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Сублимационная сушка продуктов  в домашних условиях.

С незапамятных времен эвенки вымораживали на солнце рыбу, хозяйки сушили и сушат на морозе белье. Если пищевой продукт заморозить, а потом влагу отсублимировать, т. е. удалить из замороженного состояния без оттаивания продукта, то высушенный продукт может храниться, как и обычный сухой продукт, при комнатной температуре. После такого консервирования продукт сохраняет свою питательную ценность, форму, размер, цвет, аромат.
В современных условиях сублимацияпредставляет собой совершенно новое направление в нашем питании. Сублимационная сушка – это сберегательная технология обработки продуктов, которая не только сохраняет, но и конвертирует всё-то полезное, что существует в натуральном исконном продукте. Сублимационная сушка продуктовоснована на физическом процессе  сублимационной вакуумной сушке, также известной как лиофилизация или возгонка - удаление влаги из свежезамороженных продуктов в условиях вакуума. В настоящее время этот метод сушки продуктов является наиболее совершенным в производственных условиях, но в то же время и наиболее дорогостоящим.
Можно ли осуществить сублимационную сушку продуктов в домашних условиях?
Процесс сублимационной сушки продуктов физически состоит из двух основных этапов (замораживание и сушка продукта) и этапа досушивания. Первый этап это замораживание продукта при температуре ниже его точки затвердевания. Второй этап - сублимирование, удаление льда или кристаллов растворителя при очень низкой температуре, то есть непосредственно сушка продукта. При этом значительное влияние на качество сухопродукта и на время, требующееся для сушки, имеет этап заморозки. Чем быстрее и глубже замораживается продукт, тем менее крупные кристаллы льда образуются в продукте, тем быстрее они испаряются на втором этапе сушки продукта и тем выше качество получаемого продукта. Так как удаление основной массы влаги из объектов сушки происходит при отрицательных температурах (-20...-300С), а их досушивание осуществляется также при щадящем (не выше +400С) температурном режиме, то в результате достигается высокая степень сохранности всех наиболее биологически ценных компонентов исходного сырья.
Конечно, свежие продукты лучше сушеных и продукты сублимационной сушки могут понадобиться лишь во время отпуска, и то когда под рукой нет холодильника. В целом потребность в таких продуктах составляет 20 - 30 кг в год (из расчета массы сырого продукта) на семью из 3 - 4 человек. Чтобы обеспечить семью таким количеством продуктов, достаточно «модернизировать» современные бытовые холодильники и в течение зимы насушить продуктов на отпускной сезон.

Перед сушкой продукты тщательно промывают, очищают от несъедобных частей, удаляют несохнущие включения (косточки, жир, пленки и т. п.), затем измельчают (овощерезкой, ножом, мясорубкой) и укладывают на противень. Дальше возможны варианты. Сублимационные отделения могут быть устроены в однокамерных холодильниках - в этом случае продукт прямо на противне располагается в сушилке. Если сублимационное отделение в морозильной камере, то лучше вертикальное расположение замороженных пластин продукта. Для этого продукт предварительно замораживают на противнях, а затем снимают с противня и устанавливают в сушилке.Сублимационная сушка продукта в бытовых холодильниках продолжается несколько дней или недель в зависимости от вида продукта и устройства сушилки. В конце сушки из продукта удаляется вся замороженная влага, но продукт еще не готов. Чтобы он долго хранился, его досушивают в теплом месте. Такаядосушка продолжается несколько часов, затем продукт герметично упаковывают. 
К упаковке относятся так же серьезно, как и ко всем остальным операциям - только в этом случае можно гарантировать высокое качество продуктов. Упаковывать можно в металлизированные трехслойные пакеты, в плотные полиэтиленовые пакеты из-под молока, стеклянные банки с завинчивающимися, закатывающимися или полиэтиленовыми крышками. По мере надобности продукты можно доставать частями, но банки обязательно закрывать тщательно. После сублимации продукты отлично сохраняют свой цвет, но их необходимо хранить в темном месте.
Вес сублимированныхсухопродуктов в среднем принимается от 1/5 до 1/10 начальной массы. Столь малый вес сублимированных сухопродуктов исключительно важен для существенного сокращения расходов при их транспортировке.
Способом сублимационной сушки консервируются фрукты, овощи, молочные изделия, мясо, рыба, каши и супы, грибы, приправы. Продукты сублимационно-вакуумной сушки имеют очень широкие возможности для использования в качестве готовых продуктов быстрого приготовления. Достаточно залить водой: чем выше температура воды, тем быстрее восстанавливается продукт.
Сублимированные продукты позволяют намного улучшить качество консервированных в домашних условиях продуктов. Ни один метод консервирования не дает возможности в такой степени сохранить начальные свойства продукта. Используя сублимированные продукты, можно будет отказаться от консервирования в банках, т. е. не только уменьшить потери качества, но и предотвратить отравление ботулизмом. В сушеных продуктах микроорганизмы не размножаются.Высокое качество и биологическая полноценность готовых сублимированных продуктов объясняется тем, что обработке может подвергаться только свежее сырье. Несвежие продукты сублимационную сушку не выдерживают. Консервирование методом сублимационной сушки не требует добавления каких-либо химических и иных ароматизаторов, консервантов и стабилизаторов, что является еще одним преимуществом. 

