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RESUMEN

3e estudia el efscto de la zemperatura en la elaboracidn de chucrut
ezpleando repolio Wisconsin. Se mantiene la =al en 2,2%% on pesc y =& aseguran
las condiciones anasrdbicas en la fermentacidéns De 0 a 2°C la acidez gel
preducto es bajar Do 24 a 20°C, en 15 dias, se obtiene un chuwsrut de: olor
agredable, 1,58 do acidez expreseda como Holdo ldetion, y que tlende a
ospubEeerye rapidamente.

ABSTRACT

Sauerkraut manufzacture. Temperature effect on sauverkraut praparatica from
Wisgonsin variety cabbage is studieds Constant salt cencentration at 2.25% and
fermenzation apaercbic —onditlers are opzintajineds In 2 0 = E°C prangs, the
producs acidity is low. Jr s 24=26°0 and 15 days range, «raut has good aroma
and 1.5% acldity ss lactis acld but darkening oveurs readily.

INTROIUCTION

Bl zauer4raut ¢ shworvt, repeilo fnide, fud intreducide en los Estudos
Lnides por ‘nmigrantos alsmanss ¥ holandases.

artiguamente,al chucrat ae prepsraba suwtergienda el pegollo, Una vez
tibepadas izs hujas de sus rervadurzs, en vipagre o vino, con asieidn de =al.
#5s torde los alepunes comengarer a fermentarlo en su proplo juge, sfendo los
prirerns en emplear la fermentu¢ién ldetica espantﬁnea.

la fermentacidn ldctica we edlo ea aplicable al rspolle, sine a muches
otroy  prodactos  alimentieles comad ensurtides, plele salads, aseizunas,
peplnillaos.

La ¢efinic!dn federal norteamerizana dice gQue: chucurt es el producto
limpio, sano, de awbor caracter{stico, obtenido por fermentacidn ldctica del
repollo, debidapente preparado, en presencia de no mencs de £% de s&l no mas
do 3, con una acidez [inal de no menos de 1.3%, expresada acmo deido livtioc.

Como productye alimenticia, &l chuerub se utiliza en: ensaladas, toruas,
pasteles, preparacidn de carnes y avess. E1l chucrut ¥ su jugo S0h aciduzntes

ideales para preparar mefolas con jugo de Lomakes vy otros wegetalose
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Zn Yenezuela la alaboracidn del chuerut no se ba sxtendide, limitdndcse a
determinados sitios turisticcs entre otros la Colonia Tovar, ol VYalle en
#érida, casi ziempre preparade por Europegs, El auge del repollo dcido en
nuzstrs pals permitirfa disfrutar de= un prcducto alimenticle allerno de bienas
rropiedades organcléptlcas, rico en vitaminas &, B y €.

Para la regidn #ndipa, donde ez algunas épocaz  del afie hay gren
produccidn de repolls, el chucrut constituirie un métoods de egnservacidn y
una alterrativa da eereroislizacién.

FROCESD

El factor més eoritiec en la produccidn del chucrul aceptable, estd
relacionade con el efecto del aires La fermentacidn depende de las bacterias
formadoras de dcico lfclico y son essncialmente anaerdbicaz. Contacte con aire
permite el crecimiento de levaduras ¥ mohos en 1= superfizle del repolle,
resultado generalmente on ablandamienzo, oscurecimiento y  desaerolic de
sabores indeseables que pueden difundirse a través de la masa del chucrub, Laa
caracteristicas anacrdbicas s¢ ven faveoresidas per la produccidn de ¢02 en ta
fermentacidn.

La fermertacidn, asidificacidn, =& detiens refrigerando el producto.

En lz elaboracidn de un producto de buena calidad @S  importante

controlar: la -oncentracidn de sel y la temperstura de fermentzeldne

Concentracidn de sal, Debe utilizarse en la masa de col 1o mds uniformsmente
poalbles. La =zal determina la liberacidn <Zel jugo vegesal en ei que  ae
engucntran los azlecares y otsos nutrisntes; en combinacidm con los dcldos
formados por la  fermentacidn  impide el crecimiento de nicroorzanisme
inde=eables, fevoreciendc el oesarrcvllu de les Lackerius ldeticas vy retarda el
ablandamienvo ensindtice.

