Jaky je rozdil mezi dehydrovanymi a mrazem susenymi
potravinami a které jsou zdravejsi
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( Natural News ) Zavafovani, fermentovani, dehydratovani a suseni
mrazem jsou metody konzervace a prodlouzeni zivotnosti potravin. V
nasich konCinach maji lidé vice zkuSenosti se zavarovanim a
fermentovanim.

Nevyhodou zavarfovanych potravin vSak je, Ze v takto
zakonzervovaném ovoci a zeleniné se pfi vysokych teplotach b&éhem
zavarovani ni€i mnohé vitaminy, enzymy a jiné prospésné latky.
Fermentace ma zase omezenou dobu spotfeby na tydny nebo
meésice, ale uz ne roky.

Alternativou jsou SetrnéjsSi
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Zde jsou nékteré podobnosti,
rozdily a vyhody
dehydrovanych a mrazem susenych potravin.

Co je dehydratace?

Dehydratace je proces konzervace potravin, ktery odstranuje vihkost
z potravin tim, ze je vystavuje horku.
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Zpracovavaneé potraviny se nakrajeji platky nebo na kostiCky a umisti
do susSicky, ktera na potraviny nékolik hodin fouka horky vzduch.
Teplo zpusobuje vyparovani vody v potravinach, ¢imz se vysledny
produkt stava suchym a kiehkym.

Néktere potraviny jako napriklad houby se jen rozlozi na tacky a
nechaji suSit na slunci nebo v interiéru po delSi dobu.

Dehydrované jidlo nabizi urcCité vyhody. Ve srovnani s jinymi
metodami konzervovani jsou dehydrované potraviny snazsi a
zabiraji méné mista nez Cerstvé potraviny, diky ¢emuz jsou idealni
pro vylety s batohem nebo kemp.

Konec¢né dehydrované potraviny Ize rehydratovat vodou, diky Cemuz
jsou vSestranné a vhodné pro vareni.

Mate-li susSicku, je snadné a levné susit rizné bylinky, ovoce a
zeleninu doma.

Co je lyofilizace, respektive suseni mrazem?

Lyofilizace je proces konzervace potravin, ktery odstranuje vihkost z
potravin zmrazenim a naslednym vakuovanim. Jidlo se umisti na
podnosy a zmrazi se na pfiblizné -40 stuprit Celsia.

Po zmrazeni se potraviny pfesunou do vakuové komory, ve které se
snizi tlak. Zmrzla voda v potravinach tak sublimuje (pfimo se méni z
pevné latky na plynnou), aniz by presla pfes kapalnou fazi.

Vakuum také vytahne vodni paru z komory, ¢imz zUstane jidlo suché
a lehci.

Lyofilizace také nabizi vyhody oproti jinym metodam konzervovani
potravin. Lépe zachovava nutri¢ni obsah potravin, protoze nizka
teplota a kratka doba suSeni minimalizuji ztratu vitaminu a dalSich
Zivin.

Lyofilizované potraviny jsou také mnohem snazS$i a snadno se
prepravuji, protoze vétSina vody byla odstranéna.
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No a koneCné, mrazem
susené potraviny maji velmi
dlouhou trvanlivost. Nékteré
mrazem susené potraviny
|ze skladovat az 25 let.

ZNIZTE CHOLESTEROL
A VYCISTITE CIEVY
(PRIRODNE)

Zistif ako

Podobnosti mezi lyofilizovanymi potravinami a dehydrovanymi
potravinami

Lyofilizované i dehydrované potraviny odstrafuji vihkost z potravin,
aby se zachovaly déle ve srovnani s jinymi metodami. Mezi témito
dvéma procesy jsou vSak nékteré kliCove rozdily.

Vyroba lyofilizovanych potravin je drazSi nez vyroba dehydrovanych
potravin, protoze vyzaduji specialni vybaveni a delSi dobu suseni.

Jednou z vyhod lyofilizovanych potravin vSak je, Ze si zachovavaji
vice své puvodni chuti, textury a nutricniho obsahu nez dehydrované
potraviny.

Vyhody lyofilizovanych a dehydrovanych potravin

Lyofilizované i dehydrované potraviny nabizeji urc€ité vyhody.

Oba jsou leh€i a snadno se prepravuji. Oba druhy potravin maji také
dlouhou trvanlivost, diky ¢emuz jsou spolehlivym zdrojem potravy v
pripadé nouze.

Ostatné obé jsou vSestranné a pohodIné, protoze je muzete
rehydratovat vodou nebo pouzit v receptech, jako jsou Cerstve
potraviny.

Z hlediska zachovani nutriCnich latek jsou na tom lyofilizované
potraviny o néco lépe prfed dehydratovanymi potravinami.
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VYLIECTE
STITNU
ZLAZU

a zbavte sa

Unavy
¢i priberania

Souvisejici ¢lanky

» Evropa je zaplavena stovkami potravin, ktereé jsou
kontaminovany tézkymi kovy, pesticidy, toxiny a salmonelou

» 10 zpusobu jak zjistit, zda je med pravy nebo padélany

» Pro€ nasi prarodiCe neméli potravinové alergie a pro€ je mame
my

» Tato oblibena ryba je pro vas velmi Skodliva. Nekupuite ji
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