MI A LIOFILIZACIO?

Valészinlleg mindannyian hallottatok mar a fagyasztva szaritott termékekrdl. Bonyolultnak
hangzik, de mi is az a fagyasztva szaritas?

Ez egy olyan eljards, amelynek sordn az anyagokat dehidrataljak (megfosztjak a vizt6l)
fagyasztassal (-50 Celsius-fok), altaldban folyékony nitrogénnel. Elég gyorsan kell elvégezni,
hogy ne alakuljanak ki nagy jégkristalyok az ételen, amelyek csokkenthetik a végsé mindséget.
A kovetkez6 1épés a szublimacids szaritas, amely az élelmiszerben 1évé viz tobb mint 90%-at
eltdvolitja! Végul az élelmiszer utdszaritdson megy keresztiil, amely eltdvolitja a maradék
vizmolekuldkat. A fagyasztva szaritott késztermék viztartalma nagyon alacsony - 1 és 1,5%
kozott van.

A termék nem veszit szinébdl, izébdl és tapértékébdl! Rdadasul ez az eljaras kikliszoboli a
legtobb mikrobioldgiai szennyezédést (a viz hidnya lehetetlenné teszi a baktériumok
tulélését), és lehetdvé teszi a hosszu tavu tarolast.

Mindezt az élelmiszer sulyanak és méreteinek csokkentésére hasznaljak. A fagyasztva szaritott
termék akar tizszer kdnnyebb is lehet eredeti sulyanal.

A LIOFILIZALAS TORTENETE

Eredetileg ezt az ételkészitési modszert csak az (irhajosok szamara tartottak fenn. Az 1950-es
években az amerikai kormany megbizast adott konny( és tapanyagokban gazdag élelmiszerek
el6allitasara az Grhajésok és katonak szamara. Ma mar mindenki élvezheti a fagyasztva
szaritott élelmiszerek el6nyeit. Ez kiilondsen akkor hasznos, ha nagy mennyiségi élelmiszert
kell cipelnlink, de szeretnénk elkerilni a tulzott sulyt. A hegymaszdk és a turazok rajonganak
az ilyen termékekért! Szinte barmilyen termék alavethet6 ennek a folyamatnak - a szilardtdl a
folyékony élelmiszerekig. A fagyasztva szaritott gyimolcsok, zoldségek, gombak, husok és akar
egész ételek a legnépszer(ibbek.



