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O metoda de conservare

traditionala

Aproape toate fructele si legume-
le pot fi conservate daca sunt uscate
in mod corespunzator. Plantele proas-
pete au un continut relativ ridicat
de ap3, de aproximativ 80-90%, care
formeaza, impreuna cu nutrientii
naturali, o baza pentru cresterea
microorganismelor precum ciupercile
si bacteriile. Tn asemenea conditii,
acestea se inmultesc la temperaturi
normale si duc la putrezirea si
fermentarea fructelor, care devin
necomestibile.

Uscarea — conservarea

prin deshidratare

Scopul acestei metode este de a
stopa toate aceste procese prin elimi-
narea umiditatii si a caldurii, care sunt
sursa dezvoltarii microorganismelor.

Eficienta in acest caz, desi doar pe
termen scurt, este depozitarea pro-
duselor la temperaturi mai scazute, in
frigider. Pe termen lung, conservarea
este mai eficienta prin deshidratare.
Trebuie avut in vedere faptul ca multe
dintre ciupercile ddundtoare nu se
mai inmultesc decat cand continutul

Prin uscare, multe soiuri de fructe Tsi
ntensifica gustul, devin mai dulci, mai
consistente si din acest motiv pot fi

“olosite pentru prepararea multor retete.

de apa este mai mic de 15%, in timp
ce inmultirea majoritatii bacteriilor
se opreste deja de la o concentratie
de 35%.

Ce se intdmpla in timpul deshi-
dratarii? Aerul cald duce la evapo-
rarea umiditatii de pe suprafata
fructului. Pentru a echilibra umidi-
tatea, apa din interior urca la supra-
fata si apoi se evapora si ea. Acest
procedeu se desfasoara cu atat mai
repede cu cat temperatura ambianta
este mai ridicata. Bineinteles ca un rol
important il joaca si permeabilitatea
tesutului si suprafata fructului. Cu
cét suprafata este mai permeabila si
mai mare, cu atat mai repede se va
desfasura si procesul de uscare.

n cazul uscérii, cildura determina
doar gradul de absorbtie al apei,
neavand efect, ca in cazul sterilizarii,
de distrugere a germenilor.

Cele mai importante conditii in
deshidratare sunt circulatia aerului si
caldura. Pentru ca circulatia aerului sa
poata prelua vaporii formati, acesta
trebuie s3 fie cat se poate de uscat.
Aerul trebuie sd circule, asta in-
seamna ca aerul umed trebuie sd iasa
si sa poata fi inlocuit de aer uscat.

Tn cazul celorlalte metode de
uscare se incearca mereu ca procesul
sa decurgd repede si uniform. Cea
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Jumadtati condimentate de rosii cocktail

mai ridicatd temperatura nu este nici
pe departe cea mai buna. Tempera-
turile ridicate distrug proprietati
importante ale fructelor, accelereazd
procesele chimice in fesuturile
acestora (oxidare, ruginire s.a),
intaresc suprafata si o fac casantd,
influenteaza gustul fructelor in mod
negativ, conduc partial la trecerea
microorganismelor in forme stabile,
care la temperaturi ideale vor deveni
din nou bacterii active si, in plus,
factura energiei electrice va fi foarte
mare.

Si temperaturile scdzute trebuie
evitate deoarece bacteriile vor avea
suficient timp sa se inmulteasca si sa
atace fructul inainte de evaporarea
apei.

Din acest motiv trebuie avute in
vedere anumite temperaturi optime
care trebuie sa se situeze intre 30
si 70°C in functie de soiul fructului.
Cu toata acestea fiecare este liber
sd aleaga intre o uscare economica
rapidd sau o uscare optima in care
accentul se pune pe pastrarea unui
continut ridicat de nutrienti.

Principalele avantaje

ale uscarii

Tn ciuda numarului mare de
conserve si a utilizarii tot mai dese a
congelatoarelor, aparatele de deshi-
dratare industriale nu si-au dovedit
doar maiestria dar si interésul pe
piatd, numarul lor fiind in continud
crestere. Acest lucru se datoreaza



mai multor factori: pe de-o partein

ultimii ani a crescut in randul popu-

latiei interesul pentru naturd, pentru
hrana sanatoasd, pentru starea de
bine a organismului; pe de alta parte,
creste bucuria de a prepara singur, de

a experimenta tehnici si retete vechi,

cunoscute, din bucataria traditionala

in care fructele uscate joaca un rol
foarte important. Alimentele uscate

manual sunt, fara doar si poate, o

alta forma a alimentelor proaspete

originale, f3rd a avea adaosuri de
substante chimice pentru conservare.

Cu toate acestea, in multe cazuri, prin

acest procedeu se modifica gustul si

mirosul alimentelor organice. Multe
soiuri de fructe fsi intensificd prin
uscare gustul avand astfel substante
nutritive concentrate, devin mai dul-
ci, mai consistente, putand fi folosite
in realizarea diferitelor retete.
Comparand uscarea fructelor cu
alte metode de conservare cunoscute,
precum fierberea sau congelarea,
putem remarca cateva avantaje:

1. Deshidratarea face alimentele mai
usoare si le diminueaza volumul.

2. Depozitarea este mai simpla
ocupand spatiu putin.

3. Costurile pentru uscarea fructelor
sunt scazute daca utilizdm surse de
energie existente precum soarele,
aerul sau o altd sursd de caldura
din casa.

