Vyvoj lyofilizaénich za¥izeni v €SSR

ING. VLADISLLAV HOREJSI
VUChepos, Praha

Sublimaéni suSeni (lyofilizace) je velmi Setrna metoda ziskdni biologicky a nut-
ri¢né hodnotného suseného produktu. Tato skutecnost vedla v prvé radé k po-
uziti tohoto postupu pfi konzervovani citlivych biologickych materidlit pro
pobocky farmaceutického primyslu a v mediciné. K tomuto ucelu byly vy-
vinuty nizkokapacitni pristroje, vyhovujici pro suSeni biologickych roztokit
ve sklenénych batikéich. Pavodni typ KS 6 je nyni nahrazen typem KS 30,
doddvanym m. p. CHEPOS, zavod Frigera-Kolin. Vlastni lyofizaéni proces
je pomérné nakladny. Je nutné a) dodavat prislusné sublimaéni teplo, b) od-
vadét toto sublimaéni teplo pri teplotach pod bodem mrazu, c¢) udrzovat v ce-
1ém pracovnim prostoru vakuum.

Pri konzervaci potravin mrazem je nutné pouze odvadét teplo na zmrazeni
produktu, pri teplovzdusném suseni nutno dodavat prislusné vyparné teplo na
odpar vody. Je tudiZz patrné, 7e posledni dva jmenované postupy jsou nutné&
provozné méné nakladné. Prednost lyofilizace vsak tkvi jak ve znadéné lepsi
jakosti findlnihe vyrobku ve srovnani s teplovzdusnym suSenim, tak i v moz-
nosti dlouhoddobého skladovani a distribuci vyrobkt ve vzduchotésnych oba-
lech bez pouziti chladu. Ekonomickymi propocty se dospélo k nazoru, Ze vysoce
vykonna lycfilizaéni zafizeni jsou po ekonomické strance rovnocennd béznym
konzervadnim metodam, zvlasté pti vhodném vybéru nutricné hodnotnych su-
rovin. Kolem Sedesdtych let se zacaly na svétovém trhu objevovat prva pru-
myslova zatizeni pro suSeni potravin sublimaci.

VU-CHEPOS Praha se timto problémem zabyval nékolik let. V prvé radé
byly na experimentalnim zarizeni zkoumany moznosti zintenzivnéni suSiciho
procesu na zédkladé co nejucinnéjsiho privodu tepla k povrchu sublimace v ma-
teridlu. Z celkového energetického porovndni vyplyvaji tyto relativni udaje:

susici ¢asy: sélavy ohrev — 1,0
kontaktni ohrev — 1,19
vf ohtev — 1,14
Provozni nédklady: sdlavy ohrev — 1,0
kontaktni ohtrev — 1,12
vf ohrev — 191
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Na zakladé téchto vysledkli byl zvolen vyhodny salavy privod tepla a byly
navrzeny a zhotoveny tyto aparaty:

1. Laboratorni lyofiliza¢ni zarizeni

Je urceno jak pro experimentdlni ucely, tak pro suseni mensiho mnozstvi
vlhkého materidlu. Vybaveni zafrizeni odpovidd témto ucelum. V predni &asti
komory jsou umistény sdlavé keramické zarice, mezi které se vkladaji ne-
rezové lisky s materidlem. V zadni ¢asti komory, oddélené délici sténou, je
umistén trubkovy vymrazovaci kondenzator. Regulace privodu tepla je auto-
maticka, na zdkladé nastavené teploty na magnetickém reguléatoru, jehoz ¢idlo
mize regulovat bud povrchovou tepletu potravin, nebo teplotu zatict. Méteni
teplot se provadi odporovymi teploméry a udaje jsou zapisovany na bodovém
zapisovaci. Jedna liska je uzplsobena k prubéznému zidznamu vdhovych zmeén.
V délicl sténé mezi susici a kondenzadéni Casti je umisténa mrtizka platinovych
dratd, které na zakladé mnoZstvi proudu par smérem ke kondenzacni plose
méni svoji teplotu a tim i elektricky odpor. Udaje jsou zaznamendvany a do-
sazeni konstantni hodnoty znamenad, ze proud par ustzal, t. j. Ze jiz nedochazi
k sublimaci.

