Przetworcy warzyw moga od teraz wytwarzac¢ jeszcze bardziej wartosciowg game produktéw opartych o proces
lakto fermentacji warzyw, sokéw i mieszanek warzywnych. Takie produkty mogag by¢ skutecznie promowane na
rynku jako:
Zdrowa zywnosci, niosgca wartosci odzywcze i wzbogacona o ,zywe kultury bakterii
Zywnosé produkowana tradycyjnymi metodami ,tak jak to nasze babcie zwykly robi¢”
Zywnos$¢é dedykowana dla segmentu Zywienia zbiorowego (cateringu)
Zywno$¢, jako sktadnik kanapek, satatek, i gotowych positkow
Zywnos¢ wyeksponowana w super i hipermarketach w chtodziarkach ze $wieza zywnoscig zamiast na
zakurzonej potce

e Zywno$¢ przeznaczona na wymagajacy rynek zdrowych i dietetycznych produktéw — dla wegetarian,

diabetykow, osob kultywujacych rozmaitym dietom i zdrowym sposobom odzywiania

Nasza technologia i metody zostaty oparte o lata badan naukowych i praktyki wdrozeniowej na rozmaitych
rynkach. W tej chwili trwa wspétpraca wdrozeniowa z klientami w Ameryce Pdétnocnej, Europie i Japonii, ktorzy
przetwarzajg kiszong kapuste, marchew, ¢wikte, czerwong kapuste.

Wyzwanie: proces przetwérczy pod peitng kontrolg

Doskonale sie Panstwo orientujg, ze tradycyjny proces lakto fermentacji zazwyczaj przebiega w sposob
niekontrolowany i spontaniczny. Rezultaty tego procesu moga by¢ nieprzewidywalne i niestate. Wptywa na to
wiele czynnikéw takich jak:

o Jakos¢ i Swiezos¢ warzyw
e Czas fermentaciji
[ )
[ ]

Temperatura
Jakos¢ solanki
o Wtdérna fermentacja
Zaprawianie octem, pasteryzacja lub konserwanty chemiczne sg czesto uzywane do produkcji ujednoliconych,
zdatnych do przechowywania produktéw. Jednakze te metody przetwarzania majg swoje specyficzne wady:
o Utrata naturalnego smaku, koloru i ksztattu
o Utrata witamin i mineratéw z produktu przetworzonego
e Zabicie pozytecznych lakto-kwasowych bakterii

Korzystne rozwiazanie

Przetwérstwo na skale przemystowg tradycyjnie lakto-fermentujacych warzyw wymaga podejscia naukowego i
precyzyjnie sterowanego srodowiska produkciji. Uzywajac naszych unikalnych metod inicjacji procesu (starterow)
mogq Panstwo:

e Zapewni¢ zwiezly i stabilny proces przetwoérczy, bez koniecznosci pasteryzacji, zaprawiania octem lub

konserwantami

e Ochrone ksztattu, smaku i koloru naturalnie fermentujacych warzyw

o Zaoferowac konsumentowi prestizowg postac¢ produktow, zawierajacg wartosci zdrowotne

o Zwiekszy¢ zyski i zoptymalizowaé gospodarowanie Panstwa zasobami
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Poroéwnanie wiasciwosci pro

duktow

Lakto fermantacja surowych warzyw jest doskonalsza na wiele sposobow wobec konkurencyjnych produktow,
wytwarzanych dotychczasowymi metodami. Ponizej znajduje sie zestawienie najbardziej istotnych cech swiezo
zebranych i przygotowanych naszymi metodami warzyw i tych preparowanych przy pomocy zakwaszania:

Cecha produktu

Swieze, zebrane

warzywa

Tradycyjne pikle i
kwaszonki

Surowe po lakto fermentaciji
warzywa

Przechowywanie w chtodniach Na potce W chtodniach
Przydatnos¢ do spozycia Krétka Dtuga Dtuga

Wartos¢ dodana produktu Nie Nie Tak (sfermentowane soki)
Srodki konserwujace Nie Czasami Nie
Pasteryzacja/Sterylizacja Nie Tak Nie

Zawartosé soli Zadna Wysoka Srednia

Zywe kultury bakterii Nie Nie Tak

Skojarzenia konsumentéw Zdrowe Przetworzone Bardzo zdrowe

Praktyczne doswiadczenia wspierane przez nauke

Firma Vitality Foods Limited jest partnerem marketingowym Caldwell Bio Fermentation Canada Inc (CBFC).

CBFC w porozumieniu z Agriculture and Agri-Food Canada (AAFC), sg pierwszymi organizacjami, ktére zastosowaty
badania mikrobiologiczne tego typu do stworzenia praktycznego know-how w zakresie tradycyjnej metody lakto
fermentacji. W 2007 roku, organizacja ta zostata nagrodzona odznaczeniem Federalnego Stowarzyszenia
Transferéw Technologii (Federal Partners in Technology Trasfer — FPTT) za bardzo trafiong komercjalizacje procesu.

Wraz z nimi mozemy zaoferowaé bezkonkurencyjng kombinacje doswiadczen i technologie startowa, ktéra moze
znacznie pomoc Panhstwa organizacji odnies¢ sukces wraz z nowym produktem — warzywami przetworzonymi lakto-

fermantacyjnie.

Nasze startery

Nasze odpowiednio zmieszane i odfiltrowane startowe mieszanki bakteryjne, zostaty przygotowane specjalnie dla
potrzeb procesow lakto-fermantacji warzyw. Sa poddawane ciggtym testom przez wysoko wyspecjalizowanych
mikrobiologéw, ktorzy specjalnie w tym celu prowadza badania, rozwdj i szkolenia, tak, aby zapewnic¢ najnowsze
osiggniecia na tym polu. Ponizsza tabela ilustruje przewage parametrow dla procesu przetwdrczego przy uzyciu
naszych starterow do przetwarzania surowych warzyw przy pomocy lakto fermentaciji.

Bez startera

Z naszym dobranym i

przefiltrowanym starterem

Rodzaj fermentacji Spontaniczna Nadzorowana
Czas fermentacji (optymalny) | 21-30 dni 7 dni
Czas dojrzewania (optymalny) | 3-6 miesiecy 2 miesiecy

Poziom zakwaszenia

zmienny, wolny (> 3 dni do pH 4.0)

Szybki (< 1 dzien. do pH 4.0)

Docelowe pH 3.2-3.6 3.2-3.6

Poziom soli 2.0-2.5% 1.8%

Stabilno$¢ (w warunkach Zmienne 1 rok lezakowania
chiodniczych)

Koncowy poziom drozdzy Zmienny Ponizej wykrywalnego limitu
Powtoérna fermentacja Czesta Nie wystepuje

Kwas bakteryjny/koncentracja | Zmienne Ustawione

| zakwaszenie

Smak, kolor i ksztatt Zmienny Ustandaryzowany

Poziom witaminy C

Zredukowany o 50 %

100% zachowany

Bezpieczenstwo (trwalosc¢)

Potrzebuje obrdbki termicznej (pasteryzacja)
lub chemicznej (Sorbate/Benzoate)

Zabezpieczony bez obrdbki
termicznej i chemicznej

W celu otrzymania wiekszej ilosci informacji prosimy o kontakt z nami pod adresem email info@vitalityfoods-eu.com;
zapraszamy rowniez do odwiedzenia naszej strony internetowej: www.vitalityfoods-eu.com.
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