Conservagao de alimentos
pelo controle da umidade
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Rendimentos de produtos desidratados e liofilizados

Produto Rendimento (%)
Batata desidratada 10,0
Beterraba desidratada 7,7
Beterrabaem p6 7,7
Carne liofilizada 20,0
Cebola desidratada 7,0
Cebolinha desidratada 5,0
Cenoura desidratada 6,0
Espinafre em po 5,0
Frango liofilizado 20,0
Mandioquinha desidratada 20,0
Milho verde liofilizado 25,0
Morango liofilizado 5,0
Palmito liofilizado 6,6
Tomate em pd 5,0
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Concentragéo por congelamento

Ultrafiltracéo

Fonte: GEA Niro Inc.
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Osmose reversa

Fonte: GEA Niro Inc.
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Concentrador de tanque - aberto




Concentrador de tanque - fechado
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Concentrador de tubos longos
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Concentrador de tubos longos de cinco efeitos
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Concentrador de placas

Concentrador de placas de dois efeitos
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Atomizacdo — Leite em po




Powvder Inlet Exhaust alr

|
— tid

Drying air Cooling alr Final powders/
agglomerates

Aglomeracéo

14/03/2016

APUICACAO DE LECWILK NO SPRAY DRYER

Sistemas de lecitinizacéo

Pressure Phase Diagram
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Liofilizacéo
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Liofilizadores

Liofilizador

1. Camara de desidratacéo

2. Prateleira e sistema de fechamento
3. Sistema de aquecimento

4. Condensador
5
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. Vélvula de isolamento da camara
. Sistema de refrigeracéo
. Bomba de véacuo
8. Valvula de isolamento da bomba de véacuo
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