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RZECZYPOSPOLITEJ POLSKIEJ
OPIS PATENTOWY

Nr 17474.

Kl 53 ¢ 2.

Wiadystaw Skonieczny
(Warszawa, Polska).

Sposdb peklowania migsa.

Zgloszono 28 czerwca 1932 T.

Udzielono 17 listopada 1932 r.

Do peklowania migsa uzywana jest do-
tychczas przewaznie saletra sodowa lub
potasowa. Ostatnio przeprowadzone do-
$wiadczenia wykazaly, ze traktowanie mig-
sa roztworem soli kuchennej z nieznacz-
nym dodatkiem nitrytu (azotynu sodowe-
go) znacznie przyspiesza proces peklowa-
nia, przyczem w migsie nie stwierdzono
nadmiaru szkodliwych dla spozywcow
zwiazkéw azotowych.

W patencie austrjackim Nr 74706 za-
strzezony jest sposéb peklowania migsa
przy uzyciu roztworu soli kuchennej z do-
datkiem do 0,25% azotynu sodowego. W
pismie ,Zeitschrift fiir Untersuchung der
Lebensmittel” (nr 5 z roku 1928) opisano

sposéb peklowania miesa roztworem soli
kuchennej z dodatkiem 0,5% azotynu.
Réwniez dalsze préby wykazaly, ze zawar-
tos¢ 0,5 — 0,7% azotynu w mieszaninie so-
li kuchennej jest najkorzystniejsza, dajac
najpredsze i najlepsze wyniki w procesie
peklowania miesa. .

Przedmiotem niniejszego wynalazku
jest dalsze ulepszenie sposobu peklowania
migsa, polegajace mianowicie na tem, ze do
migsa wstrzykuje sie roztwér soli kuchen-
nej z dodatkiem azotynu sodowego, po-
czem migso pozostawia sie w ciggu 24 go-
dzin w temperaturze 2 — 3°C, nastegpnie
soli si¢ je na przeciag okoto jednej doby
podobna mieszaning soli kuchennej i azoty-
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hu sodowego. a wreszcie migso moczy sie w
~ciggu 2 — 4 dni w roztworze tychze soli.

. 4" We wszystkich, trzech zabiegach najko-

rzystnieiszeiﬁ. okazalo si¢ stosowanie mie-
szaniny soli kuchennej z azotynem sodo-
wym w takim stosunku, ze na 100 g¢ NaCl
przypada 0,6 g azotynu. Réwniez korzyst-
nem okazalo si¢ stosowanie 10%-ego roz-
tworu soli do zastrzyknieé¢, a 20%-go roz-
tworu do moczenia miesa.

Migso, poddane obrébce w wyzej wy-
mieniony sposob, jest dokladnie i réwno-
miernie peklowane, a nawet wykazuje
mniejsza zawartosé soli i azotynu sodowe-
go niz migso, peklowane saletra, np. szyn-
ka peklowana sposobem wedlug wynalaz-
ku, a nastepnie wedzona i gotowana, za-
wiera przecietnie 1,4 — 1,7% NaCl oraz
3,5 — 3,8 mg azotynu sodowego na 100 g
migsa, podczas gdy taka sama szynka, pe-
klowana zwyklym sposobem (saletra), za-
wiera 3,6% NaCl i okolo 5 mg NaNo, na
100 g miesa.

Zastrzezenia patentowe.

1. Sposéb peklowania migsa zapomoca
wstrzykiwania roztworu, zawierajacego na
100 g soli kuchennej 0,6 g azotynu sodo-
wego, i nastepnego moczenia migsa w tym
roztworze, znamienny tem, Ze migso prze-
chowywane w temperaturze 2 — 3°C po u-
plywie 24 godzin po zastrzyknigciu i na do-
be przed moczeniem, trwajacem 2 — 4 dni,
poddaje si¢ soleniu sucha mieszaning wy-
Zej wymienionych soli.

2. Sposéb wedtug zastrz. 1, znamien-
ny tem, ze do zastrzyknieé stosowany jest
okoto 10%-owy roztwér mieszaniny soli
kuchennej i azotynu sodowego.

3. Sposéb wedtug zastrz. 1, znamienny
tem, ze do moczenia migsa stosowany jest
okoto 20%-owy roztwér mieszaniny soli
kuchennej i azotynu sodowego.

Wtadystaw Skonieczny.

Druk L. Bogustawskiego i Ski, Warszawa:
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