£ Vitaminele,mineralele si structura
fibrelor se pastreaza, iar valoa-
rea nutritiva este foarte ridicata

Tehnici de uscare 9

datorita concentratiei extrem de
ridicate; doar vitamina C se des-
compune si trebuie compensata
din alte surse.

5. Legumele si fructele uscate acasa
nu contin conservanti.

6. Greutatea scazuta, volumul redus,
valoarea nutritiva ridicata si un
aport mare de fibre face ca fructele
uscate sa fie un aliment ideal in
calatorii si drumetii.

7.Tn cazul unor fructe, modificarea
gustului si a consistentei fata de
cele proaspete ofera posibilitatea
utilizarii acestora in alte scopuri.

Uscarea devine astfel mai mult
decat o metoda de inlocuire a con-
servarii.

Prin fierbere, datorita temperatu-
rii ridicate, vitaminele sunt distruse,
la fel si fibrele si celuloza bruta, iar
concentratia ridicata necesara de
zahir este si ea nociva. In cazul con-
servarii in doze, contactul indelung al
fructelor cu tabla metalicd este pus
sub semnul intrebarii.

Tehnici de uscare

Pentru uscarea fructelor, legu-
melor, plantelor medicinale sau a ciu-
percilor, existd, in functie de conditii
si de cantitate, diferite metode, care
vor fi prezentate in cele ce urmeaza.

Alegerea metodei depinde de
cantitatea si de felul fructelor pe care
vrem s le folosim, de spatiu si de
sursele de cildura pe care vrem sd
le utilizam.
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Unincepdator care nu-este inca
sigur daca doreste, pe viitor, s3 puna
la uscat o parte din productia din
gradina si daca gustul acestora va
fi pe placul lui, trebuie sa experi-
menteze prima data cea mai simpla
metoda. Un om priceput isi constru-
ieste apoi un dulap-uscator caruia fi
aduce in timp toate imbunatatirile
posibile. Cine nu se incumeta sa fsi
construiasca un uscator, il poate gasi
in comert la magazinele de aparate
electrice.

Uscarea la aer

Cea mai simpld metoda de uscare
a fructelor este in aer liber. Tempera-
turile prea scazute si actiunea nedo-
ritd a luminii duc adesea la rezultate
mediocre mai ales in cazul fructelor

Mere puse la uscat pe sfoard

care se decoloreaza foarte usor sau
care sunt foarte apatoase.

Aceastd metode se potriveste
fdra doar si poate pentru uscarea
ciupercilor tdiate subtire, a plantelor
medicinale, a merelor stropite cu acid
citric foarte diluat s.a.m.d.

Fructele si legumele gata prega-
tite se pun pe o sita (de ex. o plasa
de muste care nu rugineste, hartie de
ambalaj sau pe un gard de sarma),
sau se pot insira pe o sfoara sub-
tire. Ultima variantd este minunata
pentru ciuperci, fasole si rondele de
mere. Plantele medicinale se leaga
in buchetele mici care se prind apoi
de sfoara cu florile in jos. Sfoara nu
trebuie intinsa direct sub razele dogo-
ritoare ale soarelui, deoarece acesta
cauzeaza pierderea nutrientilor si a
vitaminelor. In plus, in functie de
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“asole si ciuperci insirate pe atd.

soiul fructului, soarele poate duce si
@ decolorarea acestora. Buna circu-
| Epea aerului, lipsa prafului si umidi-
| %=tea scazutd sunt conditiile pentru
© uscare reusitd a fructelor. Cele mai
potrivite locuri sunt sopronul, un pod
@erisit sau un balcon acoperit, ferit de
picaie.

In mediul acesta nu putem conta
pe temperaturi mai mari de 30-35°C,
@& aceea trebuie sd avem grijd sa
werificam cu atentie ca uscarea sa fie
torespunzatoare, sa nu apara muce-
g2 Fructele trebuie controlate zilnic
% r=asezate de mai multe ori.

In regiune Pflaz, cosul pentru
uscarea fructelor se bucura de o

“erite variante de uscare a fructelor si legumelor in aer liber: site prinse intre ele;

traditie artizanala foarte veche.
Aceste obiecte realizate din lemn
netratat de pin se utilizeaza la
uscarea fructelor. Suprafata imple-
titd asigura o buna aerisire si uscare
a fructelor. Acesta se potriveste de
minune chiar si pentru depozitarea
fructelor proaspete sau pentru a fi
oferit cadou. Pentru realizarea lui
se folosesc bucéti rotunde de lemn
de pin care se despica pana cand se
obtin fasii subtiri, de 1,5-2 cm latime
— procedeu asemanator cu realizarea
sindrilelor.

Fasiile umezite se prind in rama
care este realizata din doua bucati
plate de lemn asezate paralel (cca. 1
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