Praxis & Technik

Trocknung und Karamellisierung

von Milchkonzentraten

Experimentelle Untersuchungen mit einem
Kontakt-Scheiben-Trockner

Von Thomas Rupp, Mathias Trojosky, Marcel Wettring, Allgaier Process Technology GmbH,
Martin Hinderlich, Hochschule Neubrandenburg und Reinhard Kohlus, Universitat Hohenheim

Bild 1 und 2: Trocknung von Milchkonzentrat mit dem CDry 501 lab

Einleitung

Der CDry ist ein dampfbeheizter
Scheibentrockner, der nach dem
Prinzip der Kontakttrocknung ar-
beitet. Durch die groBe WarmeU-
bertragungsflache auf engem
Raum und die robuste Betriebswei-
se hat er sich in den vergangenen
Jahren zur Trocknung von feststoff-
beladenen Flussigkeiten in der
Feinchemie, Pigment-, Keramik-
und DUngemittelindustrie bis hi-
nein in die Abwassertechnik be-
wahrt [1-5].

Als CDry food ist er in einer Aus-
fUhrung fur Lebensmittelanwen-
dungen erhaltlich. Die Konstrukti-
on ist durch die Anwendung der
aktuellen EHEDG Guidelines voll-
umfanglich hygienegerecht und
CIP-fahig gestaltet.

Durch die gezielte Kombination
von Temperatur und Verweilzeit
kann bei der Trocknung von Milch
mit dem CDry ein sehr breites Spek-
trum an Pulvereigenschaften er-
zeugt werden. Durch ausfihrliche

Versuchsreihen wurden die Zusam-
menhange zwischen Prozesspara-
metern und Pulvereigenschaften
untersucht und mit marktublichen
sprih- und walzengetrockneten
Pulvern verglichen. Die Milchtrock-
nung dient damit als ein Beispiel
fur die vielfaltigen Verwendungs-
moglichkeiten des Allgaier Kon-
takt-Scheiben-Trockners CDry in
der Lebensmittelindustrie.
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Industrieller CDry in Chemieausfiihrung — ab Herbst 2020 auch in Hygienic
Design fiir die Lebensmittelindustrie erhéltlich

1.1 Funktionsweise

Der CDry ist eine neuartige Me-
thode der Kontakttrocknung. Auf
ein sich drehendes, im Innern
hohles und mit Sattdampf be-
heiztes Scheibenbiindel wird mit-
tels sogenannter ,feed pipes” die
zu behandelnde Flussigkeit im
Uberschuss beidseitig auf alle Schei-
ben aufgegeben. Die Flussigkeit
l[auft von den Scheiben in einen
Zirkulationstank ab und hinterlasst
auf den Scheibenoberflachen den

zu trocknenden Flussigkeitsfilm.
Wahrend das Losemittel (hier Was-
ser) verdampft, trocknet der Fest-
stoff auf den Scheibenoberflachen
auf und wird bis zur gewlnschten
Restfeuchte entwassert. Nach einer
Scheibenumdrehung wird der ge-
trocknete Feststoff abgeschabt
(Bild 2 links). Die einfach einzustel-
lenden Messer sind konstruktions-
bedingt kurz. Sie justieren sich
selbst, sodass sie jederzeit optimal
an der Scheibe anliegen und den
getrockneten Feststoff zuverlassig

und verschleiBarm abschaben. Die
verdampfte FlUssigkeit wird mittels
eines Abluftventilators durch einen
vergleichsweise geringen Luft-
strom mit hoher Wasserdampfbe-
ladung abgefihrt.

1.2 Vielfadltige etablierte
Einsatzbereiche

Der CDry kann fur flussige Produkte
aus nahezu allen Bereichen der
Industrie eingesetzt werden [1-3].
In den vergangenen Jahren wurden
eine Vielzahl von Referenzanlagen
in der chemischen Industrie, der
Pigmentherstellung, der Abwas-
sertechnik, keramischen Industrie
bis hin zur Futtermittelindustrie
installiert.

1.3 Lebensmittelkonforme,
hygienegerechte Ausfiihrung

Als CDry food ist er nun in einer
Ausfuhrung fur Lebensmittelan-
wendungen erhéltlich und ent-
spricht den hoéchsten Standards
der Lebensmittelindustrie. Um den
strengen Anforderungen der
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EHEDG Guidelines zu entsprechen,
wurden die Rohrleitungen sowie
der komplette Prozessraum CIP-
fahig und selbstentleerend kon-
struiert. Um Rist- und Reinigungs-
zeiten zu minimieren, wurden
intelligente Schnellwechselmecha-
nismen integriert.

