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Tipy na suSenie ovocia:

Princip suSenia

Produktom zo zahrady je potrebné C¢o najrychlejSie odobrat’ vodu, pretoze
mikroorganizmy podporujlce hnitie maju potom len mala Sancu naplno rozvinut’ svoju
aktivitu. Pri suSeni sa z ovocia odobera vlhkost’ prostrednictvom cirkulujiceho teplého
vzduchu. Obsah vody tak poklesne na cca 10 — 15 %. Cim je vzduch teplejsi, tym
rychlejsie straca suSeny material svoju vlhkost’. Avsak pri vysSich teplotach sa znizuje
aj mnoZstvo Zivin. Preto sa teplota susenia musi prisposobit’ susenému materialu. Cim
je vychodiskovy produkt vlh$i a,,duZinatejs$i“, tym moze byt teplota vysSia. Nasi
predkovia vyuzivali ako ,,suSiaren* najmé priestor povaly. Mohli sa tu susit’ potraviny
rozlozené na rdznych sitach a regéaloch, pricom boli chranené pred priamym slnkom.
Tento postup vSak nebol vobec hygienicky (prach, hmyz). Pri vlhkom pocasi trval
proces susenia vel'mi dlho a dochadzalo k neziaducemu sfarbeniu potravin a k strate
ich Zivin. V sucasnosti je k dispozicii mnoZstvo vyrobkov a zariadeni, ktoré umoZznuju
jednoduché a Setrné susenie.

Vyhody suSenia

e Pri Setrnom susSeni (30 — 50 °C) zostdva zachované maximalne mnozZstvo Zivin.

e Nedochadza k wvyluhovaniu Zivin. Odobratim vody z potravin dochadza
k obohateniu zostavajiceho obsahu a K zintenzivneniu chutovych vlastnosti. Tak
sa vysuSené ovocie stava prirodzenym sladidlom a potravou podporujicou
travenie.

e SuSené potraviny su priestorovo uspornejSie a na ich skladovanie nie je potrebna
ziadna energia (ako napr. pri ich chladeni alebo zamrazeni). Z tychto dévodov sa
daju aj lepsie a pohodlnejsie prepravovat'.

e Na rozdiel od konzervovania zamrazenim je spotreba energie na suSenie
prostrednictvom suSicky obmedzend len na kratky ¢as. Cenovo najvyhodnejSie je
susenie slnecnou energiou a vetrom. Pretoze sposob susenia slnecnou energiou
a vetrom si vyzaduje znaénll pracu naviac, je nevyspytatelny, hygienicky
nevhodny a zavisi od stc¢innosti mnohych faktorov, nebude ho brat’ v d’alSom
texte do uvahy.

Skladovanie

Vysusené potraviny maju sklon pohlcovat’ vlhkost’ zo vzduchu. Aby ste tomu predisli,
je potrebné skladovat’ susené potraviny vo vzduchotesnych pohéroch alebo mraziacich
nadobach. Tak su suSené potraviny chranené aj pred necistotami a hmyzom. Menej
vhodnymi na skladovanie suSenych potravin su latkové vrecka, do ktorych vSak mézu
okrem vlhkosti preniknit’ aj mole a nakldst' tam vajicka. Okrem toho dochadza
v latkovych vreckach aj k postupnému vyprchaniu aromatickych latok. Na skladovanie
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kuchyne), idealnou na skladovanie je chladna, suché a tmava komora. Najma vitaminy
a aromatické latky su citlivé na svetlo, taktiez aj farbiva, ktoré predstavuji substancie
vyrazne podporujuce zdravie Cloveka. Priehl'adné sklenené nadoby su sice
dekorativne, avSak negativne vplyvaji na kvalitu uskladiiovanych susenych potravin.
SuSené potraviny vydrZia pri spravnom skladovani vela rokov. Aby vSak stratili zo
svojej hodnoty ¢o najmenej, odportica sa ich spotrebovanie do nasledujuceho zberu
(dbajte na datum uvedeny na etikete). Pri ve'mi sladkom ovoci mdze na jeho povrchu
postupne dojst’ ku krystalizacii cukru. V takomto pripade nejde o vytvorenie plesne
a krystalizdcia cukru na povrchu suSeného ovocia neznamend zniZenie kvality
suSenych potravin.

Ovocie vhodné na susenie a odporiucany postup pri jeho suSeni

Ovocie musi byt Cisté, neposkodené (poSkodené Casti musia byt’ odstranené) a zrelé.
Doba samotného suSenia prislusného druhu ovocia je vzdy uvedena v navode
konkrétnej suSicky.

e Jablka: Velmi vhodné na suienie si najmi kyslasté druhy. Z jabik odstraiite
jadierka, nakrajajte ich na kolieska hrabky cca 0,5 — 1 cm (najlepSie aj so
supkou), kolieska jabik poukladajte na sitka susic¢ky a suste pri teplote 30 — 50
°C.

e Marhule: Su klasickym ovocim, ktoré sa susi. Napriek tomu nie su idedlne na
suSenie, a to z dovodu dlhej doby potrebnej na ich vysusSenie. Aby ste ul'ahcili
a urychlili ich suSenie, nakréjajte ich na 4 alebo az na 8 cCasti. Na sitka suSicky ich
polozte Supkou smerom nadol a suste pri teplote 40 — 50 °C.

