Instrukcja suszenia za pomocg suszarki SAHARA

Pierwsze kroki w odwodnieniu

Zacznij od $wiezych, dojrzatych produktow. Doktadnie je oczy$¢. Usun wszystkie zepsute fragmenty. Aby uzyskac najlepsze
rezultaty suszenia w dehydratorze , produkty nalezy pokroi¢ na cienkie i rowne plasterki o grubosci 3-6 mm. Do szybkiego i
doktadnego krojenia duzych ilosci o jednakowej grubos$ci zaleca si¢ uzycie krajalnicy (mandoliny).

Nie jest wymagana wstgpna obrobka zywnosci przed suszeniem. Jedng z zalet samodzielnego suszenia zZywnosci jest brak
chemikaliow 1 dodatkéw, ktore moga wystgpowaé w komercyjnych procesach suszenia. Nieznaczne przebarwienia produktow
spozywczych, takich jak jabtka, sg wynikiem naturalnego utleniania 1 nie wptywaja na smak.

Blanszowanie zywno$ci we wrzacej wodzie lub na parze przed suszeniem moze przyspieszy¢ proces suszenia i zabi¢
mikroorganizmy na powierzchni zywnosci, ktére moga prowadzi¢ do jej zepsucia. Jesli nie planujesz przechowywac suszonej
zywnosci przez kilka miesigcy, moze to nie mie¢ znaczenia. Nalezy pamigtac, ze blanszowanie, zwlaszcza zbyt dtugie, moze
wptyng¢ na smak 1 konsystencj¢ suszonej zywnos$ci. U6z plasterki zywnosci warstwami na tackach. Upewnij sie, ze plasterki si¢
nie nachodzg na siebie. Najlepiej, aby wokot kazdego kawaltka pozostata niewielka przestrzen.

Czas na suszenie

Na czas suszenia zywnosci wpltywa wiele czynnikow. Najwazniejsze z nich to rodzaj 1 ilos¢ produktu, grubos¢ plasterkow,
temperatura i wilgotno$é w pomieszczeniu oraz wybrany poziom temperatury suszenia. Zywno$é schnie szybciej, gdy powietrze
wewnatrz 1 na zewnatrz suszarki jest cieplejsze 1 bardziej suche (niska wilgotnosc¢).

Temperatura suszenia

Optymalna temperatura suszenia to zazwyczaj najwyzsza temperatura, ktora nie wptywa na warto$¢ odzywcza produktu.
Migso nalezy suszy¢ w wyzszych temperaturach, aby wyeliminowa¢ szkodliwe mikroorganizmy, ktore moga si¢ w nim znajdowac.
Ziota, orzechy i1 nasiona nalezy suszy¢ w nizszych temperaturach.

W miar¢ jak zywno$¢ zaczyna wysychaé, parowanie powoduje jej schlodzenie. W niektorych przypadkach temperatura
zywnos$ci moze by¢ nawet o 20°C (35°F) nizsza od temperatury powietrza w suszarce. W miar¢ wysychania zywnosci, jej
temperatura zrOwna si¢ z temperaturg powietrza w urzadzeniu. Poniewaz zywnos¢ schnie szybciej w wyzszych temperaturach, czas
suszenia mozna skroci¢, podnoszac temperaturg przez pierwsze kilka godzin, gdy Zzywnos¢ jest dos¢ wilgotna, a nastepnie obnizajac
ja w celu ostatecznego suszenia. Jest to mozliwe dzieki podwdjnej funkcji czasu 1 temperatury w suszarce Sahara.

Rodzaj zywnoSci Typowe temperatury suszenia


https://brodandtaylor-eu.translate.goog/en/product/sahara-foldable-dehydrator/?_x_tr_sl=auto&_x_tr_tl=pl&_x_tr_hl=ru&_x_tr_pto=wapp
https://brodandtaylor-eu.translate.goog/en/product/sahara-foldable-dehydrator/?_x_tr_sl=auto&_x_tr_tl=pl&_x_tr_hl=ru&_x_tr_pto=wapp

Owoc 57°C

Warzywa 52°C
Migso 74°C
Orzechy, nasiona 35°C
Ziota, kwiaty 35°C

Suszone owoce

Owoce naleza do najpopularniejszych suszonych produktow spozywczych i stanowig doskonaty sposdb na rozpoczgcie
procesu odwadniania. Suszenie dojrzalych owocow to zdrowa przekaska, ktora zaggszcza smaki. Suszone owoce s3 pozywne,
lekkie 1 tatwe w transporcie.

