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Przedmiotem wynalazku jest sposéb gotowania
peklowanego miesa, zwlaszcza szynek i lopatek
oraz urzadzenie do stosowania tego sposobu.

Jedng z najwiekszych trudno$ci, na ktorg sig
napotyka przy gotowaniu peklowanego miesa, zwla-
szcza szynki, jest okreSlenie stopnia ugotowania,
warunkujgcego jako$é gotowego wyrobu.

Czas trwania gotowania konieczny dla uzyska-
nia najlepszego stopnia ugotowania jest zmienny
i zalezy od wielu czynnikéw takich jak, przykla-
dowo, jako$ci i rozmiarow wyjSciowego miesa
przeznaczonego do gotowania, temperatury goto-
wania, rodzaju stosowanego urzgdzenia do gotowa-
nia oraz obecno$ci polifosforanéw lub innych do-
datkow w miesie.

Jak wynika z dotychczasowej praktyki, tylko
wysoko kwalifikowany personel z duzym do$wiad-
czeniem potrafi oceni¢ wtasciwy moment, w kto-
rym gotowanie szynki powinno by¢ przerwane aby
otrzymaé szynke o najlepszych wtasno$ciach.

Przemyslowa produkcja szynek opierala sie do-
tychczas na ocenie czasu gotowania, ktérego okres-
lenie wskutek jego zmiennos$ci urastalo do niema-
tego problemu. Konieczne bylo wiec zatrudnienie
wysoko specjalizowanego personelu, ktéry musial
przeprowadzaé¢ liczne préby stopnia ugotowania,
lecz nie zawsze mégl uzyskaé wyrob o wymaganych
wlasnos$ciach.

Celem wynalazku jest wyeliminowanie wymie-
nionych niedogodno$ci przez opracowanie sposobu,
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ktéry nie wymagalby okreflenia z goéry czasu go-
towania peklowanego miesa i umozliwilby jedno-
znaczng ocene punktu, w ktorym osigga sie naj-
lepszy stopien ugotowania oraz ‘skonstruowanie
urzgdzenia do stosowania tego sposobu.

Cel ten zostal osiggniety dzieki temu, Ze podczas
zetkniecia z czynnikiem grzejnym mieso poddaje
sie wazeniu a ogrzewanie prowadzi sie tak diugo,
az ubytek ciezaru miesa osiggnie z goéry ustalong
wartosé.

Cel wynalazku zostal réwniez osiggniety dzieki
temu, Ze komora gotowania urzgdzenia do stoso-
wania sposobu wedlug wynalazku wyposazona jest
w wage wykazujaca zmiany ciezaru porcji miesa
poddawanego gotowaniu w komorze gotowania.

Waga jest polaczona z wylgcznikiem tak umiesz-
czonym, aby byl uruchomiony przesunigciem przy-
najmniej jednego czlonu wagi.

Stwierdzono, Ze istnieje okre$lona zalezno$é mig-
dzy ubytkiem ciezaru i uzyskanym stopniem ugoto-
wania miesa.

Dodatkowo stwierdzono, ze je$li ubytek ciezaru
obliczy¢ w stosunku do jednostki ciezaru, przykila-
dowo w procentach, najlepszy stopien ugotowania,
osiagniety w procesie gotowania, jest dokladnie
okredlong funkcjg ubytku ciezaru (niezaleznie ed
ciezaru porcji miesa poddawanego gotowaniu), tem=-
peratury i ci$nienia podczas gotowania i jest za-
lezny (w $cistych granicach) wylgcznie od rodzaju
wyjSciowego miesa.
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Stwierdzono, ze gdy mieso poddawane jest kon-
wencjonalnemu przetwarzaniu, przykladowo wedze-
niu lub peklowaniu, dodatek przed getowaniem
polifosforanéw lub podobnych przypraw nie wpty-
wa na warto§¢ ubytku ciezaru, lecz oddzialywuje
jedynie na koficowa jako$¢ miesa.

Znajagc warto$é ubytku ciezaru dla kazdego ro-
dzaju wyjSciowego miesa, mozliwe jest ustalenie
zgdanego stopnia ugotowania.

