Steam Infusion

Hurtigere fadevarefremstilling uden pabraending
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Steam Infusion

Kunne steam infusion fungere for din proces?

Steam infusion har evnen til at skabe et differentieret produkt (bedre smag, struktur, naeringsindhold og farve) med hgjere
effektivitet (kortere produktionstid, lavere intervaller for CIP og mindre energiforbrug).

Tabellen fremheever de fordele, der kan opnas for en raekke forskellige fade- og drikkevarer, nar de behandles med steam

infusion..
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Ingen fordele
Marmelade
el eReeEs Mayonnaise med lavt fedtindhold
Mindre

Puré BBQ sauce S
Hollandaisesauce
Racels Sennep
Svampesauce
cied Ostesauce
Sed urt

opvarmning Sad chilisauce

Ideel brug

Etniske
saucer Kedsauce
Tomat- .
ketchup Meelkebudding
Smaerbar frugtpaleeg
Smagrost
Havremeelk
Bechamel sauce
Pectin-baserede Vanillecreme
produkter
Kompotter
Coulis Gelé
Grentsags- Kartoffelmos Frugtsauce
blanchering
HU rtlgere Krydrede saucer

Sukkersirup
Kondenseret meelk .
(fra pulver) Pastablanchering
Reraeg

Chokoladesauce Gummibaserede
Paté produkter
Fransk legsuppe

Driftsmaessige fordele

Kilde: "Nutrition for Life”-projektet finansieret af Innovative UK, udviklet i samarbejde mellem OAL og University of Lincoln.

Hver dag behandles 10.260.300 kg*
produkt med steam infusion.

*Data pa tryktidspunktet for brochuren
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Fordele ved Steam Infusion

Steam Infusion kan varme og blande ingredienser samtidigt for at skabe et perfekt

slutprodukt.

Fjern risiko for forurening som fglge af
pabraending

Ingen hot spots, en dampfase med lavt tryk og lav
opholdstid betyder, at ingredienserne ikke udseettes for
meget hgje temperaturer. Dette forhindrer forekomsten af
en maillardreaktion efterfulgt af forbreending.

Ved at undga pabraending reduceres renggringstiden
med gennemsnitlig 40 %. Steam Infusion giver kunderne
mulighed for at kare op til 10 pa hinanden falgende
produktioner uden at skulle udfgre et komplet CIP. For at
fierne produktet fra dysen renses begge tankmonterede
og linjemonterede enheder igennem CIP. Ved montering
i kogekar giver en enkelt skyllekugle komplet udvendig
renggring.

Fordobler produktionskapaciteten

Fa adgang til hurtig fedevarefremstilling og tilbered mere
produkt med mindre ydelse. Med Steam Infusion kan du
tilberede 1.000 kg produkt pa mindre end 10 minutter.

Steam Infusion giver tre gange hurtigere opvarmning
sammenlignet med traditionelle forarbejdningsteknikker.

Reducerer behovet for rengaring pa stedet og minimerer
nedetid, da pabraending undgas. Ideel til fremstilling af
produkter af mere tyk vaeske eller som er sveerere at
opvarme, hvor hgjere damptryk kan bruges til kortere

produktionstider uden at det gar ud over kvaliteten. Forbedr
produktiviteten ved at bruge Steam Infusion til at producere
mere pa det samme areal i dit eksisterende anlaeg uden at

skulle foretage en stgrre investering.

Opgradér i stedet for at udskifte

Steam Infusion er en omkostningseffektiv made at forleenge
levetiden pa en dobbelt kappegryde, der er i slutningen af

dens levetid.

En ny formular til sundere

produktsammensaetning

Det kontrollerbare, hgjhastighedsblandingsmiljg skabt

af Steam Infusion giver en homogeniserende virkning.
Forarbejdning med stivelse skaber en fedterstatning,
hvilket resulterer i en mere cremet fornemmelse i munden.
Forsgg med fedtrige meelkesaucer fremstillet ved hjselp

af Steam Infusion har resulteret i en 20 % reduktion i fedt
sammenlignet med traditionelle tilberedningsmetoder,
samtidig med at en laekker smag og fornemmelse i munden
bevares. Indholdet af salt og sukker kan reduceres, da der
opfanges mere smag fra ingredienserne i produktet.

