Frysekoncentrering er et
energibesparende alternativ
tilinddampning

Inddampning er en af de mest energikravende processer i industrien. Et oplagt alternativ
til denne teknologi er frysekoncentrering, som er ca. seks gange mere energieffektiv.
Frysekoncentrering forventes derfor at komme til at spille en veesentlig rolle |
bestraebelserne pa at konvertere separationsprocesser fra termisk til elektrisk driftien
mere baeredygtig fedevareproduktion.

Af fodevarejournalist Klaus Hansen

Formalet med inddampning er at opkon-
centrere et produkt, der stadig er pa vee-
skeform - enten med henblik pa videre
forarbejdning eller for at minimere trans-
portomkostninger. I processen bortkoger
man vand fra et produkt under tilfersel af
varme. Men inddampning er en energislu-
ger. Eksempelvis udger energiforbruget til
inddampning ca. 10 procent af det totale
energiforbrug pa mejerier.
Frysekoncentrering anvendes ogsa til at
opkoncentrere flydende produkter, og
teknologien kan energimaessigt konkur-
rere med selv de mest energioptimerede
inddampningsprocesser.

Ved frysekoncentrering seenkes andelen af
vandien oplesning ved at fryse en del af
vandet og efterfelgende fierne de dannede
iskrystaller. Opkoncentreringen sker end-
videre ved en betydeligt lavere tempera-
tur end ved inddampning, hvilket som
oftest betyder, at produktkvaliteten bibe-
holdes, og at der er et mindre tab af smag
og aroma end ved traditionel inddamp-
ning.

Spar energi ogbevar
produktkvaliteten

Sammenlignet med de traditionelle ind-
dampningsprocesser er frysekoncentre-
ring forbundet med store fordele.
Frysekoncentrering er ca. seks gange mere
energieffektiv end inddampning. Frysning
af 1 kgis kraever 334 kJ/kg, og en 1-trins
inddamper bruger ca. 2.200 kJ/kg for at
fordampe 1 kilo vand.

I en simpel 1-trins inddamper skal der
tilferes 1 kg varm damp fra en dampkedel
for at koge 1 kilo vand fra produlktet. Ved
at anvende flertrinsinddampere kan
dampforbruget reduceres med et antal
trin.

Virksomheder kan anvende frysekoncen-

10 Eab i n p I a nt - Leverander til fadevareindustrien gennem artier

- Fedevareindustrien star over for store
udfordringer, ndr vores mdlseetninger omen
70 procent-reduktion i CO,-udslippet skal nds.
Og her kommer en teknologi som fryse-
koncentrering, hvor vi bdde kan reducere
energiforbruget og ege kvaliteten af
fedevarerne, som sendt fra himlen, forteeller
Peter Schneider, der er forretningsleder i Kele-
og Varmepumpeteknik pé Teknologisk Institut.
Peter er civilingenier og har 25 drs erfaring
inden for procesteknologi.

trering som et alternativ til inddampning
inden for blandt andet fedevarer og spilde-
vand. Men i seerdeleshed inden for varme-
felsomme produkter, hvor inddampning
forringer produktkvaliteten, har metoden
vist sig meget effektiv. Ved frysekoncen-
trering vil produktet veere stort set upavir-
ket bagefter.

Store potentialer i fedevareindustrien
I fedevareindustrien er frysekoncentre-
ring meget relevant til fedevarer, der pa
den ene eller anden méde skal koncentre-
res og viderefremstilles - eller lagres kolde.
I denne industri er mange produlkter fel-
somme over for varme, som kan reducere
kvaliteten. Derfor er den ské&nsomme fry-

Teknikken bag frysekoncentrering

Frysekoncentrering kan foretages

med enten indirekte varmeveksling
eller med direkte varmeveksling. Ved
indirekte varmeveksling foregar isdan-
nelsen i en skrabevarmeveksler, som er
kolet af et keoleanlaeg,
Frysekoncentrering ved hjeelp af di-
rekte varmeveksling i vakuum virker
padenmade, at en del af vandeti
produktet fordampes, og energien til
fordampningen bruges til at indfryse
iskrystaller i isgeneratoren ved vandets
trippelpunkt (ved tryk p& 611 Paabso-
lut trylk).