Данный сборник рецептов был составлен на примере опыта людей и собственного опыта приготовления продуктов питания способом сублимационной сушки в домашних условиях.

Яблоки сушеные

Зеленые яблоки моют, удаляют  семечки, режут на дольки. Раскладывают  равномерно на противеньи сушат при 90-1000С  электрической плиты. Если есть режим вентиляции - включить. Каждые 40 - 50 минут яблоки нужно перемешивать, чтобы сушка происходила равномерно. Когда яблоки хорошо подвялятся, температуру снизить на 20 - 300С от первоначальной. Сушка яблок продолжается 6 - 10 часов. Готовый продукт имеет равномерный желто-красно-коричневый цвет светлого тона.  После остывания при сгибании сушеные дольки яблока мягкие, при сгибании не ломаются.Упаковывают в пластиковый контейнер. Из 1 кг яблок получается 130г сушеного продукта.
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Дыня сушеная

Плоды наиболее сахаристых летних сортов разрезают вдоль на ломтики толщиной 2-4 см, навешивают на нержавеющую проволоку или раскладывают на стеллажи и вялят на солнце или в духовке при температуре не выше 75'С. Готовая дыня должна быть мягкой, липкой и эластичной.
До сушки:
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После сушки:
Сушеная черника

Свежую, неповрежденную чернику перебирают, ополаскивают в дуршлаге под текущей водой и оставляют хорошо обсохнуть. Перед сушкой ее можно бланшировать - погрузить в дуршлаге или в проволочной корзине в кипящую воду на несколько секунд, затем охладить в холодной воде и оставить хорошо обсохнуть.
Чернику можно сушить на решетках в одном слое на солнце. Периодически ее встряхивают, чтобы она равномерно просохла. Если хотят просушить чернику быстрее, ее просушивают в духовке или в домашней сушилке. Сначала ее сушат при 45С, затем при 60С. Сушеная черника должна быть твердой и упругой.
Хранение: Сушеные ягоды хранят в ящиках, выложенных бумагой, или в полотняном мешочке (в герметичной банке ягоды быстро плесневеют).
До сушки:
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После сушки:



Сушеная морковь

Морковь моют, на 5 минут опускают в кипящую воду, охлаждают в холодной воде и очищают. Шинкуют на крупной овощной терке и раскладывают тонким слоем на противне, покрытом белой бумагой. Подвяливают при температуре 60С. Для этого можно поместить противень под плитой на металлических треногах высотой 20 - 30 см. Когда стружка подвялится, сушку может продолжать в духовом шкафу при температуре 67 - 68С.
Сушеную морковь хранят в сухом и темном месте в герметической упаковке.

