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Liihikokkuvote

Kimchi on traditsiooniline Koreast parinev toit, mis on valmistatud fermenteeritud koogiviljadest. Selle
organoleptilised ja toitevaartuslikud omadused on muutnud selle populaarseks kogu maailmas. Lisaks
on Aasia toidu tarbimine Euroopas ja Eestis tOusuteel. Seetdttu on Eesti koogiviljakasvatusele
spetsialiseerunud ettev&ttel Kadarbiku Koogivili OU plaan hakata tootma kimchit lisaks hetkel
toodetavale hapukapsale.

Kdesoleva uuringu eesmarkideks oli esiteks vorrelda toostuses fermenteeritud kimchit laboris
fermenteeritud kimchiga, et moista, kuidas keskkond modjutab fermentatsiooniprotsesse, kas
erinevused kimchide vahel tulenevad toorainest voi pigem keskkonnast ning teiseks leida iga kimchi
jaoks optimaalne fermentatsiooniaeg.

Toostuses valmistati neli erinevat kimchit, igaiihte 100 kg. Igat kimchi vGeti laborisse 4 kg ja jagati
kaheks osaks. Mdlemas keskkonnas fermenteeriti kimchit 14 pdeva. Analllside jaoks oli seitse
ajapunkti, mil viidi Iabi keemilised, mikrobioloogilised ja sensoorsed analiiisid.

Tulemused naitasid, et mikrobioloogiline kooslus oli proovides mdlemas keskkonnas sarnane, mis
tdhendab, et peamised mdjud tulenevad toorainest ning keskkonna mdju kooslusele oli vahem
margatav. Bakterite osakaalude tulemused néitasid, et igas kimchis oli sarnane diinaamika —
varasemas fermentatsioonietapis kuulusid peamised bakterid Leuconostoc-i perekonda, hilisemas
faasis olid domineerivateks bakterid Lactiplantibacillus ja Levilactobacillus perekondadest. Keskkond
mojutas aga protsesside kiirust, kus laboris fermenteeritud kimchi saavutas optimaalse oleku
kiiremini. Sarnased jareldused saadi sensoorse ja keemilise analliisi tulemuste pdhjal.

Uurimuse kaigus leiti ka optimaalne fermentatsiooniaeg, milleks on 8 pdaeva, maksimaalselt 11 paeva.
Kokkuvéttes leiti, et koogiviljade fermentatsiooni saab edukalt laboritingimustest (le kanda
toostuslikule skaalale.