Wiele owocodw jest naturalnie pokrytych skorka, ktora stanowi doskonatg naturalng barierg przed wysychaniem. Krojenie
pozwala na dotarcie do wnetrza owocu, ktére schnie szybciej. Im ciensze plasterki, tym szybciej schnie produkt. Mniejsze owoce,
takie jak winogrona, mozna suszy¢ w catosci, cho¢ czas suszenia moze by¢ dtuzszy.



Jesli owoce nie sg pokrojone, czesto zaleca si¢ blanszowanie we wrzacej wodzie lub na parze, aby zwiekszy¢ porowatos¢
skorki 1 przyspieszy¢ suszenie. Blanszowanie moze jednak nada¢ suszonym owocom ,,gotowany” posmak. Nie boj si¢ wydtuzy¢

czasu suszenia w przypadku owocéw w pelni naturalnych i1 nieprzetworzonych. Rezultaty moga by¢ o wiele lepsze.

Instrukcja
Temperatura: 57°C

Owoce

Jablko
Morele

Banany
Jagody
Borowki
Wisnie
Zurawiny

Figi

Czas
7-15 godzin

20-28 godzin

6-10 godzin

10-15 godzin

10-15 godzin

13-21 godzin

10-12 godzin

22-30 godzin

suszenia

Notatki

Skérzany lub chrupigcy w zalezno$ci od
smaku

Najlepiej pokroi¢ je na plasterki o grubosci 6
mm lub grubsze.

Aby uzyska¢ najlepsze rezultaty, nie nalezy
suszy¢ zbyt dlugo

Zostaw to wszystko.

Pozostaw w catosci, wiéz do wrzacej wody,
aby szybciej wyschto

Suszy¢, az stang si¢ lepkie.

Pozostaw je w catosci 1 zalej wrzatkiem, aby
szybciej wyschty.

Aby uzyska¢ najlepsze rezultaty, nie nalezy
suszy¢ zbyt dlugo

OWOCOW



Winogrona

Nektarynki

Brzoskwinie

Gruszki

Ananas

Truskawki

24-36 godzin

8-16 godzin

8-16 godzin

8-16 godzin

10-18 godzin

7-15 godzin

Aby uzyska¢ najlepsze rezultaty, nie
blanszowac

Najlepiej pokroi¢ je na plasterki o grubosci 6
mm lub grubsze.

Najlepiej pokroi¢ je na plasterki o grubosci 6
mm lub grubsze.

Skérzany lub chrupigcy w zalezno$ci od
smaku

Najlepiej pokroi¢ je na plasterki o grubosci 6
mm lub grubsze.

Suszy¢, az stang si¢ lepkie.






Suszenie warzyw

Warzywa sg zazwyczaj suszone w celu konserwacji 1 przechowywania, w przeciwienstwie do owocow, ktore sg gtdéwnie
suszone jako przekaski i spozywane na sucho. Ma to wptyw na metod¢ suszenia. Warzywa powinny by¢ suszone catkowicie, az
stang si¢ kruche (5% wilgoci). Zaleca si¢ rowniez zatrzymanie procesOw enzymatycznych, ktore prowadzg do psucia si¢.
Blanszowanie rowniez zachowuje kolor i smak. Wybieraj do suszenia warzywa dojrzale i bardzo §wieze. Aby ugotowaé warzywa
na parze, gotuj je na parze nad wrzaca woda w sitku (bez dotykania wody). Warzywa nalezy gotowac na parze do migkkosci,
zazwyczaj przez kilka minut. Po blanszowaniu, rozdziel warzywa migdzy tacki, aby ostygly, zanim wlozysz je do dehydratora.
Niektore warzywa nie wymagaja wezesniejszego blanszowania, w tym papryka, cebula 1 pieczarki.

