AULA WERK - nitritna sol !

Aula — Werk Salz GmbH & Co KG je
tvrtka specijalizirana za proizvodnju nitritne
soli.

Smjestena je u gradi¢u Hallein pokraj
Salzburga u Austriji 1 proizvodi visoko
kvalitetne vrste soli od 1922. godine kada ju je
osnovao gospodin Anton Reiss.

Iste godine su proizveli prvunitritnu sol 1
nitko tada nije mogao ni pretpostaviti da ¢e
njihov pronalazak revolucionalizirati razvoj
mesnih industrija Sirom svijeta.

Nitritna sol je vrlo brzo postigla odlicne
rezultate na trzistu, Sto je dovelo do naglog rasta
tvrtke, pa je ve¢ izmedu dva svjetska rata imala
svoje tvornice u Njemackoj, SAD-u, Italiji, ex-
Jugoslaviji, Rumunjskoj, ex - Cehoslovackoj i
Bugarskoj.

Danas je tvrtka Aula Werk najveéi proizvodac
nitritne soli u Austriji 1 jedan od najvecih u
Europi sa predstavniStvima u skoro svim
europskim zemljama, pa tako i u Hrvatskoj gdje
im je tvrtka GASTRO - MARKT d.o.o.
ekskluzivni zastupnik.

U svom asortimanu proizvoda osim
nekoliko vrsta nitritnih soli imaju i1 jo§ mnogo
drugih razli¢itih kemijskih proizvoda od kojih
su neki: pekarska sol za posipanje, sol za
kuhanje, morska sol, tabletirana sol za
omeksSavanje tvrde vode, sol za odledivanje,
krumpirov Skrob, mirisne soli za kupanje itd...

Ono §to nas najviSe zanima su proizvodi
koji se koriste u mesnim industrijama, a to su
kuhinjska 1 nitritna sol, parma sale sol te
krumpirov §krob.

Kuhinjska 1 nitritna
sol se koriste u procesu
soljenja 1  salamurenja
mesa.

Soljenje i salamurenje
su  kemijski oblici
konzerviranja mesa
pomoc¢u kojih
sprijeCavamo razvoj
Stetnih mikroorganizama
1 na taj nacin S§titimo
meso od kvarenja, a takoder utjeCemo i1 na
promjenu odredenih svojstava mesa c¢ime
djelujemo na dulju odrzivost mesa za ljudsku
prehranu.

Glavna razlika izmedu soljenja i
salamurenja mesa je u tome $to pod soljenjem
podrazumijevamo oblik konzerviranja mesa uz
pomo¢ kuhinjske soli, dok je salamurenje oblik
konzerviranja mesa, gdje se, osim kuhinjske
soli, upotrebljavaju i drugi sastojci, kao $to su
nitriti,Seceri, polifosfati, antioksidansi i dr.

Kuhinjska sol (kamena, morska) ima
sposobnost da mesu oduzima vodu, da sprijeci
razvoj mikroorganizama 1 da inaktivira razvoj
djelovanja tkivnih enzima. Za suho salamurenje
i soljenje mesa upotrebljava se grubo zrnata
kristalna sol, a za vlazne salamure usitnjena sol.

Nitriti i nitrati su vaZni sastojci smjese za
salamurenje jer se pomodcu njih postize
svojstvena crvena boja. Od nitrita upotrebljava
se natrij-nitrit u koli¢ini 0,2 - 0,6 % na koli¢inu
kuhinjske soli. O koli¢ini nitrita treba uvelike
voditi ra¢una jer je jak otrov za ljude koji moze
uzrokovati teSka trovanja.




SITNA NITRITNA SOL

Sitna nitritna sol AULA FEIN je kamena
sol izuzetne Cistoce i kakvoce. Sol se iz zemlje
izvlaci kao koncentrirana vodena otopina soli, te
se, u posebnim uredajima vrSi odvlazivanje,
suSenje 1 mljevenje, ali u konacnici sol ostaje
vlazna (u odredenom postotku), tj. nije sipka za
razliku od ostalih nitritnih soli na hrvatskom
trziStu, Sto joj daje prednost u boljem
povezivanju sa nitritom.

Takav nacin dobivanja sirovine
(kuhinjske soli) garantira izuzetnu ¢istoc¢u soli,
ujednacenost kristala i kontroliranu vlaznost.

Posebnim postupkom (jedinstvenim u
svijetu) nitrit se VEZE na sol. Tim postupkom je
postignuto da je koli¢ina nitrita u svakom dijelu
pakiranja (vrece) potpuno ista. Naime, veli¢ina
kristala nitrita je mnogo manja od kristala
kuhinjske soli, te se prilikom transporta i
tresenja dogodi da u gornjim dijelovima vrece
ima mnogo manje nitrita nego u donjim jer nitrit
"propadne" na dno.

Taj problem se reflektira na gotovom
proizvodu, gdje moze do¢i do promjene u
organoleptickim osobinama proizvoda,
odnosno u povecanoj ili smanjenoj kolicini
nitrita.
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PARMA SALE

Parma Sale je krupna nitritna morska sol
idealna za suho salamurenje komadnih mesa
(prsuti, pancete). Sirovina (morska sol) dobiva
se samo sa jednog lokaliteta u Sredozemnom
moru gdje je odnos natrij klorida i ostalih soli i
minerala najpovoljnijiicisto¢a moranajbolja.

Sol Parma Sale je jedinstvena po tome
Sto je nitrit ugraden u svaki kristal soli, tj. svaki
kristal soli imau sebi ugradeno 0,6% nitrita.

Time je u postupku suhog salamurenja
omoguceno da se iskoristivost nitrita visestruko
poveca, jer se on trosi usporedo sa otapanjem
kristala soli.

Rezultat takvog salamurenja je
viSestruko ljepsi presjek, ljepSa i postojanija
boja te blazi 1 ugodniji okus gotovog
salamurenog proizvoda.

U kombinaciji sa RP 3 Starter kulturama
i STAR PUR ili STAR PLUS Secerima iz
proizvodnog asortimana Gewiirzmiiller zacina,
proces zrenja se znatno skracuje, a ne utjece na
kvalitetu gotovog proizvoda, s time da treba
napomenuti da se tehnoloSki postupak, od
soljenja, dimljenja, fermentacije 1 zrenja ne
mijenja u odnosu na ustaljeni proces.

KRUMPIROV SKROB

Krumpirov Skrob KL 3 iz asortimana
proizvoda Aule Werk je skrob izuzetno visoke
Cisto¢e 1 kvalitete s velikom moguénoscu
vezivanja vode .

Izuzetno dobro podrzava stabilnost,
postojanost proizvoda te osigurava socnost i
visoku stabilnost proizvoda tijekom termicke
obrade i kasnije skladiStenja.

Posjetite nas na nasoj internet stranici

www.gastro-markt.hr




