Процесс высушивания пищевых (растительных) продуктов

1. Краткий обзор: 
При высушивании некоторых продуктов для сохранения на длительный срок, использование тепловыделяющей пленки Heat Life и ее способности излучать инфракрасные лучи, которые очень эффективны для данного процесса, дает возможность получить высококачественные продукты с максимальным сохранением природного вкуса и аромата даже после высыхания.


2. Рекомендуемые виды продуктов:
1). Перец, орехи, хурма и другие фрукты, зелень, овощи и т.п. В случае таких продуктов, как чеснок, относящихся к группе приправ с большим количеством сока необходимо дополнительное обсуждение вопроса.
2). Морская капуста, водоросли и др. морская растительность.
3). Женьшень, грибы, лекарственные растения
4). Зерновые и крупы.
В случае сушки морских продуктов – достаточно сложно, т.к. это скоропортящиеся продукты.
Сушильная камера с применением инфракрасной отопительной пленки
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Для промышленного применения (
Бытовая сушильная камера
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Сушильный матрас для красного перца на основе ИК отопительной пленки.
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Примеры способов сушки красного перца
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Сравнительные фотографии просушенного разными способами 

красного перца.

	Способ сушки
	Давность продукции
	Способ хранения
	Наглядное изображение

	сушильный матрас с применением ИК пленки Heat Life
	6 лет
(дата пр-ва: июль 2001)
	6 месяцев при комнатной
температуре и далее до настоящего времени в холодильнике.
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	После обычной просушки (2дня) - далее на сушильном матрасе с применением ИК пленки Heat Life   
	3 года
(дата пр-ва: июль 2004)
	3 месяца при комнатной
температуре и далее до настоящего времени в холодильнике.
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	на солнце                            
	1 год 

(дата пр-ва: июль 2006)           
	постоянно в холодильнике            
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	использование обычной сушилки   
	1 год 

(дата пр-ва: июль 2006)           
	постоянно при комнатной

температуре
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    3. Особенности продукции:

1). Даже при длительном хранении сохраняет вкус, запах и цвет.

2). При повторной обработке продукции срок хранения увеличивается, но при этом сохраняется свежесть вкуса. К примеру, при хранении острой квашеной корейской капусты усиление кислого вкуса сдерживается, и остается меньше неприятного (спертого) запаха, появляющегося в результате длительного хранения в закрытых контейнерах или в земле.

3). Растительные продукты, которые не могут долго храниться в свежем виде (зелень, грибы и т.п.) возможно подвергнуть сушке. Если перед употреблением их поместить в воду примерно на 30 минут, то происходит возврат в первоначальный вид (вплоть до цвета) до 80%.

4). Если просушенный с помощью ИК пленки Heat Life молотый стручковой перец положить в воду, вкус, запах и цвет не будут отличаться от свежего.

5). Выделяемые с поверхности пленки Heat Life инфракрасные лучи способствуют сокращению количества пестицидов и других вредных веществ в растительной продукции.


6). В процессе сушки можно переворачивать продукты 2-3 раза в день, дополнительных усилий не требуется.
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