickych kyselfn. Organolepticke
vlastnosti sme hodnotili Karlsruheskou mettidou. Podet baktdrif mliei-
neho kvasenia v liiku sme urdili rysevom na Rogosov agar [9], poce:
kolitormnych baktdrif vysevom na MacConkeyov agar [10], po sdriovom
nariedenf v 0,9 Vo roztoku NaCl. Vzorky kiku pre stanovenie organic-
kych kyselfn sme centrit'ugovali (10 min pri 10 000 ot.min-r) a superna-
tant zahrialivo vodnom kripeli 15 min na 80 "C. Odobrali sme tieZ 10 g
vzorky kvasenej zeleniny, ktor6 sme rozmixovali v destilovanej vode.
doplnili na 100 ml, prefiltrovali a zahriali vo vodnom ktipeli 15 min
na 80 "C. Analyzu produkovanych organickych kyselfn sme rykonal:
izotachotirreticky na prfstnlji ZKI 001 s vodivostnym detektorom
(UnVJt Spi5kri Novd Ves), v predseparadnej kolcine pri prdde 45 pA.
s nasledujricim elektrolytickyrn systdmom : vodiaci elektrolyt 1 0 mmol. l- 

:

HCl, protiidn 5 mmol.l-rkyselina 6-aminokaprcinovii, aditfwm 0,1 9?
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metylhydroxyetylcelul6za, zakondujfci elektrolyt 5 mmol.l-r kyselina
kapr6novii, 5 mmol.l-r histidfn, pH 4,5. Stanovenie L- a D- izom6rov
kyseliny mliednej sme rykonalipomocou en{movej sdpravy firmy Bo-
ehringer, Nemecko.

Vfsledky a diskusia

Kvasenie zeleniny pomocou trvanlivych Startovacfch kultrir L. plan-
tarum uhly, L. pentosus kal9w a L. brevis uhlw prebiehalo pri 30'C
intenzfvne. Kprekvaseniu tekvice dochildzalo po 4 dioch, k prekvaseniu
kapusty po 7 dioch a k prekvaseniu zeleru po 9 dioch. easy kvasenia
zdviseli od konzistencie zeleninovdho suhstriitu. Pri kvasenf pomocou
heterofermentatfvneht't L. brevis uhlw dochridzalo k tvorbe plynov.

Kvasen6 tekvica mala prfjemnf kyslri chut'. PouZitie k6provej viate
ako koreniny bolo d6leZit6, pretoZe inak mala kvasend tekvica millo
u! r azniv6 iu. K m iikn u t i u p r i kvasenf n e dochd dzalo. Kvaseny tekvicovy
5al6t mal svieZu thrbu, ktorti sizachov:ival podas dlhodobdho skladova-
nia pri laborat6rnej teplote. Z hladiska organoleptickych vlastnostf sa

kvasend tekvicov6 5a16ry pripraven6 s pouZitfm jednotlivych kmeiov
vyrazneneodli5ovali. Kvasenie pomocou kmeia L. p lantarumuhly vlak
prebiehalo najintenzfvnejiie.

Kapusta kvasenii pomocou Startovacfch kultfr mala prfjemnf kyslti
chut', pruZnri konzistenciu a svieZu svetlti farbu, ktord si zachoviivala
podas dlhodobdho skladovania pri laborat6rnej teplote. V6ia sa pri
kapuste kvasenej pomocou jednotlivych Startovacich kultfr li3ila. Kym
kapusta kvasenii pomocou kmefiov L. pentosus kal9w a L. brevis uhlw
mala prfjemnri v6iu, typickri pre kvasend zeleninovd Sakity, kapusta
kvasend pomocou kmefia L. plantarum uhly nemala vyraznej5iu v6iu
a bola len jednotv6rne kyski.

