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POROWNANIE QCENY KISZONEK BADANYCH METODA
CHEMICZNA I ORGANOLEPTYCZNA

Znajomo$¢ zasad i umiejetno$¢ przeprowadzania oceny jakosci Kki-
szonek ma duze znaczenie zaré6wno dla prac badawczych nad przebiegiem
procesOw Kiszenia, jak tez i dla zywienia praktycznego. Jakos¢ kiszonek
mozna okre$lic na podstawie wynikow analizy mikrobiologicznej, che-
micznej i organoleptycznej.

Analiza mikrobiologiczna, ze wzgledu na trudnosci techniczne w jej
przeprowadzeniu, jest rzadko stosowana w praktyce. Ma ona jednak duze
zastosowanie w pracach badawczych nad poznawaniem przebiegu pro-
cesOw Kkiszenia, a takze przy okreslaniu przydatnosci kiszonek w zy-
wieniu krow, ktérych mleko przeznaczone jest na produkcje wysoko-
gatunkowych seré6w. Analiza mikrobiologiczna pozwala nie tylko okresli¢
jakosé kiszonki, ale rowniez i prawidtowos¢ przebiegu procesu zakiszania.

Analiza chemiczna kiszonek ogranicza sie do oznaczania pH, ilosci
kwaséw organicznych i amoniaku. Najczesciej jakosc kiszonki okresla
sie na podstawie ilo$ci kwaséw mlekowego, octowego i mastowego; ozna-
czenia pH i zawartosci amoniaku sg rzadziej stosowane do oceny jakosci
kiszonek.

Wyniki analizy chemicznej kiszonek stuza za podstawe do oceny ich
jakosci, przy czym dla usystematyzowania i ujednolicenia wynikow takiej
oceny stosuje sie zwykle okreslong skale. Sposrod kilku opracowanych
skal najwieksze rozpowszechnienie ma skala Fliega (2); jest ona miedzy
innymi urzedowo przyjeta przez Zwigzek Niemieckich Rolniczych Za-
kladéw Doswiadczalnych i Badawczych.

Jako kryterium oceny jakosci kiszonki w skali Fliega przyjmuje sig
procentowy udzial kwaséw mlekowego, octowego i maslowego, wyras«
zonych w ekwiwalentach miligramowych. Dla obliczenia ekwiwalentow
miligramowych kwaséw mnozy si¢ ich procentowa zawartoS¢ przez 11,105
dla kwasu mlekowego, przez 16,658 dla kwasu octowego i przez 11,356 dla
kwasu maslowego. Otrzymane w ten sposob ekwiwalenty miligramowe
sumuje sie, nastepnie oblicza sig ich udzial procentowy i punktuje wedlug
nizej podanej skali.
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Udzial procentowy kwasu mlekowego

Procenty 0—20 20—30 30—40 40—50 50—50 60—70 ponad 70
Punkty 0 5 10 15 20 23 25

Udziat procentowy kwasu octowego

Procenty 0—20 20—30 30—40 40—50 50—60 ponad 60
Punkty 25 20 15 10 5 0

Udzial procentowy kwasu mastowego

Procenty 0—0,1 0,1—1 1—2 2—5 5—10 10—20 20—30 30—40 40—50 50—60 ponad 60
Punkty 50 45 40 35 30 20 10 2 0 —2 —4

Otrzymane punkty po zsumowaniu stuzg za podstawe do okreslenia
jakoéci kiszonki.

Suma punktow Jakos¢é kiszonki

81—100 bardzo dobra
61— 80 dobra

41— 60 zadowalajgca
21— 40 mierna

0— 20 zla

Zamieszczony w tabeli 1 przyklad przedstawia wycene kiszonki z lisci
buraczanych wedlug skali Fliega.

- Tabela 1
Procentowa Ekwiwa- | Udzial pro- Liczb
Kwasy zawartosé Mnoznik | lenty mili- | centowy 1cz 'a
. . punktow

w kiszonce gramowe kwasow
Mlekowy 1,61 11,105 17,87 64,03 23
Octowy 0,59 16,658 9,82 35,19 15
Mastowy 0,02 11,356 0,22 0,78 45
Suma 2791 100,00 83

Kiszonka w sumie otrzymata 83 punkty i uzyskala ocene bardzo dobra.