Behandling med Steam Infusion kan give en 50 %
reduktion i meengden af krydderier sammenlignet med
fedevarefremstilling i en dobbelt-kappegryde.

Bevarer partikelintegriteten

Partikelskader kan vaere en udfordring for
fedevareproducenter, der tilbereder tyktflydende supper og
feerdigretter. Langsomme tilberedningstider og omrgring
kan nedbryde partikler og skabe en ubehagelig tekstur. Ved
Steam Infusion anvendes fri passage, som ggr det muligt at
behandle partikler op til 20 mm.

Pumpens forskydningseffekt kan styres til at rumme
skrgbelige partikler og bevare dem i slutproduktet.
Alternativt kan der opnas en hgj forskydningseffekt ved
fremstilling af pulp og puréer.
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Steam Infusion
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KUNDECASE

Grafen nedenfor viser, hvordan Steam Infusion kan reducere produktionstiden markant for tre partier af 1.000 kg
bechamelsauce, sammenlignet med opvarmning i en dobbelt kappe gryde.
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Tid (timer)

. Ingredienser . Tilberedningstid Ventetid - Overfaringstid . Renggringstid

Kilde: Resultater opnaet fra en feelles undersggelse mellem OAL og University of Lincoln
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Steam Infusion vs klassisk dampinjektion

En anden metode til fremstilling af fade- og drikkevarer
er dampinjektion, dvs. direkte indsprgjtning af damp

i produktet. Dampinjektion bruges ofte i fade- og vakuum.
drikkevarefremstilling for at reducere tilberedningstiden og

@ge produktionen.

Denne metode indebzerer ofte nogle ulemper, da hgje
temperaturer og hgijt tryk forarsager pabreending og
pavirker farven, smagen og teksturen af det fremstillede
produkt. Dampinjektionsudstyr er typisk fremstillet med

enkelt og kompakt design, hvor produktet opvarmes
hurtigere ved at blande produktet med damp under

Dette reducerer graensefladetemperaturen og bevarer det
gnskede udseende, smag og partikelintegritet. Skansom

flere hulrum og overflader, hvilket ofte kreever regelmaessig
nedetid for rengering efter hver batch. Steam Infusion
adskiller sig fra en typisk dampinjektion ved at have et

Steam Infusion

opvarmning af produktet og enkelt design betyder, at
Steam Infusion reducerer behovet for rengering og dermed
nedetid. Tabellen nedenfor sammenligner ydeevnen for
Steam Infusion og traditionel dampinjektion.

Dampinjektion

Fremstillingsmetode

Hgj damphastighed forstyrrer
veeskefasen, hvilket skaber draber
under vakuum. Dette sikrer, at dampen
blandes fuldstzendigt og der opnés

en lavere overfladetemperatur il
skansom opvarmning. Damptrykket
kan styres over en bred vifte for at
opna optimale fremstillingsforhold til

en reekke forskellige temperaturer,
viskositeter og teksturer i slutproduktet.

Der kreeves leengere kontakttid imellem
dampen og produktet for at tillade blan-
ding. Endelig blanding af damp og produkt
vil ske nedstrgms for injektoren, hvor
fuldsteendig blanding ikke altid finder sted.

Tilberedningstid

Der er intet kompromis imellem hastighed
og effektivitet. Fuldstaendig blanding

af damp og produkt skaber en hurtig

og energieffektiv
fedevarefremstillingsproces uden at
pavirke produktkvaliteten. 1.000 liter vand
kan opvarmes pa 8 minutter (baseret

pa forsag gennemfert pa National

Centre for Food Manufacturing).

Hurtige opvarmningstider kan opnas med
hejere damptryk, men dette kan pavirke
produktets udseende og smag negativt.
Hgjere damptryk og hurtigere

behandling kan gare, at dampen

ikke bliver fuldsteendig kondenseret

i produktet, hvilket skaber energitab

eller stgj og der kan opleves

vibrationer nedstrems rgrsystemet.