Zeler kvaseny pomocou Startovacfch kultrir mal prfjemnri kyshi chuf,
pridom si zachoviival typickri zelerovd v6iu, doplnenri v prfpade L. pen-
tosus kal9w a L. brevis uhlw v6ic'ru typickou pre kvasen6 zeleninovd
Sakity. Pridiivanie korenfn pri kvasenf nebolo potrehnd. K mdknutiu
zeleru podas kvasenia nedochiidzalo. Kvaseny zeler mal svieZu f'arbu,
ktorf si zachov6val podas dlhodob6ho skladovania pri laboratdrnej
teplote.
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V kikoch pripravenych kvasenych zelenino{ch Sakitov sme nezistili
Ziadne kolitbrmnd bakt6rie. Lriky obsahovali Zivd baktdrie mliedneho
kvaseni a v m noZstviich pori adkovo 1 07 CFU. m l-1.

Obsah organickych kyselfn v jednotlivych kvasenych zeleninovych
Salritoch uvddza tab.l. NajlepSfm producentom kyseliny mliednei
pri kvasenf zeleniny bol kmefi L. plantarum uhly. Pripravend kvasend
Sakity obsahovali tieZ kyselinu octovti, pridom najviac jej produkoval
heterot'ermentatfvny L. brevis uh1w. Pomer L- a D- izomirov kyselinl

Tabu [ka l. Organickd \yseliny v kvasenych zeleninovjch Saldtoch.
Table l. Organic acids in fermeuted vegetable salads.

ZELENINA3

ZELENINA3

ec61g.t'1,

0.6

ZELENINA]

4 - koncentriicia kyseliny mliednej, 5 - pomer mnoZstiev L- a D-izomdnr, 6 - koucenrrd--:
kyseliny octovej.
l-h.rmpkin,2-Brine,3-Vegetabletissue,4-Lacticacidconcentration,5-L-/D-isone-
ratio, 6 - Acetic acid conceutration, 7 - (hbbage, 8 - Celery.

??

0,9

I,J

0,7

tt \

0,.1
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e) TENK)AI
r-""4 1g.t-r1 (o/oL: VnD)s Laca 1g.rr1

(47 :53)

(a7 :53)

b) KAPUSTAT
Laca 1g.l'r1 (ToL:%oD)s Ac6 [g.l-r] taca 1g.rr1

(68 : 32)L. Dm,rs uhlw

(49 :51)

(51 :49)

Laca 1g.l-l; taca 1g.rl1

L. Drrvrs uhlw (51 : a9)

(51 :49)
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ZELENINA3

ZELENINA3

urcl 19.t-r1

ZELENINA3

Ac61g.tl1

ac61g.rr1

ac61g.t-r1

rnliednej bol pribliZne 1 : 1, pridom vyhodnej5f vprospech L-izomdru
bol pri tekvici a kapuste kvasenych pomocou L. brev'is uh1w. Obsah
organickych kyselfn bol viid5i v l6ku nei, v zelenine, do potvrdzuje, Ze

kvasenie prebieha primdrne v l6ku [3].
Na zriklade zfskanych vysledkov odponidame pre kvasenie tekvice

pouZfvaf trvanlivd suspenzie L. plantarum uhTy a pre kvasenie kapusty
a zeleru L. pentosu,s kal9w. Kvasenie zeleniny pomocou L. brevis uhlw
umoZiuje tiel,ziskanie velmi dobrych kvasenych Saliitov, je v5ak obme-
dzen1 na podmienky, ked nie je nazdvadu'n'!iend produkcia plynov.
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Fermenled vegetrble stlrds prepered using ltctic rcid brcterit shrlers

Summary

Pumpkin (Cucurbita pepo), cabb,ge (Brasica olemcea var. capitata) and celery (Apn
graveolens) were fermented using frozen starters of Lactobacillus plantarum, L. pentovs z'tl
L.brevis. The fermented vegetable salads prepared were sensorically and microbiologir:-I4
characterized, as well as organic acids contents were determined.
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