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S6l Peklujgca 200g

Cena 2,50 zt
Dostepnos¢ Dostepny

Czas wysytki 48 godzin
Numer katalogowy MPJed005

Kod EAN 5902686970903
Producent Marco Polo

Opis produktu

Sdl Peklujaca

WW.ﬁriyprawy—rﬁaréopo[o.pl

Sole peklujgca albo tez inaczej sdl z azotynem sodu jest szeroko stosowana jako $rodek konserwujacy
zywnos¢. Szczegdlnie we wszystkich wedlinach i niektérych produktach rybnych. Jest bardzo skutecznym $rodkiem przeciwbakteryjnym -
przeciwko Clostridium botulinium, bakterie te wywotuja zatrucie jadem kietbasianym co ma potencjalnie bardzo powaznym konsekwencje
zdrowotne.

Czy sol peklujaca jest szkodliwa?

S6l peklujaca zawiera w sobie azotan sodu ktéry jest powszechnym konserwantem stosowanym w wedlinach, takich jak bekon, wedliny i
suszone mieso. Azotyn sodu ktérego nie ma za duzo w soli peklujagca w zywnosci zapobiega jej psuciu i namnazaniu sie bakterii, czyli dziata jak
konserwant. Mimo wszystko trzeba pamietac ze jest to substancja w wysokim prawdopodobieistwie rakotwdércza, spozycie jej w nadmiernych
ilosciach w tgcznosci z innymi zwigzkami chemicznymi z zotadku tworzy nitrozamin, ale nie ma tez co popada¢ w skrajnos¢ poniewaz podawana
w matym stezeniu nie jest szkodliwa.
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Sdl peklujaca proporcje w zastosowaniu

Proporcje w zastosowaniu soli peklujacej s takie ze, w 100ml wody rozpuszczamy 259 soli co starczy do nastrzykniecia okoto 1 kg miesa. Jezeli
stosujesz metode zalewowa to powinienes rozpuscic¢ okoto 50g soli peklujacej w 1 litrze wody. Mieso powinno by¢ w catosSci zalane przez okoto 7
dni. Przechowywac sie je powinno w temperaturze okoto 8 stopni C.

Sdl peklujaca a saletra spozywcza

Saletra spozywcza to ogdlnie znana jest po nazwa azotynowej mieszanki solnej, przeznaczona jest do robienia wszelkiego rodzaju solanek jak i
peklowania na sucho. Sél peklujaca natomiast ma podobne zastosowanie z tym ze dodatkowo powoduje, ze mieso przybiera rézowy lub
ciemnorézowy kolor. S8l peklujgca mozna zastgpi¢ saletra.

Zalewa z soli peklujacej

w catosci zalane przez okoto 7 dni. Przechowywad sie je powinno w temperaturze okoto 8 stopni C. Do takiej zalewu z soli peklujacej warto dodac
przyprawy takie jak lis¢ laurowy, ziele angielskie ziarno, kolendre owoc, czosnek ptatek czy estragon.

Sktad naszego produktu

Sktad: s6l warzona, azotyn sodu - 0,5%

Informacja o alegrenach

W zaktadzie sg pakowane réwniez sezam, gorczyca, soja, migdaty, orzechy, produkty
zawierajgce gluten oraz produkty zawierajgce SO2 (dwutlenek siarki).
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