Instrukcja suszenia warzyw
Temperatura: 52°C

Warzywa Czas Notatki
: Blanszowac. Suszy¢, az
Asparagus 5-6 godzin bedzie kruche.
Gotowa¢ na parze 1
Burak 8-12 godzin obiera¢. Suszy¢, az bedzie
elastyczne.
: Blanszowa¢. Suszy¢, az
Brokut 10-14 godzin bedzie kruche.
brukselka 24-48 odzin Blanszowa¢. Suszy¢, az
& bedzie kruche.
Kapusta 7-11 godzin Blanszuj, az zwigdnie.

Susz, az stanie si¢ kruchy.



Marchewki

Kalafior

Seler

Kukurydza

Grzyby

Cebula
Groszek
Papryka

Ziemniaki

6-10 godzin

8-12 godzin

3-10 godzin

6-10 godzin

4-10 godzin

4-8 godzin
4-8 godzin
4-8 godzin

6-14 godzin

Uzyj $wiezej marchewki.
Zblanszuj. Susz, az bedzie
skorzasta.

Blanszowa¢. Suszy¢, az

bedzie kruche.

Blanszowa¢. Suszy¢, az
bedzie kruche.

Blanszowac. Suszy¢, az
bedzie kruche.

Suszy¢ do uzyskania
skorzastej konsystencji.
Rozpoczac od niskiej
temperatury.

Suche do skorzastych.

Blanszowa¢. Suszy¢, az
bedzie kruche.

Suche do skorzastych.

Doktadnie zblanszowac.
Suszy¢, az bedzie kruche.






Suszenie suszonego mig¢sa

Przetwarzanie migsa na suszone mi¢so to jeden z najlepszych sposobow na maksymalne wykorzystanie mozliwosci maszyny
do produkcji suszonego migsa. Niezaleznie od tego, czy jeste$s piechurem, sportowcem, czy po prostu cenisz sobie warto$¢
biatkowa, suszone mi¢so jest zdrowe, wygodne i1 pyszne. Przygotuj suszone mig¢so z chudych kawatkéw migsa z jak najmniejsza
iloscig thuszczu. Thuszez nie wyschnie i skroci okres przydatnosci do spozycia suszonego migsa. Migso powinno by¢ cienko
pokrojone, o grubosci mniejszej niz 6 mm. Najtatwiej jest, jesli migso jest czesciowo zamrozone przed pokrojeniem. Uzyj bardzo
ostrego noza. Tnij w poprzek wtokien migsa, aby uzyskac¢ bardziej kruchg konsystencje, lub zgodnie z widknami, aby suszone
migso bylo tatwe do Zzucia. Przygotuj marynate 1 zaplanuj marynowanie mi¢sa w lodowce na co najmniej 8-24 godziny. Dostgpnych
jest wiele przepiséw lub mozesz stworzy¢ wiasny.

Ostrzezenie zdrowotne

Suszac migso, upewnij si¢, ze wszelkie §lady zanieczyszczen, takich jak E. coli czy salmonella, zostaty zniszczone. Upewnij
sig, ze potki 1 wnetrze suszarki sg czyste. Przechowuj migso w chlodnym miejscu do momentu umieszczenia go w suszarce.
Najbezpieczniejszy proces obejmuje jedng z ponizszych czynnosci:

o Przed suszeniem nalezy podgrza¢ migso w tradycyjnym piekarniku, tak aby temperatura wewnetrzna czerwonego migsa
wynosita 71°C, a drobiu 74°C. Po osiggni¢ciu tych temperatur migso jest na tyle bezpieczne, ze mozna je suszy¢ w suszarce.
Nalezy pamig¢tac, ze proces ten zmieni teksture 1 smak suszonego migsa.

e Suszy¢ migso w temperaturze co najmniej 63-70°C przez co najmniej 4 godziny. Po upieczeniu, piec je w piekarniku
nagrzanym do 135°C przez 10 minut.

