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Die Sprihtrocknung erlaubt eine kostenglinstige Produktion von pulverférmigen haltbaren
Endprodukten. Die urspringlich fliissigen Ausgangsmaterialien werden dazu aufkonzentriert,
fein verspriiht und als Tropfen getrocknet. Es resultieren Pulver im GréRBenbereich einiger 10
bis 100 um. Das Verfahren wird zunachst im Vortrag kurz vorgestellt, bevor auf zwei
Herausforderungen und Losungsansdtze eingegangen wird, die im Rahmen von
Forschungsprojekten bearbeitet werden.

Herausforderung ,Nachhaltige Produktion, Einsparung von Prozessenergie:

Waéhrend beim Eindampfen Prozessenergie effizient im Kreislauf riickgefiihrt werden kann, ist
dies im Sprihtrocknungsprozess nicht moglich. Daher gilt es, moglichst viel Wasser beim
Eindampfen und moglichst wenig Wasser beim Sprihtrocknen zu entfernen. Dies bedeutet
aber auch, dass hoch konzentrierte Feedstrome zerstaubt werden muissen. Durch die erhohte
Konzentration resultiert bei vielen Produkten eine stark erhohte Viskositat, die durch eine
Temperaturerhéhung nicht kompensiert werden kann. Vorgestellt wird die Entwicklung eines
Air-Core-Liquid-Ring (ACLR)-Zerstaubers, der die Zerstaubung hoch viskoser Stoffstrome und
damit Energieeinsparungen um 30 % erlaubt.

Herausforderung ,Erhalt der Qualitat fetthaltiger, emulsionsbasierter Produkte:

Die Fettkomponente in Produkten liegt emulgiert im Feedstrom vor und wird als solche mit
zerstdubt und getrocknet. Die GroRenverteilung der Oltropfen bzw. Fettkugeln, deren
Verteilung Uber die Pulverpartikel und der Phasenzustand (flussig/fest) bestimmen die
Eigenschaften der Pulver (Oxidationsanfélligkeit, Rieselfahigkeit) und die Verbrauchs-
eigenschaften (Kremigkeit, Farbe, Aufrahmverhalten, Aufschaumfihigkeit etc.). Zum Ver-
sprihen werden die Produkte hohen mechanischen Belastungen ausgesetzt. Diese sind
notwendig zum Erzeugen der feinen Tropfen, sorgen aber auch dafiir, dass die emulgierten
Oltropfen zerkleinert werden. Beim anschlieRenden Trocknen werden die Oltropfen
aufkonzentriert und kdnnen koaleszieren. Die vor dem Sprihtrocknen durch Homogenisieren
eingestellte WunschgréRenverteilung findet sich daher selten im Endprodukt wieder.

Das Produkt durchlauft wahrend der Herstellung zudem eine Temperaturbelastung, die
mindestens einmal zum Aufschmelzen und anschlieRendem Kristallisieren der emulgierten
Fettphase fuhrt. Emulgierte Fettphasen haben ein Kristallisationsverhalten, das nicht dem
reiner Fettphasen entspricht. Beeinflusst wird es durch die TropfengroRe, die
Temperaturfiihrung im Prozess und durch geloste Hilfsstoffe. Es resultiert eine oft nur
unvollstdndige Fettkristallisation, die bei Transport und Lagerung Aggregation und (Teil-)
Koaleszenz der Fettkugeln sowie Rekristallisationsvorgange triggern. Hierdurch werden die
Haltbarkeit der Pulver und die Qualitat der Endprodukte negativ beeinflusst.
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Ergebnisse u.a. aus FEI-Projekten AiF 18299 N (Sprihtrocknung mittels Effervescent Atomization) und
AiF 19312 N (Spriihtrocknung von Emulsionen)


https://www.fei-bonn.de/gefoerderte-projekte/projektdatenbank/aif-18299-n.projekt
https://www.fei-bonn.de/gefoerderte-projekte/projektdatenbank/aif-19312-n.projekt

