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Motivation

Spruhtrocknung:

Am weitesten verbreitetes Verfahren zur
Uberfiihrung von Flissigkeiten in haltbares
Pulver.

Merkmale:

» Zerstaubung der Flussigkeit in feine
Tropfen mit enger Grof3enverteilung,
(z. B. mittels Druckzerstaubung).

* Anschliel3ende Trocknung im Heil3luftstrom.
* Hoher Trocknungsenergieverbrauch.

Mogliche Einsparung von

Trocknungsenergie

Erhohung der Eingangstrockenmasse vor der
Spruhtrocknung (z. B. Membrankonzentration
oder mehrstufige 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 herkommlichen
aullenmischenden Zweistoffzerstaubern
durch hohen Gasverbrauch.

=) Pneumatische Ringstromungsdiisen:

* Einsparung von Zerstaubungsgas durch
spezielle Stromungsfuhrung in einem
innenmischenden Zweistoffzerstauber.

Hintergrund

Zielstellung:

Untersuchung der prozessabhangigen
Zerstaubungsleistung eines Effervescent
Atomizers (EA) und eines weiterentwickelten
Air-Core-Liquid-Ring (ACLR) Zerstaubers
anhand

 des Sauterdurchmessers x, , der
Tropfengrolenverteilungen;

» der zeitlichen Stetigkeit des
Sauterdurchmessers x ;.

Innenmischende pneumatische

Zerstauber

« Zusammenfuhrung von Zerstaubungsgas
und Flussigkeit in einer Mischkammer vor
dem Dusenauslass.

* Fur eine stetige Zerstaubung wird eine
Ringstromung im Dusenkanal angestrebt
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* Durch den Aufbau des ACLR-Zerstaubers
wird gezielt ein Gaskern im
Flussigkeitsstrom erzeugt.

— Gaskapillare

- Dusenauslass
- Gaskern

. Dadurch wird auch bei hohen Viskositaten
und niedrigem ALR eine Ringstromung
erzeugt.

Material & Methoden

Modellsystem:
Maltodextrin (DE = 8,6; 14) und
Molkenproteinpulver (WPC 80).
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Prozessparameter:

« Zerstaubungsdruck ps = 3-9 bar
» Flussigkeitsvolumenstrom V= 20 I/h

Messung der
TropfengroRenverteilung:

Laserbeugung (Malvern Spraytec; f = 250 Hz,
t=25s,x=25cm).

Ergebnisse |

Sauterdurchmesser in Abhangigkeit des ALR.
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Der ACLR Zerstauber erreicht mit steigender
Viskositat und gleichem ALR kleinere
Sauterdurchmesser als der EA.

Zeitliche Unstetigkeit des Sauterdurchmessers

nach [2].
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* Bei hoher Viskositat bleibt die Streuung des
Sauterdurchmessers bei der Verwendung
des ACLR-Zerstaubers im Vergleich zum EA
gering.
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Einfluss des Gasdrucks auf die Verteilung des
Sauterdurchmessers.
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* Mit steigendem Gasdruck werden
mehrheitlich kleinere Sauterdurchmesser
erzeugt, die grof3ten gemessenen
Sauterdurchmesser bleiben gleich.

Ausblick

* Geometrische Anpassung des ACLR-
Zerstaubers zur Erzeugung engerer
Spruhtropfengrol3enverteilungen.

* Untersuchungen zum Einfluss der
druckabhangigen Gasexpansion.
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