Pozadane wyniki mozna osiagnaé tylko wtedy,
jeSli ubytek ciezaru jest obliczony w stosunku do
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' XI — zaprogramowany ciezar na poczatku go-

towania, dla uzyskania zgdanego stop-
nia ugotowania (ten ciezar otrzymywany
jest przez odejmowanie wypadkowej z
ciezaru §wiezego miesa, pomnozonejprzez
wymagany ubytek ciezaru w procentach
iwspétczynnika schlodzenia ciezaru §wie-
Zego miesa). Wspoélezynnik = schtodzenia
lub wspélczynnik korekeyjny zalezy od
systemu procesu i urzgdzenia i moze
byé okreslony za pomoca kilku proéb,

ciezaru porcji §wiezego miesa po uboju i podziale, XII — programowany ubytek ciezaru,
przed jego obrébka. XIII — wspolezynnik schiodzenia,

Przeprowadzono szereg prob i do§wiadczen, z kté- XIV — temperatura gotowania,
rych wszystkie potwierdzily zasade wynalazku. 15 XV — ciénienie w komorze gazowej,

Wyniki najbardziej wyraznych przykiadéw tych XVI — ubytek ciezaru miesa ugotowanego, wa-
doswiadczen przedstawione sg w postaci tablicy zonego po 24 godzinach schlodzenia, wy-
w ktérej rzedach poziomych. cyfry rzymskie ozna- razony w procentach,
czaja: XVII — wymagany ubytek ciezaru, wyrazony w

I — liczbe porzadkowg przyktadu, 20 procentach,
II — wiek zwierzecia rzeZnego w miesigcach, XVIII — ubytek ciezaru ugotowanego miesa wa-
III — okres czasu w dniach, jaki uptynagt mig- Zonego po 24 godzinach schiadzania, wy-
dzy ubojem zwierzecia i rozcieciem i wa- razony w kilogramach, )
Zeniem miesa, XIX — ubytek ciezaru ugotowanego migsa, wa-
IV — ciezar migsa w kilogramach, przeznaczo- 5 zonego po 24 godzinach schiadzania, z
nego do gotowania w chwili rozcinania, wylgczeniem wusuniecia koSci, wyrazony
V — przyrost ciezaru w kilogramach, na sku- w procentach.
tek doprowadzenia solanki peklujacej Przyktad 1 — dotyczy badan 5 szynek z ra-
przez dozylne wstrzykniecie lub pompo- sy §win ,Large White”,
wanie (okoto 12%), 30 Przyktad 2 — dotyczy badan 5 lopatek z ra-
VI — przyrost ciezaru w kilogramach, skut- sy $win ,Large White”,
kiem wplywu solanki peklujgcej za po- Przyktad 3 — dotyczy badan 5 szynek z ra-
mocg domiesniowego wstrzykiwania lub sy $win ,Landrace”,
w solanke, Przykltad 4 — dotyczy badan 5 lopatek z ra-
V;I — przyrost ciezaru na skutek peklowania 35 SY $win ,,Landrace”,
przez zanurzanie w solanke, Przyktad 5 — dotyczy ,zamponi” (faszero-
VIII — przyrost ciezaru na skutek peklowania wane ratki), wytworzonych z miesa ze $§win rasy
suchg sola, ,Large White”,
IX — czas trwania peklowania w godzinach, Przyktad 6 — dotyczy badain 5 ,cotechini”,
X — ubytek ciezaru na skutek obierania mie- (pikantne kielbaski wtoskie), wytworzonych z mie-
sa z koSci, w %% i w kilogramach, sa §win rasy ,Large White”.
Tablica

I 1 2 3 4 5 6

11 11 11 5 5 11 11

111 2 2 2 2 2 2

v 56,50 40,30 38,90 24,50 6,00 2,60

v 4,80

VI 2,90

VII 2% 0,90 3,9% 1,50 2,4% 0,50

VIII 0 0,15 0,065

X 672 ‘96 480 96 48 48

X 9,8% 12,41% 8,749 10,6% — —

5,5 5,0 3,40 2,60

XI 50,80 56,80 35,00 22,00 4,95 2,08

XII 10% 10% 10% 10% 17,5 20%

XIII 0,5 0,6 0,5 0,6 0.8 0,8

X1v 85° 85° 80° 80° 90° 90°

Xv 760 mm Hg 760 mm Hg 760 mm Hg 760 mm Hg 760 mm Hg 760 mm Hg

XVI 20,20% 16,88% 20,30% 17,10% 22,45% 25,20%

XVII 179 20% 17% 22% 25%

XVIII 45,10 30,80 31,00 20,30 4,70 1,90

XIX 10,40% 4.47% 11,66% 6,50% '

w——
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Wz6r na okreSlenie ciezaru do programowania:

A=B—(B-C-D)

w ktorym:

A — ciezar programowany (rzad XI),

B — ciezar Swiezego miesa (rzad IV),

C — zadany procentowy ubytek ciezaru rzeczywi-
wistego (rzad XVI),

D — wspbélezynnik chlodzenia
korekcyjny.

Dane: ciezar $wiezego miesa rowny 100 kg
wymagany ubytek ciezaru rzeczywistego row-

ny 20%
wspotczynnik chlodzenia réwny 0,5.
Programowany ciezar wyniesie:

A =100 —(100-0,20 - 0,5) = 100 — 10 = 90

Z przedstawionych przykladéw mozna ustalié,
ze programowany ubytek ciezaru zmienia sie W
$cistych granicach i jego wielko$§¢ moze by¢ latwo
okreslona w zalezno$Sci od rodzaju miesa.

