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Lebensmittelverfahrenstechnik

Energie- und resourcenschonende Spruhtrocknung von
hochviskosen Flussigkeiten mittels Effervescent Atomization

M. Wittner, V. Gaukel, H.P. Schuchmann

Motivation

Spruhtrocknung:

Am weltesten verbreitetes Verfahren zur
Uberfuhrung von Flussigkeiten in haltbares
Pulver.

Merkmale:

» Zerstaubung der Flussigkeit in feine Tropfen
mit enger GroBenverteilung und Trocknung in
einem HeiBluftstrom.

» Wasserentzug durch Trocknung ist ein sehr
energieintensiver Prozess.

ErhGhung der

Mogliche Einsparung von

Trocknungsenergie

Eingangstrockenmasse mittels

alternativer Verfahren wie Membrankonzentration
oder mehrstufiger Eindampfung.

Erhohung

¥

der Viskositat konzentrierter

Flussigkeiten mit steigender Trockenmasse.

¥

Erschwerte Zerstaubung

Losungsmoglichkeit:
Pneumatische Zerstaubung

 Im Vergleich zu Druckzerstaubern sind
Flussigkeiten mit hoherer Viskositat
zerstaubbar;

 Hohe Betriebskosten bei herkdmmlichen
auBenmischenden Zweistoffzerstaubern
durch hohen Gasverbrauch.

- Effervescent Atomizer (EA):
Einsparung von Zerstaubungsgas durch
spezielle Stromungsfihrung in einem
innenmischenden Zweistoffzerstauber.

Forschungsvorhaben

Zielstellung:

Aufzeigen des Effizienzsteigerungspotentials
eines auf Effervescent Atomization beruhenden
Spruhtrocknungssystems anhand eines

Vorgehensweise

Anpassung eines Modellsystems

» Bestimmung der Scherviskositat
unterschiedlicher Molkenproteinkonzentrate in
Abhangigkeit der Trockenmasse

Durchfuhrung von
Spruhtrocknungsversuchen

» Wasserverdampfung:
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 Die Zerstaubungsenergie wird durch den
angelegten Flussigkeitsdruck aufgebracht

» Bauartbedingt nicht far die Zerstaubung von
hochviskosen Flussigkeiten geeignet

Pneumatische Zweistoffzerstauber
gl g

Bestimmung prozessabhangiger
SpruhtropfengroBenverteilungen
» DurchfUhrung von Zerstaubungsversuchen
« Ermittlung resultierender

» SpruhtropfengroBenverteilungen mittels
Laserbeugungsspektroskopie
(Malvern Spraytec)

Gesamttrockenmasse TM / %

« Haufwerksporositat
 PartikelgrofBenverteilung (Laserbeugung)
» Benetzungsgeschwindigkeit (nach [2])

Aufstellung integraler
Energiebilanzen

» Berechnung des Energieaufwands zur
Aufkonzentration der Eingangsflussigkeit
mittels alternativer Methoden anhand von
Literaturwerten [3].
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