Wydziaty nauk rolniczych wielu uniwersytetow opublikowaly znakomite artykuly na temat bezpieczenstwa Zywnosci w
produkcji suszonego miesa, obejmujgcego cate kawatki miesa, mieso mielone, drob, ryby i dziczyzne. Wiecej informacji mozna
znalezé na stronach: hitp.//foodsafety.wisc.edu (wyszukaj jerky”) https:// www.usda.gov/ (wyszukaj
wjerky”) https.// www.cals.uidaho.edu/edcomm/pdf/PNW/PNW0632.pdf

Suszenie wolowiny

Bogata w smak, biatko, fosfor i zelazo — wolowina to najpopularniejsze suszone migso. Podczas produkcji suszonego migsa
z catych mie$ni, odetnij nadmiar thuszczu 1 pokrdj migso na kawatki o grubos$ci nie wickszej niz 6 mm. Thuszcz psuje 1 skraca okres
przydatno$ci do spozycia suszonego migsa. Polgdwica wolowa, rostbef lub stek z antrykotu to jedne z najpopularniejszych
rodzajow wotowiny do produkcji suszonego migsa. Jesli chcesz przygotowac suszone migso z siekanej wolowiny, uzyj migsa o co
najmniej 93% chudosci. Jesli uzywasz gotowej marynaty, rownomiernie przykryj mig¢so 1 pozostaw marynate do zamarynowania



https://translate.google.com/website?sl=auto&tl=pl&hl=ru&client=webapp&u=http://foodsafety.wisc.edu
https://translate.google.com/website?sl=auto&tl=pl&hl=ru&client=webapp&u=https://www.usda.gov/
https://translate.google.com/website?sl=auto&tl=pl&hl=ru&client=webapp&u=https://www.cals.uidaho.edu/edcomm/pdf/PNW/PNW0632.pdf

na 8-24 godziny przed suszeniem; im dluzej, tym lepiej. OdcedZ marynate i dobrze usun nadmiar przed umieszczeniem mig¢sa w
suszarce w jednej warstwie.

Suszony drob

Nawet jesli nie jest to najpopularniejszy rodzaj suszonego migsa — suszony drob stanowi wyjatkowa alternatywe dla
wotowiny 1 ma rownie bogaty smak. Usun jak najwiecej thuszczu ostrym nozem, a nastgpnie dopraw lub zamarynuj go tak, jak
wotowing. Dréb jest znacznie bogatszy w blonnik niz zwykta wolowina, wigc spodziewaj si¢, ze suszone mi¢so bedzie nieco
kruche.

Suszona ryba

Jesli szukasz przekaski wysokobiatkowej z mniejszg zawarto$cig cholesterolu niz czerwone migso, suszona ryba to najlepszy
wybor. Ryba musi by¢ bardzo §wieza przed suszeniem, aby zapobiec jej zepsuciu. Wybieraj ryby o niskiej zawartos$ci thuszczu,
takie jak tilapia, toso$ r6zowy 1 tunczyk; im wyzsza zawarto$¢ thuszczu, tym szybciej ryba si¢ zepsuje. Po przyprawieniu, tak jak
w przypadku drobiu lub wotowiny, ut6z rybe w jednej warstwie w dehydratorze.

Suszenie mi¢sa dziczyzny

Inng alternatywa dla tradycyjnego suszonego migsa wolowego jest migso z dziczyzny 1 tosia. Dzikie zwierzgta czgsto sg
nosicielami niebezpiecznych bakterii, ktorych nie ma w migsie kupionym w sklepie. Z tego powodu, przed probg suszenia migsa z
dziczyzny, nalezy kierowac si¢ wlasnym rozsadkiem 1 zapoznac si¢ z oddzielnymi przepisami oraz srodkami ostroznosci, ktorych
nie uwzgledniono w niniejszej instrukcji.

Instrukcja suszenia mi¢sa

Temperatura Czas
Wotowina 71°C 4-5 godzin
Kurczak 74°C 4 godziny
Indyk 74°C 6 godzin
Ryba 74°C 12-14 godzin

Migso dziczyzny Réznie Réznie