Ocena organoleptyczna polega na okresleniu jakosci kiszonki na pod-
stawie jej barwy, zapachu, struktury i smaku. Przy pomocy oceny orga-
noleptycznej ustali¢ mozna réowniez sklad botaniczny kiszonki oraz faze
wegetacji zakiszonych roslin. Zaleta tej oceny jest mozliwoéé wykonania
jej bezpoérednio w gospodarstwie bez zadnych dodatkowych wydatkow.
Cala trudnosé polega na' osiggnieciu pewnej wprawy w jej wykonaniu.

7 wielu istniejacych skal do oceny jakosci kiszonek na podstawie cech
organoleptycznych najlepsza okazala sie skala zwana ,kluczem krole-
wieckim” (Konigsberger Schliissel). Wedlug tego klucza poczatkowo
okreslano jakosé kiszonki tylko na podstawie smaku, zapachu, barw?’
i struktury, pézniej uzupelniony on zostal wynikami analizy chemicznej,
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ktora obejmowala oznaczenie pH, ilosci kwasu octowego i mastowego.
W opracowaniu jest nowy klucz krolewiecki, ktory przy ocenie kiszonki
opieraé sie bedzie tylko na wynikach analizy chemicznej, pomijajgc zu-
pelnie ocene organoleptyczng (3). Klucz kréolewiecki w zastosowaniu do
cceny organoleptycznej ma nastepujaca punktacje poszczegdlnych cech (4):

Smak: - Liczba punktéw
bardzo mdty 0

mdtly, gorzki

silnie kwas$ny, gryzacy, ostry
kwasny, lekko gryzacy
kwasny, lekko kwasny

> W DN

Zapach:

fekalii

niemity, przykry

amoniaku, ple$niowy, stechty, alkoho- ‘
lowy, ostry, kwasny, mocny

przyjemny, owocowy, $wiezego chleba 3

- o

l przy rozcieraniu wyste-
- puje zapach kwasu ma-
slowego

Barwa:

brunatna do czarnej
brunatna, jasno-zo6ita
ciemno- do jasnooliwkowe]
zielona, lekko zéita

zblizona do $wiezej rosliny

woW N~ o

Struktura:

zupelnie rozlozona
rozlozona

poczatek rozkiadu tkanek
dobrze zachowana
bardzo dobrze zachowana

W N = O

Punkty uzyskane za poszczegélne cechy sumuje sie i okresla sie jakos¢
kiszonki wedlug nastepujacego klucza:

Suma punktoéw Jako$é kiszonki
14—15 bardzo dobra
12—13 dobra
10—11 zadowalajaca

8— 9 mierna
0— 17 zla

Ocena organoleptyczna jest tatwa do przeprowadzenia, prosta i nie
wymaga zadnych aparatow ani odczynnikéw, weokic czego nie sa z nia
zwigzane zadne koszty. W zwigzku z tym duze znaczenie praktyczne
bedzie mialo stwierdzenie, w jakim stopniu jej wyniki sg zgodne z wy-
nikami uzyskanymi na podstawie analizy chemicznej. Wyjasnienie tego
zagadnienia, majgcego duzy aspekt praktyczny, jest glownym tematem
niniejszej pracy.



58 W. Podkowka

Material do opracowania tego zagadnienia stanowily probki kiszenek
przysylane do oceny przez gospodarstwa panstwowe, spoldzielcze i pry-
watne z terenu woj. olsztynskiego (1) oraz kiszonki wykonane w Katedrze
w ramach prac badawczych. Kiszonki analizowane byly chemicznie i oce-
niane organoleptycznie. Analiza chemiczna obejmowala oznaczenie pH
oraz procentowa zawartos¢ kwaséw: mlekowego, octowego. i maslowego.
Zawartos¢ kwasow oznaczano metoda Leppera (3), pH — potencjometrem
Moskip P—4 z zastosowaniem elektrod kalomelowej i chinhydronowej.
Kiszonki wyceniano wedlug skali Fliega. Ocena organoleptyczna obej-
mowala okreSlenie smaku, zapachu, barwy i struktury; wycene jakosci
kiszonki przeprowadzano za pomocg klucza kroélewieckiego.

Poniewaz ocena organoleptyczna jest oceng subiektywng, natomiast
analiza chemiczna metods cbiektywng, badane kiszonki w pierwszej ko-
lejnosci oceniano organoleptycznie, a nastepnie przeprowadzano analize
chemiczng. Taka kolejno$¢ ocen eliminowala ewentualne sugerowanie sie
wynikami analizy chemicznej przy organoleptycznej ocenie kiszonek.