Сушеную морковь хранят в сухом и темном месте или в герметичной упаковке.
До сушки:
[image: image27.jpg]



[image: image14.jpg]


После сушки:


Персики сушеные

Персики сушат, без косточек, половинками. Плоды персиков перед сушкой сортируют, отбраковывают недозрелые, перезрелые, загнившие и пораженные. Затем отобранные плоды моют, разрезают половинки и бланшируют в 2%-ном растворе пищевой соды.
Персики с отделяющейся косточкой разрезают по борозде на две половинки, раскладывают разрезанной частью вверх на столе, в сите и сушат на солнце. Уложенные на противне, застеленном пергаментной  бумагой, сушат в духовке при  температуре  65 С, периодически  переворачивая  и  вынимая  из духовки  для охлаждения.

До сушки:
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После сушки:
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Сушеные помидоры

Помидоры промыть под проточной водой, разрезать на половинки. Противень застелить фольгой, обильно смазать растительным маслом и разложить половинки помидоров срезом вверх. Посыпать помидоры солью и перцем.
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1.Зелень мелко порезать, отложить несколько целых листочков в сторону.
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2. Каждую помидорку обильно посыпать зеленью. Старайтесь не разбрасывать зелень по противню, т.к. она будет гореть, когда вы будете сушить помидоры в духовке.
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3.Противень с помидорами поставить в духовку и сушить не менее 2 часов при 100-150С. Затем духовку выключить и оставить помидоры на ночь на противне прямо в духовке. У вас должны получиться почти плоские томатные шкурки. На дно чистой прогретой баночки объемом 200мл положить несколько листиков зелени и разрезанный на несколько частей зубчик чеснока. Теперь надо плотно уложить сушеные помидоры.
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4. Залить помидоры маслом и закрыть крышкой. Хранить в холодильнике. Сушеные помидоры распространены в кухне Средиземноморья. Из них готовят салаты, выпечку, пасту, да и просто подают с ломтиками свежего белого хлеба.
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Мясо сушеное.
1. Мясо порезать на небольшие кусочки, как для беф-строганов. Положить на сухую сковороду, ничем не поливать, даже водой, крышкой не закрывать. Греть на маленьком огне. Когда выделится сок - посолить, поперчить, добавить лавровый лист.
2. Выпаривать на очень маленьком огне без крышки ориентировочно минут 40. Когда сок высохнет, мясо побуреет и будет готово начать подгорать (очень тонкий момент) снять и дать остыть.
3. Пропустить через мясорубку. Получим сухой фарш. Вторично выпаривать на сковородке или противне, перемешивая, чтоб не подгорело.

Идеально высушенное мясо должно составлять 1/3 веса от первоначального. Т.е. из 1 кг должно получиться 330-350 грамм. 
До сушки:
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После сушки:
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Свекла сушеная
Все овощи сушат в русской печи, электрических или газовых духовках, в сушильном устройстве, установленном на плите. В естественных условиях, то есть на солнце или в проветриваемом помещении, сушить овощи не рекомендуется, так как длительный срок сушки при этом способе (в течение нескольких дней) резко снижает качество сушеных овощей.

Для сушки рекомендуется использовать свеклу с темноокрашенною мякотью. Для удобства обработки ее сортируют на 2-3 размера. Корнеплоды тщательно моют, 2 -3 раза меняя воду, ополаскивают, проваривают 30-40 мин, затем переносят в холодную воду на 10-15 мин. после чего удаляют кожицу и режут в виде лапши или стружки толщиной 3-6 мм. Резаную свеклу ополаскивают и укладывают на сита для сушки.

Сушить свеклу следует при высокой температуре (80-85С) в течение 6-6,5 ч. Сушеная свекла хорошего качества имеет темно-красную окраску с розовым или фиолетовым оттенком.

