Warszawa, 25 marca 1939 r.

RZEGZYPOSPOLITEJ POLSKIEJ
OPIS PATENTOWY

Nr 27938.

Hermine Baar

Ki. 53 ¢, 2.
A23b 1f0 3

(Wieden, Niemcy),
Martin Lahner
(Mauer k. Wiednia, Niemcy)
i Mathias Lahner
(Mauer k. Wiednia, Niemcy).

Srodek do peklowarnia miesa.
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Jak wiadomo, wedlug nowych pogladéw
medycznych spozywanie wigkszych ilosci
soli kuchennej jest uwazane za szkodliwe
dla zdrowia. Wobec tego przy przyrzadza-
niu zwyklych srodkéw spozywczych zwra-
“ca sie uwage, aby byly one ubogie w sél ku-
chenna, a osobom chorym podaje sie¢ w 0g6-
le pozywienie nie zawierajace soli kuchen-
nej. Wskutek tego niektére srodki spozyw-
cze, zreszta chetnie spozywane, a mianowi-
cie wyroby masarskie, jak szynki, wedliny
i kietbasy, nie sa brane pod uwage jako po-
zywienie dla chorych, poniewaz wskutek

procesu peklowania zawieraja one znacz-
ne ilosci soli kuchenne;j. ,

Préobowano juz peklowaé migso bez u-
zycia soli kuchennej, jednakze odno$nymi
sposobami otrzymywano zupelnie niejadal-
ne wyroby miesne. Wedlug jednego z pro-
penowanych sposobéw migso traktuje sie
roztworem podchlorynu sodowego, wskutek
czego po rozlozeniu podchlorynu nastepuje
catkowite przesycenie miesa chlorkiem so-
du. Mieso takie posiada przykra wor, dzie-
ki czemu nie nadaje si¢ do spozycia. Inny z
proponowanych sposobéw polega na trak-



towaniu miesa wodnym roztworem glicery-
ny, do ktérej nalezy dodaé barwnika ko-
szenilowego, aby peklowane migso mialo
zadane zabarwienie czerwone. Postepujac
w ten spos6b nie mozna juz gliceryny usu-
na¢ z miesa, ktére zachowuje stodki smak,
powodujacy réwniez jego niejadalnosé.

Wynalazek niniejszy dotyczy sposobu
peklowania migsa bez uzycia soli kuchen-
nej, za pomoca $rodka, ktéry nie posiada
wyzej wymienionych wad. Zamiast soli do
peklowania stosuje sie w mys$l wynalazku
mrowczan sodowy. Mieszanina do peklo-
wania zawiera rowniez bardzo male ilosci
$rodkow do zabarwiania miesa na czerwo-
no, np. solj sodowych lub potasowych za-
wierajacych siarke lub azot. Do mieszani-
ny mozna réwniez dodaé pewna ilosé cy-
trynianu sodowego. Mieszanina taka po-
siada smak podobny do smaku zwyklych
srodkéw do peklowania i oczywiscie nie
jest szkodliwa dia zdrowia. Srodek do pe-
klowania miesa, ktérego mozna uzywaé w
stanie stalym lub rozpuszczonym, jako so-
lanki do peklowania, nie zawiera Zadnej
domieszki cukru, azeby sporzadzone przy
jego uzyciu wyroby migsne mogly sig¢ réw-
niez nadawaé jako pozywienie dla diabety-
kéw (chorych na cukrzyce).

Odpowiedni stosunek skladnikéw mie-
szaniny jest nastepujacy: 1 000 g mréwcza-
nu sodowego miesza si¢ z 30 ¢ cytrynianu
sodowego i 2 g azotynu sodowego. Z mie-
szaniny tej sporzadza sie 20%-owy roz-

twor wodny, w ktéry wklada sie szynki lub

podobne wyroby migsne. Przy peklowaniu
szybkim roztwér ten wtryskuje sie w zna-
ny sposéb w szynki, ktére po 10 dniach sa
gotowe do spozycia. Sucha mieszanine
srodkéw peklujacych wciera sie w wyroby
miesne, ktére musza lezeé przez 3 — 4 ty-
godnie, aby si¢ zapeklowaé. Przy szybkim
peklowaniu zadug miarg nie nalezy uwazaé

-nego s$rodka zostanie

procesu peklowania za ukoriczony, skoro -
mieso posiada juz zadane zabarwienie czer-
wone. Peklowanie musi raczej trwaé diu-
zej, az bakteriobbjcze dzialanie zastosowa-
doprowadzone do
korica.

Przy zastosowaniu azotanu sodowego
bierze sie okolo 1000 g¢ mréwczanu sodo-
wego na 5 g azotanu sodowego. Przy zasto-
sowaniu podfosforynu stosunek skladni-
kéw mieszaniny przedstawia si¢ w ten spo-
séb, ze 1000 ¢ mréowczanu sodowego mie-
sza si¢ z 2 g podfosforyni. Wyroby miesne,
otrzymane sposchem wedlug wynalazku
odpowiadaja pod wzgledem wygladu, sma-
ku, woni i trwalosci zwyklym wyrobom ma-
sarskim.

Peklowanie mieszanina substancji we-
dtug wynalazku nie tylko posiada teg zale-
te, Zze do miesa nie wprowadza sie soli ku-
chennej, lecz oprécz tego z migsa usuwa
sie s6l kuchenna, wskutek czego otrzymana
szynka jest ubozsza w sél niz mieso przed
peklowaniem i zawiera jedynie 0,2% NaCl.

Zastrzezenia patentowe.

1. Srodek do peklowania miesa, zna-
mienny tym, ze zawiera mréwczan sodo-
wy oraz nieznaczne ilosci znanych $rodkéw
do peklowania, ktére powodujg wlasciwe
zabarwienie miesa, np. azotynu sodowego,
azotanu sodowego, podfosforynu lub po-
dobnych $rodkéw.

2. Srodek wedlug zastrz. 1, znamienny
tym, Ze zawiera domieszke cytrynianu so-
dowego.
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