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SAYURAN KERING

dengan teknologi

FAR INFRARED (IFR)

Teknologi FIR merupakan teknologi yang
memanfaatkan radiasi dari cahaya infrared yang
memiliki panjang gelombang 25-1000im atau
mendekati gelombang microwave. Proses
pengeringan dengan teknologi FIR sangat efisien
karena panas radiasi lansung menembus bagian
dalam molekul dan memutus ikatan molekul air
pada bahan tanpa melalui media perantara.
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2ibé Keungéulan Cara Pembuatan se e

« Perubahan vitamin dan khlorofil minimum

S bk
« Meningkatkan daya simpan produk
sayuran l
» Efisien, karena Pengirisan
pengeringan lebih cepat l
» Waktu rehidrasi singkat p
« Aroma, rasa dan tekstur Pencucian
sayuran kering tidak l
banyak berubahaatkan :
menjadi produk bernilai Blanching
ekonomi l
eoe Perhltungan Ekonoml g l

Seledri 175 60.000 -
Bayam 15 60.000 - ) —
Jamur Merang 10 120.000 TN £
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