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By Saletra Potasowa Do
Peklowania Miesa - 20 G

BROWI

- Cena 4,70 zt
Numer katalogowy RAFEX003682
SALETRA POTASOWA
AI{]TA.H PUTA.SI.I Kod EAN 5904816914948
I RE Producent Browin

Opis produktu

Saletra potasowa - do peklowania wieprzowiny, wotowiny i cieleciny. Proporcja na 5 kg miesa:Do 2,5 L wody doda¢ 1 tyzeczke
mielonego pieprzu, 2 tyzeczki majeranku, 2 liscie laurowe, 5 ziaren ziela angielskiego, 12 ziaren jatowca, kilka gozdzikéw,
szczypte kolendry i tymianek (mozna uzy¢ réwniez gotowg mieszanke ziét do peklowania). Catos¢ gotowac 10 min. Do
wystudzonej zalewy dodac 10 g saletry potasowej (1/2 opakowania), 20-40 dkg soli kuchennej, tyzeczke cukru, catosé
doktadnie wymiesza¢. Naktuwajgc mieso strzykawka z igtg o grubosci 1 mm wprowadzi¢ okoto 100 ml zalewy w regularnych
odstepach do wnetrza tuszy. Mieso $cisle utozy¢ kamiennym lub - emaliowanym garnku i zala¢ resztg zalewy (mieso musi by¢
catkowicie zakryte). Peklowa¢ 7 - 9 dni w temperaturze 4 - 8 st. obracajac mieso co 2 - 3 dni. Peklowane mieso mozna
gotowad, wedzi¢, piec lub grillowa¢. Sktadniki:

: - Masa netto: 20 g na 10 kg miesa 1. SPECYFIKACJASaletra potasowa- azotan potasu (KNO3), bezbarwna, krystaliczna sél (E
252)stosowana do peklowania miesa metodami tradycyjnymi. Saletra potasowa (azotanpotasu) jest (obok soli kuchennej)
najwazniejszym dodatkiem stosowanym przypeklowaniu miesa, gwarantujagcym nie tylko przedtuzenie jego trwatosci ale i
zachowanie rézowej barwy miesa. Przepis jej uzycia znajduje sie na opakowaniu. W pierwszym etapie peklowania (zaraz po
dodaniu saletry, soli kuchennej i przypraw,pochodzace z saletry jony azotanowe pod wptywem naturalnych enzyméw
zawartych w miesie zostajg zredukowane do azotynéw (w ilosci nie wiekszej niz zawartosé¢mioglobiny).W drugim etapie jony
azotynowe reagujg z mioglobing, biatkiemodpowiedzialnym za rézowa (ale nietrwatg) barwe miesa. Produktem reakcji
jestnitrozomioglobina o trwatej, rézowej barwie, nawet w wyzszych temperaturach. 2. ZALETYSaletra potasowa (azotan
potasu) jest obok soli kuchennej podstawowym dodatkiem przy peklowaniu miesa, gwarantuje:-zachowanie rézowej barwy
miesa, gdyz sama sél kuchenna zmienia naturalnybarwnik miesa na bezowo-szary,-pozytywny wptyw na smak
miesa,-utrwalenie barwy peklowanego miesa,-silne dziatanie bakteriostatyczne i bakteriobdjcze (szczegdlnie jezeli chodzi o
bakterie jadu kietbasianego), -procesy termiczne (gotowanie szynki), ktérym poddaje sie produkty miesne,zabijaja znajdujace
sie w nich bakterie, jednak nie niszcza przetrwalnikéw) to zadanie spetnia saletra.-mieso peklowane saletrg nie wykazuje
tendencji do pokrywania sie sluzowatymnalotem (nie Slimaczeje),Dlaczego lepiej stosowac saletre niz produkty zawierajace
azotyny (nitryty np. peklosél)?Stosowanie saletry potasowej zawierajgcej jedynie jony azotanowe jest zdrowsze i bardziej
bezpieczne od dostepnych na rynku mieszanek peklujacych zawierajgcychazotyny, ktére w przypadku nawet niewielkiego
przedawkowania mogg okazac sieszkodliwe dla naszego zdrowia.3. DODATKOWE PRZYDATNE INFORMACJE.Oprécz azotyndw,
niebezpieczenstwo stanowiag nitrozaminy, zwiagzki powstajgce podczas ogrzewania miesa w wyniku reakcji azotynéw z
aminami. Zwigzki te mogg miec dziatanie rakotwércze.Peklowanie saletrg potasowa trwa 2 dni dtuzej niz nitrytami ale jest
zdecydowanie zdrowsze i bezpieczniejsze!
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