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Sposob piklowania skér

Przedmiotem wynalazku jest sposdb piklowania skor w procesie garbowania, zwtaszcza skor
owczych i jagnigcych.

Znane dotychczas i powszechnie stosowane sposoby piklowania skor futerkowvch polegaja na
ich traktowaniu w okre§lonych warunkach i roztworach kwaséw organicznych lub nieorgani-
cznych jak kwas mréwkowy, octowy, mlekowy lub siarkowy z dodatkiem chlorku sodu. Proces
piklowania przebiegal w zakresie temperatur 22-35°C i w czasie 24-48 godzin, w odpowiednio do
tego celu przystosowanych zbiornikach jak: w kadziach, cytrokach, ptuczkach lub w b¢bnach
garbarskich. Proces piklowania ma na celu przygotowanie skéry do ostatecznego zabiegu jakim
jest garbowanie-wyprawianie powszechnie znanymi metodami, to jest metodg roslinng, chro-
mowa, formalinowa lub kombinowana.

Istota piklowania skor wedtug wynalazku charakteryzuje si¢ tym, ze do procesu piklowania
uzyto roztworu uzyskanego na drodze fermentacji melasy zawierajacej 60% sacharozy rozcienczo-
nej woda do 25 stopni B'e i poddanej wstgpnej fermentacji w temperaturze 75-80°C, w czasie od
24-48 godzin, a nast¢pnie poddanie dalszemu rozcieficzeniu do st¢zenia 50-70 gram na litr melasy,
z dodatkiem 40-50 gram na litr chlorku sodu w temperaturze 35-40°C. Do tak przygotowanego
roztworu zanurzane zostaja surowe skory i w zaleznosci od rodzaju, pochodzenia i rasy pozostajag w
roztworze na przeciagg od 48-100 godzin, przy czym podlegaja one okresowemu mieszaniu w celu
réwnomiernego nasycenia skor roztworem.

Przykitad wykonania. Do przystosowanego pojemnika o pojemnosci 200 1 lub 500 litrow
nalewano do potowy wodg o temperaturze 75-80°C, rdwnoczesnie dodajac melas¢ w takiej ilosci,
aby uzyskac¢ roztwor o gestosci 25 stopni B'e, co stwierdzono za pomocg pomiaréw, przy czym
roztwdr poddajemy dokladnemu mieszaniu. Po wymieszaniu pozostawiono roztwor na przeciag 48
godzin w celu fermentacji — w pomieszczeniu ogrzanym do temperatury pokojowej. W wyniku
zachodzacej fermentacji roztworu wody z melasa otrzymano mieszaning kwas6w organicznych
jedno, dwu i wielokorbokrylowych. Przebieg wstgpnej fermentacji polega na burzeniu si¢ roztworu,
a po jej przebiegu pH roztworu powinno wynosi¢ okoto 4. Uzyskany roztwor jest nast¢pnie
przelewany do cytroka, uprzednio napetnionego woda o temperaturze 35-40°C, z dodatkiem
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nieprzefermentowanej melasy, przy czym melasa jest tak dawkowana, aby ogélne stgzenie roz-
tworu utrzymane zostalo w granicach 50-70 gram na litr, a nastgpnie roztwor odstawiamy do
dalszej fermentacji na przeciag 24 godzin. Po uptywie 24 godzin do cytroka z roztworem dodano
chlorku sodu w ilosci 40-50 gram na litr, po czym starannie mieszano, az do jego catkowitego
rozpuszczenia. Nastepnic roztwor jest podgrzewany do temperatury 35-40°C. W tak przygoto-
wany w cytroku roztwdr zanurza si¢ skory do spiklowania, przy czym skéry lezakuja w roztworze
od 48-100 godzin i s co pewien okres mieszane przez przeciag 1 godziny. Po odbytym okresie
lezakowania i stwierdzeniu, ze jakos$¢ spiklowanych skor jest dobra, a jako$¢ ta wyraza sie
wystgpowaniem bialej rysy oraz szorstkoscig mizdry, za$§ pomiary wykazaty, ze pH roztworu
osiagneto minimum 4, a st¢zenie kwasu minimum 5 gram na litr, skdry s3 wyjmowane z roztworu
cytroka i poddawane dalszemu lezakowaniu przez przecigg 48-72 godzin.

Po tym okresie lezakowania, skory sg gotowe do dalszych zabiegéw w procesie garbowania juz
znanymi metodami jak: chromowa, roslinng lub kombinowana.

Pozostaty roztwor w cytroku stuzy do wielokrotnego (wtérnego) piklowania skor, po uprzed-
nim uzupetnieniu ubytkéw do wymaganych st¢zen i pojemnosci skladnikéw w postaci melasy,
chlorku sodu i wody, a nast¢pnie podgrzaniu do wymaganej temperatury od 35-40°C, przy czym
nalezy podkreslié, ze przebieg piklowania skér w oparciu o wtérny roztwdr ulega skrdceniu do 80
godzin. Nowy sposob piklowania skor daje znaczne korzysci, ktore szczegblnie wyrazajg si¢: w
obnizce kosztéw wytwarzania, w przyroscie powierzchni garbowanych skér o okoto 10% mniej-
szym zuzyciem wody, znaczng poprawa jakosci skoér, zwlaszcza migkkoécia, ciagliwoscig i
lekkoscia.

Zastrzezenie patentowe

Spos6b piklowania skdr, zwlaszcza owczych i jagnigcych w cytrokach lub innych zbiornikach,
znamienny tym, ze stosuje si¢ roztwdr wodny melasy o zawarto$ci do 60% sacharozy, rozcienczony
do gestosci 25° B'e poddany wstg¢pnej fermentacji w temperaturze 75-80°C i w czasic 24-48 godzin,
nast¢pnie rozcieficzony do st¢zenia 50-70 gram na litr, zawierajacy 40-50 gram na litr chlorku
sodu, przy czym proces piklowania prowadzi si¢ w temperaturze 35-40°C.
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