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Séchage à chaud

L’ancêtre de la déshydratation est en fait le séchage au soleil. Effectivement, la déshydratation est aussi appelée séchage à chaud. Son but principal, tout comme pour le séchage au soleil, est d’évaporer l’eau contenue dans les aliments afin de ralentir, et même d’arrêter la multiplication des microorganismes. 
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                 Figure 4  Aliments déshydratés

Par conséquent, l’aliment se conservera plus longtemps. Comme l’aliment peut perdre jusqu’à 98 % de son eau, la déshydratation a donc l’avantage de réduire le poids et le volume des aliments. En 1795, le premier déshydrateur fut dessiné par les Français. Il a été construit pour maximiser la circulation d’air et conserver les valeurs nutritives des aliments.

Procédé

La méthode de séchage à chaud est très simple. Les aliments à déshydrater doivent être placés sur une plaque. Si cette dernière est métallique, on doit la recouvrir d’une pellicule de plastique. Les aliments ne doivent pas être en contact avec le métal afin d’éviter que le métal s’oxyde et altère le produit fini. De plus, il doit y avoir un espace entre les aliments pour faciliter la circulation d’air. 

La plaque est placée dans le déshydrateur qui peut être un four conventionnel, un four à convection ou un four de cuisinière au gaz. Il existe aussi des déshydrateurs domestiques qui donnent de bons résultats. 

Lors de l’utilisation d’un four conventionnel, la porte doit demeurer entrouverte afin que la vapeur créée lors de la déshydratation puisse s’échapper. Si la porte demeure fermée, l’atmosphère dans le four devient rapidement saturée de vapeur d’eau, ce qui ralentit le séchage. 

L’image qui suit est un exemple de déshydrateur. C’est un modèle qui peut être fort utile à la maison. Le temps de séchage des aliments dans ce type de déshydrateur est moins long que celui dans un four conventionnel.

R É F É R E N C E S

· Séchage à la chaleur 
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