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Rendimentos de produtos desidratados e liofilizados 
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Concentração por congelamento 

Ultrafiltração 

Fonte: GEA Niro Inc. 
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Osmose reversa 

Fonte: GEA Niro Inc. 

Leite Retido (concentrado) 
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Ultrafiltração tangencial do leite 
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Concentrador de tanque - aberto 
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Concentrador de tanque - fechado 

Concentrador de tubos longos 

Concentrador de tubos longos 

Produto 

Vapor do produto 

Concentrado 

Vapor de aquecimento 

Condensado 

Calandria 

Separador de vapor 
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Concentrador de tubos longos de cinco efeitos 

Concentrador de placas 

Concentrador de placas de dois efeitos 
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Contra corrente 

Corrente paralela 
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Atomizador 
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Atomizador 

Ciclone 

Atomizador 

Atomização – Leite em pó 
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Aglomeração 

Sistemas de lecitinização 

Liofilização 
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Liofilizadores 

1. Câmara de desidratação 

2.  Prateleira e sistema de fechamento 

3.  Sistema de aquecimento 

4.  Condensador 

5.  Válvula de isolamento da câmara 

6.  Sistema de refrigeração 

7.  Bomba de vácuo 

8. Válvula de isolamento da bomba de vácuo 
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