Produktets udseende

Forarbejdning under vakuumforhold
ved en lavere temperaturgraenseflade
forhindrer Maillard-reaktioner og
misfarvning og skaber et bedre produki.

Kan udseette produktet for hgje
temperaturer, hvilket forarsager breendte
pletter og skaber misfarvning. Til

for eksempel tomat-baserede

opskrifter drejning orange pa

grund af overbearbejdning.

Produktkonsistens

Ved at variere damptrykket, kan
forskydningseffekten justeres fra blid

opvarmning til hgjforskydningsbehandling.

Dette gor det muligt at bevare
partikelintegriteten eller skabe fedt.

God til forarbejdning af glatte tek-
sturer. Et komplekst dysedesign gar
at partikler ikke kan behandles.

Rengaring

Ingen bevaegelige dele og ingen
pabraending betyder faerre og kortere
CIP cyklusser (Clean-in-Place).

Typisk fremstillet af flere dele
og indeholder en raekke tomrum
og overflader. Dette kan age

tid og frekvens for CIP.
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Afheengigt af dine krav, kan
Steam Infusion forbedre din
produktion pato mader:

Batch-fremstilling: In-Tank

Har du mange produktskift, er batch-forarbejdning at
foretreekke. Ved hjeelp af Steam Infusion er det muligt at
forkorte cyklustider og reducere renggringskravene takket
veere eliminering af pabraending.

De unikke forarbejdningsbetingelser inden for Vaction
Pump giver desuden producenterne mulighed for at
reducere forarbejdningstrin pa nogle produkter, mens
opvarmningstiden reduceres. Batch-forarbejdning med
Steam Infusion er ideel til produktudvikling i R&D-fasen, da
det er muligt at lave mindre maengder af fgdevarer til test
af forskellige variabler, hvilket g@r det muligt at opnéa det
perfekte produkt uden at spilde ressourcer.

Eftermontering til eksisterende
kogekar fra 400 liter og fordobler
tilberedningskapaciteten. Partikler

op til 20 mm vil passere let gennem
den ubegraensede boring.

Anlzegsdamp b »

Batch-forarbejdningsprocessen er muligt bade som In-Tank og
In-Line Steam Infusion Vaction Pumps. Steam Infusion Vaction
Pump lansen er dobbeltisoleret, hvilket forhindrer enhver
pabreending, mens den er i kogekaret.

Returkondensat

Al rerfering efter CSF16-filteret
skal veere i rustfrit stal.

-

Fodevarekvalitet 5
mikron dampfilter
er minimumskravet
til direkte
dampapplikationer,
i henhold til 3A
Accepted Practices
609-03.

£

r ) Produkt-flow
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Kontinuerlig fremstilling: In-Line montering

Direkte dampindsprgijtning eller varmevekslere bruges normalt
i kontinuerlig fremstilling, men den fungerer ogsa med In-Line
monteret Steam Infusion Vaction Pump.

For at opna de rigtige bearbejdningsbetingelser kan der
installeres et system af flere In-Line monterede Steam
Infusion enheder, hvor flere In-Line monterede Vaction Steam
Infusion pumper placeres i serie eller parallelt afheengigt

af anleeggets behov og konfiguration. Systemet kan opna
flowhastigheder fra 1.000 kg/t op til mere end 200.000

kg/t for at opfylde dine gennemlgbskrav. Samtidig kan
temperaturen og forskydningshastigheden gennem hver
Vaction-pumpe justeres for at sikre, at produktets egenskaber
og temperaturprofil opnas, uden problemer sdsom misfarvning
eller pabraending, som opstar med traditionelle metoder.

Anlazgsdamp m & »
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Med flere In-Line monterede Steam Infusion Vaction pumper

i et enkelt Steam Infusion system, er det muligt at age
temperaturen, samtidig med at temperaturen og forskydningen
for hver pumpe kontrolleres, sa 100 % af produktet passerer
gennem hver enhed.

Al rorfering efter
CSF16-filteret skal
veere i rustfrit stal.

