ZYWNOSC LIOFILIZOWANA
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Liofilizacja to, uznawana za najbardziej zachowaw-
cza, metoda konserwacji produktéw spozywczych,
polegajaca na usuwaniu wody z produktéw na drodze
sublimacji. Woda jest usuwana z zamrozonego wcze-
$niej produktu poprzez sublimacje lodu. W procesie
tym Lod przechodzi bezposrednio w stan pary wodnej
Z pominieciem stanu ciektego. Liofilizacja stanowi
wiec szybkie i kontrolowane wymrazanie wody. Pro-
ces liofilizacji zapewnia zachowanie intensywnego
smaku i aromatu, zachowanie witamin i sktadnikow
odzywczych oraz pozwala na dtugi okres przechowy-
wania zywnosci — nawet do 30 lat, bez koniecznosci
stosowania dodatku konserwantéw. Waga produk-

tow poddanych liofilizacji zostaje znacznie obnizona

w stosunku do wyjsciowej wagi, co znacznie utatwia
transport. Uzyskana w procesie liofilizacji porowata
struktura produktéow zapewnia ich szybka gotowos¢
do uzycia przez ponowna hydratacje.

Liofilizacja zostata zastosowana po raz pierwszy
w trakcie Il wojny Swiatowej na zlecenie rzadu Stanow
Zjednoczonych w celu wyprodukowania dla wojska ra-
cji zywnosci o niewielkiej wadze.

Liofilizacja znajduje zastosowanie takze w prze-
mysle farmaceutycznym, chemicznym oraz biotech-
nologicznym do zageszczania i suszenia substanciji,
do konserwacji drewnianych zabytkow, pochodzacych
z mokrych stanowisk archeologicznych czy osuszania

zalanych i zawilgoconych zbioréw bibliotecznych.
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