Jak suszy¢ pomarancze by
zachowaty piekny kolor -
sprawdzone metody

Podstawg zachowania pieknego koloru suszonych pomaranczy jest
ich odpowiednie przygotowanie. Owoce nalezy doktadnie umy¢ pod
biezgcg wodg, usuwajgc wszelkie pozostatosci wosku i Srodkdw
konserwujgcych. Pomarancze ekologiczne s3 szczegdlnie
polecane, poniewaz zawierajg mniej substancji chemicznych na
skérce. Po umyciu warto osuszy¢ owoce recznikiem papierowym,
aby usung¢ nadmiar wilgoci.

Technika krojenia ma kluczowe znaczenie dla rdéwnomiernego
suszenia i zachowania koloru. Optymalna grubos¢ plastrow to
3-5 mm — ciensze plastry wysychajag szybciej, ale tatwiej
ciemniejg i stajg sie kruche, natomiast grubsze wymagaja
dtuzszego czasu suszenia, co zwieksza ryzyko rozwoju ples$ni.
Podczas krojenia nalezy usung¢ pestki i biate wtdkna, ktére
moga nadawa¢ gorzki smak. Warto uzy¢ ostrego noza 1lub
mandoliny, co zapewni réwng grubos¢ wszystkich plastrow i
przyspieszy proces suszenia.

Technikli zapobiegajgce ciemnieniu

Blanszowanie to skuteczna metoda zapobiegajgca ciemnieniu
pomaranczy podczas suszenia. Polega na zanurzeniu pokrojonych
plastréw w gorgcej wodzie (90-95°C) na 1-2 minuty, a nastepnie
natychmiastowym schtodzeniu w lodowatej wodzie. Ten proces
dezaktywuje enzymy odpowiedzialne za ciemnienie owocéw i
jednoczesnie pomaga zachowa¢ ich naturalny kolor.

Roztwdér kwasu cytrynowego stanowi naturalng ochrone przed
utlenianiem. Mozna przygotowa¢ go rozpuszczajac 1 %tyzeczke
kwasu cytrynowego w 1 litrze wody lub wykorzystal sSwiezo
wycisniety sok z cytryny. Plastry pomaranczy nalezy zanurzy¢ w
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roztworze na 5 minut przed suszeniem. Ta metoda nie tylko
zapobiega ciemnieniu, ale réwniez wzmacnia naturalny aromat
cytrusow.

Temperatura suszenia ma decydujacy wptyw na kolor konAcowego
produktu. Optymalna temperatura to 45-55°C — wyzsza moze
powodowa¢ karmelizacje cukréw i ciemnienie, a nizsza przedtuza
proces, zwiekszajgc ryzyko rozwoju mikroorganizméw. W suszarce
elektrycznej najlepiej ustawic¢ 50°C i suszy¢ przez 6-8 godzin,
regularnie sprawdzajgc stan plastréow. Przy suszeniu w
piekarniku warto pozostawi¢ lekko uchylone drzwiczki, aby
umozliwi¢ odprowadzanie wilgoci.

Dla uzyskania najlepszych rezultatéw warto tgaczy¢ rézne
metody — najpierw zanurzy¢ plastry w roztworze Kkwasu
cytrynowego, a nastepnie suszy¢ w kontrolowanej temperaturze,
regularnie obracajgc plastry dla rownomiernego wysychania.

Przechowywanie 1 wykorzystanie
suszonych pomaranczy

Suszone pomarancze zachowujg swéj intensywny kolor i aromat
przez dtugi czas, pod warunkiem odpowiedniego przechowywania i
wykorzystania. Prawidtowo przygotowane plasterki cytruséw moga
stuzy¢ zardéwno jako sktradnik kulinarny, jak i element
dekoracyjny przez wiele miesiecy.

Optymalne warunki przechowywania

Kluczem do zachowania pieknego koloru suszonych pomaranczy
jest ich wtasciwe przechowywanie:

= Szczelne pojemniki szklane chronig przed wilgocig i
zapobiegaja chtonieciu zapachdéw z otoczenia

= Miejsce bez dostepu Swiatta stonecznego — promienie UV
przyspieszajg blakniecie koloru

= Temperatura pokojowa (18-22°C) — zbyt wysoka temperatura



powoduje utrate aromatu
=Wilgotnos¢ ponizej 40% — nadmiar wilgoci sprzyja
rozwojowi plesni

Suszone pomarancze przechowywane w szczelnym szklanym stoiku,
w szafce kuchennej z dala od Zrédet ciepta, zachowuja
intensywny kolor nawet do 2 lat.

Warto doda¢ do pojemnika saszetke z zelem krzemionkowym, ktdéry
pochtania nadmiar wilgoci i dodatkowo zabezpiecza suszone
owoce przed ciemnieniem.

Kulinarne 1 dekoracyjne zastosowania

Suszone pomarancze to wszechstronny produkt o szerokim
spektrum zastosowan:

W kuchni:

Herbaty i napary - dodaja cytrusowego aromatu 1
wtasciwosci rozgrzewajacych

« Wypieki — rozdrobnione lub w cat*o$ci jako sktadnik
ciast, muffinek 1 ciasteczek

« Konfitury i marmolady — wzbogacaja smak przetworéw
owocowych

»Sosy do mies — nadajg wyrazisty cytrusowy akcent

potrawom z dziczyzny i drobiu
= Syropy i nalewki — tworzg baze aromatycznych alkoholi i
dodatkéw do deseréw

W domu:

Naturalne odSwiezZzacze powietrza — umieszczone w
miseczkach lub zawieszone jako girlandy

= Potpourri — w potgczeniu z cynamonem, goZdzikami i
anyzem tworzg Swigteczng kompozycje

= 0zdoby choinkowe i wience — stanowig trwaty element
dekoracji Swigtecznych

- Swiece zapachowe — zatopione w wosku uwalniaja cytrusowy



aromat podczas palenia

Prawidtowo wysuszone pomarancze zachowujg swoje wtasciwos$ci
przez 12-24 miesiecy. Pierwsze oznaki utraty jakos$ci to
blakniecie koloru, zanik aromatu oraz pojawienie sie biatego
nalotu ples$ni. Przy pierwszych symptomach zepsucia nalezy
natychmiast usung¢ caty zapas, aby zapobiec rozprzestrzenianiu
sie mikroorganizméw na pozostate produkty spozywcze.