-

Fedevarekvalitet 5 mikron
dampfilter er minimumskravet
til direkte dampapplikationer,

i henhold til 3A Accepted
Practices 609-03.

Kondensatretur
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Sadan fungerer Steam
Infusion Vaction pumpen

Eksempel med drifttryk pa 6 bar

Vaction-pumpen placeres i kogekarret, som er fyldt med produkt,
og rendamp eller damp af fadevarekvalitet, som minimum,

] tilfgres via dampdiffusoren. Den har ingen bevaegelige dele i

! produktstremmen og bruger damp pa en unik made til samtidig at

IL _ opvarme, pumpe og blande produktet. Ved at zendre det regulerede
damptryk eendres procesforholdene i Vaction-pumpen for at opna
de ngdvendige produktegenskaber.

Op til 750 kg damp i timen
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En Steam Infusion Vaction-pumpe uden begraensning
kan pumpe 55.000 kg/t ved en vandtemperatur pa

_ 20 °C, og de turbulente blandingsforhold i omradet
med lavt damptryk @ger smagsoverfarslen. Vaction-

pumpen har en fri passage pa 47 mm, som tillader
partikler at passere frit igennem.

De meget korte opholdstider og delvist vakuum forhindrer, at produktet udsaettes for

: for hgje temperaturer. Der er ingen varme kontaktflader/hot spots og derfor forhindrer

L---
Steam Infusion, at produktet udseettes for kontaminering ved pabraending.

Nar dampen kondenserer til veeskedraber, stiger trykket. Denne kondensationstrykbglge
fremkalder en pumpeeffekt. De sma draber under dampfasen med lavt tryk giver betydeligt sterre
produktoverflade, hvor dampen kan kondensere, hvilket typisk resulterer i en naesten gjeblikkeligt
temperaturstigning pa 10-15 °C.

Profilering i dampkammeret gger dampens hastighed op til 1.000 m/s. Dampen passerer ind i
blandekammeret gennem en ringformet dyse, som giver en kontrolleret afbrydelse af flowet og skaber
sma draber, som kaldes dampfasen. Kraftoverfgrslen fra damp til produkt skaber et undertryk pa -0,7
bar inde i pumpen.
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Hvilken dampkvalitet er bedst
for din process?

Til processer, hvor damp er i direkte kontakt
med dit produkt, anbefaler vi, at der bruges
rendamp. Rendamp genereres pa en made, der
eliminerer risikoen for forurening af dit produkt,
hvilket reducerer risikoen for din virksomhed og
giver dig ensartede produkter, som dine kunder
og forbrugerne vil nyde. Hvis du allerede bruger
damp til direkte

Rendamp

: Fadevaredamp

varmebehandling er det nemt at skifte til
rendamp. Kontakt os og hgr mere om rendamp
til dit anleeg.

Spirax Sarcos rendampgeneratorer er specielt designet til

at imgdekomme de krav og regler der geelder for fade- og
drikkevareproducenterne vedr. materialer beregnet til at komme i
kontakt med fadevarer.

10
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Vil du vide mere?

Spirax Sarco er eksperter i lgsninger til dampsystemer, og vores partner OAL er
verdensledende leverandgr af Steam Infusion-teknologien. Sammen hjaelper vi dig med at
finde den optimale proceslosning til dit system og produkt.

Vores globale netvaerk af dampeksperter, sammen med udviklingskokke og eksperter i
fadevareteknologi, kan hjeelpe med at introducere fordelene ved Steam Infusion teknologien i din
proces. Hvis du allerede bruger direkte dampinjektion, med fadevaregodkendt damp eller rendamp,
er det meget nemt at skifte til Steam Infusion.

Kontakt vores team for en snak om hvordan du kan integrere vores teknologi i din proces. Vi
anbefaler praktisk test som den bedste made at forsta og kvantificere fordelene ved Steam Infusion i
din proces. Kontakt os for on-site testsupport pa dit anleeg eller for test pa vores partners dedikerede
testcenter i Storbritannien.

In-line Vaction-pump til dampinfusion.
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