e Hrusky: Sladké, zrelé a aromatické hrusky sa spracovavaju rovnako ako jablka.
Prezreté hrusky rozstvrt'te a suste pri teplote cca 50 °C. Ziskate tak staré zname
Stiepky (krizalky).

e Jahody: Pretoze jahody st vel'mi nachylné na zhnitie a splesnivenie, musia sa
suSit’” postupne tak, ako dozrievaji. Jahody nakrijajte na platky alebo ich
rozstvrt'te a suste pri teplote 30 — 50 °C.

o SipKky: Ovocie zozbierané na odlahlych miestach (napr. mimo ru$nych ciest)
nakréjajte napoly a pomaly suste pri teplote 30 °C. Tak si Sipky uchovaji svoju
cervenu farbu. Chutné a vyZzivné su aj jadra, preto sa suSia aj tie.

o Cere$ne, mirabelky: Aromatické ovocie spevnou duzinou odkostkuite,
rozpol'te, vypuklou ¢astou smerom nadol polozte na sitké a suste pri teplote 30 —
50 °C.

o Egrese: Odstrante kvetné vystupky a stopky, ovocie rozpol'te, otvorenou stranou
smerom nahor ho poloZte na sitka suSicky a suste pri teplote 30 — 50 °C.

e Hrozno: Bezkdstkové bobule oddel'te od strapca, rozpol'te a suste pri teplote 30
—50 °C.

e Slivka: Najlepsi vysledok suSenia dosiahnete s iplne dozretymi slivkami, takze
sa na suSenie uprednostnuju neskoré slivky, ktoré sa 'ahko odtrhni priamo zo
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stromu. Slivky odkostkujte, polozte na sitka suSicky otvorenou stranou smerom
nahor a suste pri teplote 40 — 50 °C.

Banany: Zrelé, pevné banany nakréjajte na cca 0,5 cm hrubé platky a suste pri
teplote 40 — 50 °C. V susicke ich mézete nechat’ dovtedy, kym nebudu tvrdé.

Ananas: Anands ocistite, oSupte a nakrdjajte na 1 cm hrube¢ a 'ubovol'ne vel'ké
kusky. Kusky anandsu suste pri teplote 40 — 50 °C.

Ribezle, maliny, ostruziny nie su na suSenie vhodné, pretoze zvySeny pocet
b b
jadierok vo vysuSenom ovoci nie je vel'mi chutny.

Tipy a rady na susSenie ovocia

Aby sa Vam vyplatila ndmaha, ktord je spojend so suSenim ovocia, pripadjame aj zopar
praktickych rad, ktoré by Vam pri suseni ovocia mohli byt napomocné.

SuSenie neznamena zuZitkovanie odpadového ovocia. SuSenim nekvalitného,
hnilého alebo nezrelého ovocia nedosiahnete pozadovany vysledok a takéto
ovocie nezlepsi suSenim svoju kvalitu. Len tplne dozreté ovocie ma v sebe
obsiahnuté vel'a aromatickych latok.

Z jablk ani hrusick neodstrafiujte pred suienim Supku, pretoZe prave Supka
obsahuje vel'mi vel’a zivin.

Hrusky krizalky predpecte pred suSenim v rure na pe€enie, budu tak chutnejsie.
Jablkd, marhule, hrusky, mirabelky a broskyne v dosledku suSenia mierne zmenia
svoje zafarbenie. Pri priemyselnom suSeni na komeréné ucely sa tomu
predchadza sirenim, susené ovocie tak vyzera ldkavejSie. Ak chcete mat’ ususené
ovocie svetlejSie, mozete ho pred suSenim nakratko ponorit’ do koncentrovanej
citronovej vody.

Cere$ne, mirabelky, broskyne a slivky odportiéame pred suSenim odkéstkovat
a rozkrajat’ na mensSie Casti. SuSenie celého ovocia trva vel'mi dlho. Okrem toho
sa kostky z usuSeného ovocia odstraniuji uz len vel'mi tazko.

Silne aromatické potraviny (napr. bylinky) suSte samostatne, aby intenzivne
aromatické latky nepresli do ovocia.

SuSené ovocie rozkrajajte na pokial mozno rovnako velké Casti a volne ich
poukladajte na vzdusné sitka alebo mriezky vedla seba tak, aby sa navzijom
neprekryvali. Pri naukladani ovocia na seba nedochadza k pozadovanej cirkulécii
vzduchu.

Susené ovocie pocas susenia ¢asto kontrolujte a v pripade potreby ho otocte.
Dbajte na dobré vetranie. Pri spravnom vetrani a prevzduSiiovani je mozné
vlhkost' lepsie a rychlejsie odsat’. Cim je vzduch suchsi, tym viac vody méZe na
seba naviazat’ a tym rychlejSie dochddza k vysuseniu ovocia.

Cerstvo pripravené ovocie sa spravidla dava do hornych poschodi susi¢ky, uz
Ciastocne vysuSené ovocie sa kladie do nizSich oblasti. Tak totizto nedochadza
k intenzivnemu kontaktu s vlhkostou ¢erstvého ovocia.
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