Poréwnanie wynikéw cceny kiszonek wedlug skali Fliega i klucza

krolewieckiego przedstawia tabela 2.
Tabela 2
Klasyj'zkacga 164 kiszonek wedlug skali Fliega © klucza krolewieckiego

Liczba prébek poszczegolnych klas
Ocena kiszonek wedlug skali Fliega wedlug klucza krélewieckiego
absolutna w procentach absolutna w procentach
Bardzo dobre 50 30,5 50 30,5
Dobre 34 20,7 40 24 4
Zadowalajgce 32 19,5 23 14,0
Mierne 20 12.2 21 12,8
Zle 28 17,1 30 18,3
Razem 164 100,0 164 100,0

Na podstawie danych tabeli 2 mozna sadzi¢, ze jest dos¢ duza zgodnos¢
w ocenie jakosci kiszonek wedtug skali Fliega i klucza kroélewieckiego.
‘W obu wypadkach jednakowa liczba kiszonek uzyskala oceng bardzo
dobrg, rozbieznosci w pozostalych klasach sg raczej niewielkie i spro-
wadzajg sie do przesunie¢ oceny przewaznie o jedng klase. I tak np.
liczba kiszonek zakwalifikowanych jako dobre jest o 6 wicksza przy
ocenie organoleptycznej, réwniez 2 kiszonki wiecej otrzymatly przy f’cyfrl
systemie ocene zl3 i jedna wiecej — ocene mierng. Natomiast na podstawie
skali Fliega ocene zadowalajacg uzyskalo o 9 kiszonek wigcej niz przy
badaniu organoleptycznym. Nalezy jednak stwierdzi¢, ze ta zupeina
zgodnosé ocen bardzo dobrych i duza zbiezno$é ocen miernych i ztych
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sg tylko pozorne, gdyz zestawienie nie uwzglednia indywidualnie poszcze-
golnych kiszonek; sa bowiem poszczegdlne przypadki, w ktérych ta sama
kiszonka wedtug skali Fliega uzyskuje ocene zaledwie mierng, natomiast
na podstawie oceny organoleptycznej — bardzo dobrg. Inng znéow kiszonke
przy wocenie organoleptycznej kwalifikujemy jako mierng, natomiast
wedlug skali Fliega jako bardzo dobrg. Jak wynika z tego przykladu,
pomimo rozbieznosci ocen, w efekcie koncowym otrzymuje sie w obu
systemach klasyfikacyjnych jednakowg liczbe kiszonek bardzo dobrych.

Dla zbadania i przedstawienia rzeczywistej zgodnosci ocen kiszonek
wedlug dwoch omawianych metod, wszystkie wyniki zostaly umieszczone
na polach szachownicy opartej na zasadzie tablicy korelacji (tabela 3).

Jezeli jakas kiszonka na podstawie analizy chemicznej (skali Fliega)
otrzymatlta ocene dobrg, a na podstawie badania organoleptycznego ocene
zadowalajgca, to zostaje ona umieszczona w polu lezgcym na skrzyzo-
waniu poziomego rzedu ocen dobrych i pionowej kolumny ocen zado-
walajgcych. W ten sposéb w polach lezgcych na przekatnej znajdujg sie
wszystkie przypadki, w ktérych kiszonki uzyskatly zgodng ocene wedlug
obu metod. Wszystkie kiszonki umieszczone powyzej przekgtnej uzys-
kaly na podstawie analizy chemicznej nizszg ocene niz przy badaniu or-
ganoleptycznym; wreszcie kiszonki znajdujace sie ponizej przekatnej
uzyskaly przy analizie chemicznej ocene wyzsza niz przy badaniu orga-
noleptycznym.

Jak widaé z tabeli 3, oceny zgodne wedlug obu metod uzyskato 76
kiszonek, co stanowi 46,3% ogoélnej liczby zbadanych kiszonek. Na pod-
stawie analizy chemicznej (skali Fliega) 47 kiszonek (28,7%) otrzymato
oceny nizsze niz przy badaniu organoleptycznym, wreszcie w 41 przy-
padkach (25,0%) analiza chemiczna data ocene wyzszg od metody or-
ganoleptycznej. Wyniki te sg analogiczne do ogloszonych przez Zim-
mera (4), ktoéry w podobny sposéb dokonal oceny poréwnawczej kiszonek.