Im Allgaier-Technikum wurden
ausfthrliche Versuchsreihen zur
Trocknung von Magermilch- und
Vollmilchkonzentraten mit dem
Scheiben-Kontakt-Trockner CDry
501 lab durchgefihrt [6]. Ausge-
wertet wurden die EinflUsse ver-
schiedener Prozessparameter auf
fur die Lebensmittelindustrie re-
levanten Pulvereigenschaften.

1.4 Versuche mit rekonstituierter
Magermilch

1.4.1 Warmebildaufnahmen

Die Warmebildaufnahmen wah-
rend der Trocknung mittels Infra-
rotkamera ermoéglichen Ruck-
schlisse auf die Hitzebelastung
wahrend der Trocknung.

Esist zu erkennen, dass im Bereich
direkt nach dem Auftragen der
Flussigkeit (1) die niedrigsten Tem-
peraturen auftreten. Im Verlauf
der Rotation steigt die Produkttem-
peratur an und die FlUssigkeit wird
getrocknet. Je geringer die Dreh-
zahlund he héher der Dampfdruck,
desto friher trocknet das Gut auf
der Scheibe ab und umso eher im
Rotationsverlauf erwarmtssich die
Oberflache.

Diese Darstellung belegt anschau-
lich, dass die thermische Beanspru-
chung des Produktes durch die
Auswahl des Heizdampfdrucks und
der Scheibendrehzahl prazise ein-
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Restfeuchten der am CDry getrockneten Magermilchkonzentrate und

Referenzproben

gestellt werden kann. Der Allgaier
CDry kann sowohl produktscho-
nend trocknen als auch mit hohem
thermischem Eintrag gezielt ho-
here Produkttemperaturen errei-
chen.

1.4.2 Restfeuchte

Die Restfeuchte im Pulverprodukt
ist ein sehr wichtiges Kriterium,
welches je nach Einsatzzweck des
Pulvers in einem sehr engen Bereich
spezifiziert wird, zudem ist es ein
wichtiger Einflussfaktor auf die
Verderblichkeit und Lagerstabilitat
des Pulvers.

Der im Diagramm blau markierte
Bereich zeigt den Bereich der Rest-
feuchte an, der bei der Herstellung
von handelstblichen Milchpulvern
angestrebt wird (1,5 - 5,0 %). Ne-
ben den Ergebnissen der am CDry
hergestellten Produkte, sind au-
Berdem die Referenzproben am
Markt gehandelter Milchpulverim
Diagramm dargestellt.

1.4.3 HMF-Gehalt

Die Bestimmung des gesamten
HMF-Gehaltes erfolgte mittels
HPLC-DAD und lasst Rickschlisse
auf die Hitzebelastung und Aroma-
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HMF-Gehélter der am CDry getrockneten Magermilchkonzentrate und

Referenzproben

bildung wahrend der Trocknung zu.
Die spruhgetrockneten Referenz-
proben besitzen einen sehr gerin-
gen Gesamt-HMF-Gehalt, welcher
unterhalb derer walzengetrock-
neter Pulver liegt. Bei niedriger
Drehzahl und damit langerer Trock-
nungsdauer zeigen sich hohe HMF-
Gehalte, bei héheren Drehzahlen
sinken die HMF-Gehalte. Dies zeigt,
dass die CDry-Technologie die Mog-
lichkeit bietet, sowohl schonend
zu trocknen als auch hohe ther-
mische Wirkungen auf das Pulver
auszuliben und damit gezielt Aro-
men zu erzeugen. Dies bietet Spe-
zialitatenherstellern vielfaltige

Moglichkeiten zur Produktindivi-
dualisierung.

1.5 Versuche mit rekonstituierter
Vollmilch

1.5.1 Schmutzbild

Das Schmutzbild ist bei der Beur-
teilung der Pulverqualitat eine
entscheidende Eigenschaft. Ver-
brannte Partikel im Milchpulver
stoBen insbesondere bei hellen
Endprodukten auf Ablehnung
beim Konsumenten.

FUr sprihgetrocknete Pulver wird
meist mindestens Kategorie B und
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von den Trocknerscheiben entfer-
nen.