Из 7 кг свежей свеклы получают приблизительно 1 кг сушеного продукта в зависимости от размеров корней и их качества.
До сушки:                                                    После сушки:
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Апельсиновый сок
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Один из способов сохранить апельсиновый сок, это заморозить, высушить его. Сок замораживают до очень низких температур (-100-1900С.). Помещают в вакуумную камеру, оснащенную конденсаторами для влаги. При низком давлении лед испаряется, ту же превращаясь в пар и оседая на конденсаторах. В соке при этом остается очень малое количество влаги -3-4%.Затем готовый сублимат упаковывается в прочные герметичные упаковки, куда часто закачивают инертный газ азот, который  предотвращает процесс гниения. 
Разрежьте апельсин на две части и выдавите его сок. Залейте апельсиновый сок в контейнер и поместите его в морозильную камеру.Это самая критическая фаза сублимационной сушки, и если это не сделано должным образом, продукт будет испорчен.
Когда сок промерзнет, противень надо поставить на сушилку(для этого может подойти сам холодильник - его радиатор выделяет немало тепла). Сушка апельсинового сока может занять дни или недели, и в это время продукт требуется перемещать внутрь морозильника, когда он оттает, и ставить обратно, когда он замерзнет.
Высушенный апельсиновый сок нужно хранить в герметичной упаковке, типа банки с закатывающейся или завинчивающийся крышкой, если доставать из тары продукт по частям , то надо ее тщательно закрывать, иначе сублимированный продукт будет увлажняться и очень быстро испортится. Желательно хранить тару в темном месте, так как на свету сублимированный сок будет терять цвет, питательность и витамины.

Сублимированное мясо.


Мясо очистить от костей и пленок и нарезать на бруски примерно 0,5 на 5 см.[image: image2.jpg]



Куски мяса сложить в глубокую миску, посолить, посыпать специями и залить уксусом. Мариновать в этой смеси 3 часа.
[image: image3.jpg]


 
Выложить на противень и поставить в хорошо прогретую духовку. Сушить 2 часа при температуре 200 градусов и 6 часов при температуре 70 градусов и приоткрытой духовке. Если вы готовите курицу, то время сушки сублимированного мяса сокращается до 1 и 4-х часов соответственно. [image: image4.jpg]


 

Досушивать походное мясо нужно на листе белой бумаги при комнатной температуре не менее, чем 24 часа.
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Из 2-х кг мяса получается 300 г сублимированного в домашних условиях мяса. Оно помещается в 1,5-литровый пакет из-под молока или сока, где его удобно перевозить, заклеив верх пакета скотчем.
Тот же рецепт для приготовления телятины и куриного филе.  

Сушеная телятина.
Можно нарезать тонкими пластинками. Но лучше резать поперек волокон, что  способствует более быстрому впитыванию влаги в процессе приготовления блюда. Для более быстрого удаления влаги - выложить сырое мясо на салфетку илиполотенце.Можно использовать специи (соль, перец) в умеренном количестве. Сушку можно осуществлять в духовке с конвектором. При такой духовке не требуется дополнительной сушки. 

Сушеное куриное филе

Охлажденное (не замороженное) филе отбить кухонным молотком и нарезать соломкой. Переложить в эмалированную или нержавеющую кастрюлю и засыпав специи и соль тщательно перемешать. Накрыть крышкой меньшего диаметра и положить сверху гнёт.  Поставить в холодильник на 8-12 часов. Откинуть на дуршлаг, дать стечь жидкости. Разложить на полотенце, по возможности обсушить феном с обеих сторон. Сушить мясо в электросушилке (пару раз перевернуть через 2 часа), либо на решётке в духовке с приоткрытой дверкой. Лучше если это электрическая духовка с конвекцией. 
Оптимальная температура для сушки 60 0С.Готовое мясо нужно хранить в тряпичном мешке. Такое мясо может храниться довольно продолжительное время. Огромное преимущество - экономия веса, экономия времени и горючего в горелках, а в летних походах - сохранность продукта. Если в походе пользуетесь термосом, то засыпаете в него пайку мяса, заливаете кипятком и через пару часов можете добавлять в каши либо супы. Одной щепотки сублимированного мяса на 1,5 литровый котелок достаточно, чтобы сделать суп из пакетика более наваристым и вкусным. Опыт альпинистов доказывает, что  таким способом приготовленное мясо легко переносит перепад температур во время недельного восхождения в горы от 30 градусной жары днем до отрицательных температур ночью - не портится и не теряет своих качеств. 
Приятного аппетита!  

1