Przyklad wykonania urzgdzenia do stosowania
sposobu wedlug wynalazku pokazany jest na ry-
sunku przedstawiajgcym urzadzenie w rzucie akso-
nometrycznym, w przekroju pionowym.

Urzadzenie zawiera komore gotowania lub piec1,
zaopatrzony w drzwi 2. Na dole komory 1 umiesz-
czony jest zbiornik 3 napelniony wodg. Do zbiorni-
ka wstawiony jest elektryczny grzejnik 4, przezna-
czony do nagrzewania wody, do stopnia wystarcza-
jacego do wytworzenia pary do gotowania.

Zbiornik 3 zaopatrzony jest w rusztowg pokry-
we 5, przez ktérg przechodzi para.

W komorze 1 umieszczona jest szala 6 wagi T,
wzdluz diwigni 8, w ktérej przesuwa sie odwaz-
nik 9.

Waga 7 zawieszona jest na haku 10 a szala 6
wagi umieszczona jest na dzwigni 8 za pomocg
preta 11, ktéry jest umieszczony przesuwnie w
otworze przewidzianym w goérnej S$ciance komo-
ry 1. Szynka poddawana gotowaniu znajduje sie
w formie, ktoéra jest umieszczona na szali 6 wagi.

Wylgeznik 12 przymocowany jest na wieszaku
13, ktérego gorny koniec zawieszony jest do stale-
go punktu. Wymieniony mikrolgcznik 12 ma tasme
14 stykowa, ktora umieszczona jest w plaszczyznie
wahan dzwigni 8 wagi 7.

Wylgceznik 12 przerywa przeplyw pradu przez
grzejnik 4 i wilgcza diwiekowe urzgdzenie alarmo-
we (nie przedstawione na rysunku).

Urzadzenie dziala nastepujgco: szynka (w miare
potrzeby) umieszczona w formie 15 wkladana jest

lub wspoétczynnik
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6 .
do komory 1 gotowania i ustawiona na szali 6
wagi. Znajgc naprzéd programowany ciezar szyn-
ki, ustawia sie przesuwny odwaznik 9 wagi 7.
W z géry oznaczonym punkcie dzwigni 8, w kté-
rym nastgpi rownowaga, gdy ciezar szynki osiggnie
programowang wielko§é. '

Jedli stosuje sie szynkowsg forme‘ 15, nalezy réw-
niez uwzglednié jej ciezar przy ustawianiu prze-
suwnego odwaznika 9. Na poczatku, wolne ramie
dzwigni 8 wagi 7 podniesie sie i uderzy w szczyt
wieszaka 13, ktéry dziata jako zderzak.

Nastepnie zamyka sie drzwi 2 komory 1 goto-
wania i gotuje sie szynke dopodki jej ciezar nie
osiggnie programowanej wielkosci. Gdy ta progra-
mowana wielko$é jest osiggnieta, dZzwignia 8 przyj-
muje polozenie poziome i automatycznie wplywa
na wylgcznik 12 poprzez stykowag tasme 14 i w
ten spos6b wywoluje przerwanie przepltywu pradu
przez grzejnik 4 oraz uruchamia diwiekowe urzg-
dzenie alarmowe dla wskazania zakonczenia pro-
cesu gotowania.

Omoéwiony zostal tylko jeden przyklad wyko-
nania urzgdzenia wedlug wynalazku, lecz mozliwe
sg jego odmiany konstrukcyjne w zakresie jego
istotnych cech. '

Tak wiec przykladowo, szala wagi moze byc
umieszczona w dolnej czeSci komory gotowania i
mogg byé zastosowane inne rodzaje ogrzewania.
Komora gotowania réwniez moze byé zaopatrzona
w uklady kondycjonowania wilgotnoSci i tempe-
ratury.

Zastrzezenia patentowe

1. Sposéb gotowania peklowanego miesa, zwla-
szcza szynek, lopatek i innych czeSci miesa wie-
przowego i innych zwierzgt, w ktérym peklowane
mieso doprowadza sie do zetkniecia z czynnikiem
grzejnym, znamienny tym, Ze podczas zetkniecia
z czynnikiem grzejnym, mieso poddaje sie waze-
niu a ogrzewanie prowadzi sie tak diugo, az uby-
tek ciezaru miesa osiggnie z géry ustalong war-
tosc.

2. Urzadzenie do stosowania sposobu wedlug
zastrz. 1, ktére ma komore gotowania polgczong
z komorg ogrzewania, znamienne tym, ze komora
gotowania wyposazona jest w wage (7).

3. Urzadzenie wedlug zastrz. 2, znamienne tym,
ze waga (7) jest potgczona z wylgcznikiem (12)
umieszczonym tak, aby mégl byé uruchomiony
przesunieciem przynajmniej jednego czlonu wagi.
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