Poréwnujac liczbe kiszonek, ktore zostaly ocenione jako zie, z wyla-
czeniem 22 ocen zgodnych, stwierdzamy, ze sposréd 8 takich kiszonek
ocenionych na podstawie badania organoleptycznego dwie zostaly wediug
skali Fliega zakwalifikowane jako dobre, dwie jako zadowalajace 1 cztery
jako mierne. I odwrotnie: na 6 kiszonek ocenionych na podstawie analizy
chemicznej jako zle przypadajg wedtug klucza krolewieckiego trzy oceny
mierne i trzy zadowalajace. Natomiast nie stwierdzamy ani jednego przy-
padku, w ktérym kiszonka oceniona organoleptycznie jako dobra otray-
malaby wedtug skali Fliega ocene zla.

Rozbieznoéci, jakie stwierdzamy przy ocenie kiszonek na podstawie
dwoch omawianych metod, wynikaja z odmiennych kryteriow, ktore
postuzyly do opracowania skal. Ocena jakosci kiszonki wedlug skali Fliega
opiera sie tylko na udziale procentowym kwasow, ktory moze by¢ wta-
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Tabela 3
Poréwnanie ocen kiszonek wedtug dwoéch roznych metod
OCENA NA PODSTAWIE ANALIZY CHEMICINET ( SKALA FLIEGA )
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sciwy nawet w kiszonce zupelnie zepsutej. Bedzie to mial.o m%ejsjce
w tym przypadku, gdy ogélna zawartosé kwasow bedzie zbyt niska i nie-
wystarczajgca do zakonserwowania surowca. . '
Dla przykladu w tabeli 4 zostaly podane wyniki analizy chemiczne]
i oceny organoleptycznej pieciu kiszonek, ktore swoim wygladem przy-
pominaly raczej obornik niz zakiszong pasze. Ocena organoileptyc.zna
kiszonki te zdyskwalifikowala jako nie madajace sie na pasze, narto.rmsls'c
wedlug skali Fliega otrzymaly one ocene dobra, zadowalajgca, lub m:’le?HQ'
Przyczyny tej rozbieznosci ocen stang sie zupetnie jasne, gdy .zwroc1mI}I’
uwage na pH kiszonek: cztery pierwsze maja odczyn alak’ahczny, .'P
pigtej wynosi 5,58, co $§wiadczy o zbyt matej zawartosci kwasow, PomimQ
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. Wigc odpowiedniego wzajemnego stosunku poszczegdlnych kwasow, ogdlna
ich zawartos¢ byla zbyt niska, aby mogla zapewnié wlasciwe zakonserwo-
wanie masy rcslinnej. Dalszych szeéé przykladéow ilustruje odwrotng
sytuacje, gdy ocena organoleptyczna wypadla bardziej korzystnie od
oceny wedlug skali Fliega.

Na podstawie przeprowadzonego pordéwnania oceny jakosci kiszonek
w oparciu o wyniki analizy chemicznej i badania organoleptycznego do-
chodzimy do przekonania, ze pierwsza z wymienionych metod nie spelnia
nalezycie swego zadania. Dokladno$¢ jej mozna by zwiekszyé przez okres-
lanie kwasowosci kiszonki i odpowiednie zmodyfikowanie skali Fliega
uwzgledniajace réwniez punktacje za wartosé pH.

Jak wynika szczegoélnie z przykladow podanych w tabeli 4, ocena Kki-
szonek wedlug organoleptycznej skali punktowej daje wyniki blizsze
prawdy. Za zastosowaniem tej metody w warunkach produkcyjnych prze-
mawia poza tym jej prostota i latwosé postugiwania sie nig. Jezeli pomimo
to jest ona rzadko stosowana, wynika to z nieznajomosci jej zasad i braku
wprawy u 0s6b przeprowadzajacych ocene. Na wyniki oceny organolep-
tycznej w duzym stopniu moze wplywaé czynnik subiektywny, ktory
moze by¢ wyeliminowany przy czestym przeprowadzaniu oceny.

Ocena na podstawie wynikéw analizy chemicznej stalaby sie bardziej
doktadna i realna, gdyby zostalo nig objete réwniez oznaczanie pH Kki-
szonki, przy czym odpowiedniej modyfikacji musialaby ulec skala Fliega.

Wnioski

1. Oceny kiszonek na podstawie wynikow analizy chemicznej wedlug
skali Fliega i wedlug organoleptycznej skali punktowej, tzw. klucza kro-
lewieckiego, nie dajg zgodnych wynikow.

2. Wyniki oceny organoleptycznej wediug klucza krolewieckiego sa
bardziej prawdopodobne.

3. Przy ocenie na podstawie analizy chemicznej nalezaloby uwzglednié
rowniez okreslanie kwasowosci kiszonki (pH) z odpowiednim zmodyfi-
kowaniem skali Fliega.
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