1.5.2 Freifettanteil

Der Freifettanteil spielt vor allem
bei der Anwendung des Pulversin
Schokoladenprodukten eine grof3e
Rolle. Ein hoher Freifettanteil ver-
bessert die sensorischen Eigen-
schaften der Schokolade und den
Energieverbrauch beim Conchieren
[9].

Der freie Fettanteil zeigt eine Ab-
hangigkeit von der Drehzahl. Je
hoéher die Drehzahl eingestellt
wurde, desto niedriger fallt der
Freifettanteil aus. Damit bieten
sich sehr interessante Individuali-
sierungsmoglichkeiten fur unter-
schiedlichste Endprodukte. Beson-

MaBgeschneiderte Vibrationsanlagen
fiir effektives Schiittguthandling

NetterVibration N V

Fordersysteme e Vibrationsanlagen ¢ Dosierstationen ¢ Vibrationstische ¢ Schiittelstationen

Neben einer groBen Auswahl an pneumatisch, hydraulisch und elektrisch angetriebenen Industrievibratoren bieten wir auch
qualitativ hochwertige Vibrationsanlagen fur lhre individuellen Bedurfnisse an.

Unsere vielféltigen Vibrationstische sowie Dosier-, Forder- und Schiittelsysteme vereinfachen und beschleunigen zahlreiche Anwendungen
im Produktionsprozess. Varianten aus Edelstahl oder mit ATEX-Zertifikat eignen sich perfekt fir den Einsatz in sensiblen Umgebungen.

Welche Loésung ist die richtige fiir Sie? Wir beraten Sie gerne!

Netter GmbH - Fritz-Lenges-Str. 3 © 55252 Mainz-Kastel Deutschland - Schweiz - Polen © Spanien - Australien - GroBbritannien

www.NetterVibration.com



Praxis & Technik

dersinteressant ist die Moglichkeit,
den gewdlinschten Freifettgehalt
sehr zielgerichtet und reprodu-
zierbar einstellen zu kénnen.

2 Zusammenfassung und
Ausblick

Der Kontakt-Scheiben-Trockner
CDry zur Trocknung von Flussig-
keiten, wurde von Allgaier auf der
ACHEMA 2018 prasentiert und im
Rahmen des ACHEMA Innovation
Awards mit einer Platzierung in
der Short List ausgezeichnet. Seit-
dem wurde der CDry in der che-
mischen Industrie erfolgreich eta-
bliert.

Die innovative Technologie ist ab
sofort auch fir die Nahrungsmit-
telindustrie verflgbar. Unter Bei-
behaltung der bewahrten Funkti-
onsprinzipien wurde der Trockner
unter strikter BerUcksichtigung
der aktuellen Hygienic Design
Guidelines der EHEDG fur den
Lebensmittelbereich weiterentwi-
ckelt. Die Food-Variante wurde
mit dem International FoodTec
Award 2021 in Gold pramiert.

In Zusammenarbeit mit dem Insti-
tut fur Lebensmittelverfahrens-
technik und Pulvertechnologie der
Universitat Hohenheim, der Hoch-
schule Neubrandenburg sowie
mehreren Industriepartnern wur-
den ausfuhrliche Versuchsreihen
zur Trocknung von Magermilch-
und Vollmilchkonzentraten durch-
gefuhrt. Die Untersuchungen zei-
gen, dass sich der CDry sehr gut
zur Trocknung von milchbasierten

Schmutzbilder (ADPI-Methode) der
am CDry getrockneten Vollmilch-
milchkonzentrate

Produkten eignet. Die im Milch-
bereich Ublicherweise spezifi-
zierten Eigenschaften kénnen
reproduzierbar eingestellt werden.
Zudem gehen die erzielbaren Pul-
vereigenschaften Uber die mit
konventionellen Verfahren erreich-
baren Eigenschaften hinaus, was
Produzenten vielfaltige Individu-
alisierungsméglichkeiten bietet.
Die Untersuchungen zur Milch-
trocknung dienen als ein Beispiel
fur die vielfaltigen Anwendungs-
moglichkeiten des CDry in der
Lebensmittelindustrie.

Der ausfuhrliche Artikel zu dieser
Veroffentlichung kann von den
Autoren bezogen werden.

Allgaier Process Technology GmbH
Ulmer Str. 75

73066 Uhingen

Tel.: +49 7161 301 5340
trockner@allgaier-group.com
www.allgaier-group.com
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