Juando se utiliza una eoncsntracidn baja de sal se permite el creclaiento
rédpido del Leuconostoc Mesenteroides, especie gue inicia ia fermentaciéing pero
se separa menow dgus de los Cragmentss del repolle, produciéndese un produsto
varente de sabor y textura. Demasiada aal es perjudicial para el deserrcllo de
todpe loe idckicos inoluyendo el Leuconostoc Maaenteroides, favoreciéndose =L
erecimiento de levaduras que producen plgmentos rozades y puede resultar sabor
pleantas
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Temperatursz. La wvelscldad de fermzntastén cepende en mayor grado de la
teoperatura c¢el process. El  _euconoston Mesenteroidew puedé  crecer
reiativatents ripldo 2 temperaturss bajas, produciendo fcido ldctico, acético,
alzohol =t{lico, manitol, dexteaso, Ssteres y didxido de carbone que
scrtribuyen z dar el sabor caracteristize de un buen chucryb. Los predactos
veliriles inhiben el eorecimiento de levadurag. Mis tards aparecon loaz
lactobacilos cue ne producen cas, principalmente ¢l leotobanilius Flantarus
gue continda la producclién de foido. Estas bacterias eiliminan el sabor amargo
a_ ctilizar el manisol ¥ ¢l Cexlranc originado anteriormentes

4 bemperaturas muy altas s¢ degurrollan farmentaciones anormules.

EXPERIHENTAL

Se provedié = estudiar el efecto de temperabura, mantenlendo la caubidad
de 3al em ur. Z2.25% en peso. El repolle frasco de la variedad Wisconain,
sialnissrace por la Coopersiiva ce Balladores, se lavd y se climinaron las
ncjas externas cefectunsas, ee separd el corazén, se cortd en trozos [inos (3
¥ 20 mn) ¥ se pead.

Fara preparar la cuba da fértentacién: ac toma una parte del repolls, se
le subre con und parte de la sal § se tritura con un pizdn de madera, pa.rr;
tener un bucn egaleclo  sal-repelle, e producte reszultante se ooleca como la
frizera capa en ¢l reeiplense de ferrentacidn, =e replie la operselén caps
traa caps hazsta llenar el reolplente, guldando una distribucidin uniforme de la
sal en toda la masas

La euba se cubre con una limina de plistico que soporka wn peso adecusde
para presiozar la carga y mantener sumergido 21 repcllo an la salmueras

Se utliizaron cubas de vidreio de 3C x 15 x 15 @m con la finalidug de
obzervar los canbios ocurridos. Estas se mantuvieron en la nevara (0-2°C) y al
ambisrte {2U-26°C) pare determinar la influencisz de la tesperatura.

La acidez se¢ determine tizulande con hidrdxido de sedio 0.1N y se sxprean
soma Acido l3ctico.
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RESULTADOS
ACIDEZ , PH PROPIEDADES ORGANDLEPTICAS
Mueslra| Temperalura {Acidez | pH | Tiempo Color Clor Sabor Apariencia
L A fgrmanl. dias
A OaZ 0,14 |58 30 somt escuro | desagradable | desagratabls | mala
B4 24426 815 |60 15 oscuro  |desagradabile |desagragabla | mohos en
iparficio
c* 24826 144 |35 || amarillo agradedle | Acids ateplable
o~ 0a2 047 |43 21 amarille | desagradable| ligeraments |regular
i acido

(*) valores promedios de 3 corridas
Ay B cubas can rapallly picado sin triturar
C y [ cubes con repolio picado triturads

DISCOSION Y CONCLUSIORES

Es vital para unz buena lercentzeidn, que el repclle picado sa triture de
manera gue al afiadir iz gwl queds syomergide en =u Juge gue contiene los
sompuestos lermentables.

En les experirentos se utilizaron cubas de vidrio, también podrian usarse
cubas ds madera o tangues fe concreto resubierto de plistico.

La presién aplicada eocbre la lfmina de plistice es suficiente para
panbener las condiciones asaerdbicas y sanltarias requeridas por el procesocs

& temperstura de O a 2°C, la aczidez de¢l producto es bajs, debido a que
¢l Leuconoslou Keseateroides no se desarvolla a menos de T%C, la acliduz
resultarte se¢ debe a otras especles. A temperatura ambiente, 24 a 26°C, pars
un pericde de fermentacidn de 15 dias, se¢ obtiene un chuerut de buens acidez y
alor agradable, sin exbarge el producto tiende a cgourecer ripida:nent.e.

Para #ejorar la calidad dal chuerut eeria conveniente efecsuar 1a
fermentacidn en épocas en que la temperatura desciends por debzjo de 20°C, al
dptimo de eorecioiento del Leuconostoc Mesenteroides estd entre $8-20°C;
cond:cidn tdeil de encontrar en varias iovalldades Andinas y por supuesto del

ido Méridze
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