Trippelpunktet er der, hvor alle tre
faser af materialet (vand, vanddamp og
is) kan veere i ligeveegt pd samme tid
ved en specifik temperatur og et speci-
fikt tryk. Vakuumfrysekoncentrering
bruger trippelpunktskonceptet til at
generere vanddamp ogiskrystalleri
vakuumtanken og derved koncentrere
produktet. Direkte varmeveksling
giver det laveste energiforbrug.

Med fremkomsten af energieffektive
kompressorer for vanddamp og direkte
kontaktvarmevekslere, hvor is-gene-
reringen sker ved fordampningsterm-
peraturer meget naer ved oplesningens
frysepunkt, forventes teknologien
derfor at komme til at spille en betyde-
ligrolle fremover.

sekoncentrering ved lav temperatur seerlig
godt egnet.

I fedevarekoncentrering handler det gene-
relt om at ege andelen af terstoffet i pro-
duktet saledes, at produktet kommer til at
indeholde mindre vand og mere afrava-
ren. Nar man fjerner vandet frar&varen, er
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Kort om frysekoncentrering

Ved frysekoncentrering indfryses vandeti et produkt til iskry-
staller. Iskrystallerne udskilles fra det opkoncentrerede pro-
dukt, hvorefter isen kan tes op og omdannes til rent vand.
Frysekoncentrering kraever omtrent seks gange mindre energi
end inddampning og sker ved en betydeligt lavere temperatur,
hvilket betyder, at kvaliteten af det opkoncentrerede produkt
vil veere stort set upavirket efterfelgende.

det for eksempel muligt at eendre produktets tekstur, styre alko-
holindholdet, ege vaerdien og naturligvis mindske vaegt ogrum-
fang, hvilket minimerer transportomkostningerne.

Eksempler p& produkter, der er velegnede til frysekoncentrering,
er juice, beer, valle, maelk og limvand fra slagterier.
Beerkoncentrering er et omrade, hvor det er vigtigt med sk&nsom
koncentrering for at bibeholde smagsstofferne og produktets
struktur. P4 omradet er der mange producenter, som laver spe-
cialprodukter, som bygger pa ekologi og beeredygtighed, ogen
energieffektiv frysekoncentrering kan her blive en vigtig del af
produlktets image.

Fordele for mejeribranchen

I meelkeproduktion anvendes stigende meaengder af meelk til en-
ten meaelkepulver/maslkebaserede ingredienser eller til ost, og
langt sterstedelen eksporteres. Ved produktion af badde maelke-
pulver og ost opkoncentreres maelken.

I stedet for at foretage oplkoncentreringen pa mejeriet kan denne
del af processen flyttes ud i producentleddet, og her kan der séle-
des udskilles store meengder af vand, der kan genbruges til fod-
ring og rengering. Dette vil mindske meengden af maelk, der skal
transporteres til mejeriet —og som felge heraf reduceres trans-
portudgifter og udledningen af CO,. Endelig vil den mindre volu-
men af meelk, der modtages pd mejeriet, mindske procesomkost-
ningerne. Kort sagt, s& bliver produlctionen mere konkurrence- og
beeredygtig.

Der er ogsa fordele med hensyn til limvand, der er et biprodukt fra
mange fedevareproduktioner. Det indeholder meget protein og
kan bruges til eksempelvis dyrefoder. Limvand er meget vansle-
ligt at behandle, fordi proteinerne braender fast pa inddamper-
overfladen og tilstopper filtrene i membransystemerne. Her kan
frysekoncentrering bruges som en skdnsom metode over for pro-
teinerne.

Frysekoncentrering - skal, skal ikke?

For mange virksomheder kan det veere svaert at afgere, om det
kan betale sig at skifte fra traditionel termisk inddampning til
frysekoncentrering — og herefter at tage skridtet i praksis. Men her
kan Teknologisk Institut hjzelpe.

Blandt andet kan Instituttet hjeelpe virksomheden med at afdeek-
ke, om frysekoncentrering overhovedet vil vaere mulig og er for-
delagtig - bade i forhold til energiforbrug og produktkvalitet —
samt hvor stort et produkttab, der vil ske i forbindelse med fryse-
koncentreringsprocessen.

Og nér virksomheden har taget beslutningen om skifte fra ind-
dampning til frysekoncentrering, s& kan Teknologisk Institut
vaere behjelpelig med at udfere pilottest p& produktet og designe
det feerdige anleeg. Her mere hos forretningsleder Peter Schneider,
Teknologisk Institut via e-mail psc@teknologisk.dk.
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