Obr.1. Prototyp laboratorniho lyofilizaé¢niho zarizeni,
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Chladici okruh je jednostupriovy, freonovy, minimalni vyparovaci teplota
—40°C. Vakuum 1 torr se dosihne béhem 5 minut, nejhlubsi dosaZitelné va-
kuum 80—100 mikront. Tlakové tdaje jsou snimény vakuovou mérkou a za-
znamenavany na bodovém zapisovaéi. Maximalni topny prikon 10 A, vsazkova
kapacita 5 kg vlhkého materidlu, celkovy maximdlni pfikon 4 kW.

2. Poloprovozni zarizeni

V r. 1965 bylo uvedeno do provozu zku$ebni zarizeni o vsazkové kapacité
300 az 350 kg vlhkého materidlu. Tato jednotka slouzi k ovéfeni jak vlastniho
procesu suseni v provoznim méritku, tak ostatnich ukont souvisejicich s vy-
robni linkou, t. j. vybér a pfiprava potravin, jejich baleni, distribuce apod.
Zarizeni je instalovdno v n. p. Vitana, BySice. Schéma zatizeni je patrné
z obr. 2.

Chladici okruh je freonovy, jednostupniovy, osazen dvéma kompresory typ
NF 401. V zadni c¢asti su$ici komory je umistén vymrazovaci kondenzator,
jehoZ plocha véetné zebrovani je 220 m2 N4stiik chladiva fizen pres termo-
staticky expansni ventil, kondenzator mozno odtavat horkymi parami chladiva.
Topné desky v predni ¢asti komory jsou vybaveny chladicimi hady, coz umoz-
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Obr. 2. Schéma poloprovozniho za¥izeni.
1 — susici komora, 2 — vymrazovaci kondenzidtor (vyparnik), 3 — kompresor,
4 — kondenzator chladiciho okruhu, 5 — cirkulaéni vodni é&erpadlo, 6 — sbéraé
chladiva, 7 — termostaticky expanzni ventil, 8 — deskovy zmrazovaé¢, 9 — nadrz,
1¢ — cirkulaéni ¢erpadlo topného media, 11 — ohfivaé, 12 — parni redukéni ventil,
13 — trojcestny ventil, 14 — olejova vyvéva, 15 — vodokrizna vyvéva,

16 — topné dosky.

10

BULLETIN VI/3 1907




Obr. 3. Celkovy pohled na susici komoru a ridici panel.

nuje vychlazovani desek pred zahajenim evakuace a zamezuje prip. roztavani
zmrazenych potravin. Tyto desky jsou rovnéz vybaveny topnymi hady, jimiz
proudi ohfivaci medium. Zptisob ohfevu je automaticky: prostfednictvim mag-
netickych regulatori se nastavi pozadovana povrchova teplota potravin a sou-
Casné i maximalné pripustnd teplota desek. Topné médium (glykol) je prede-
hiivano ve zkriceném cirkulaénim okruhu na teploty 120 az 130°C a po
zahdjeni procesu je vpu$téno do desek. Lisky jsou distancovany od desek, je-
jichz povrch je natfen Eervenou barvou, tudiz teplo se privadi oboustranng
calanim. Jestlize je dosaZena nastavena povrchova teplota potravin, zkratuje
ce cirkulace glykolu a tento je ohiivan na novou, niz$i teplotu. Vzduch se
ze zaFizeni odsava vodokruznou vyvévou o vykonu 360 m*h a dvéma olejo-
vymi vyvévami o vykonu & 120 m?h. Pracovni vakuum cca 1 torr. Potraviny,
rozvrstvené na liskdch se predzmrazuji v deskovém zmrazovadi.

Provozni vysledky: dosazované susici ¢asy jsou del$i neZz bylo docilovano
v laboratornim meéritku, a pri vrstvé 10 mm se pohybuji kolem 12ti hodin.
Pricinou tohoto jevu je nedostatetnd teplota zari¢d. ktera vlivem niz&iho
tlaku topné pary neprekracuje 120°C. zatimco v prvé fazi susSeni je Zadouel
tuto teplotu zvys$it na 130 az 150 “C. Rovnéz vykon vyvév nezajistuje dostatedné
rychlé sniZeni tlaku (pokles na 1 torr trva 40 az 60 minut). Vykon kompresorti
je na hranici moznosti a zptsobuje v prvni fazi susSeni vzestup vypairovacich
teplot na cca —20°C, teprve po sniZzeni hlavniho naporu klesa teplota na
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—30°C. Za ucelem zrychleni odtavani vymrazovacich kondenzatorti se tyto
soucasné s prepojenim chladiciho okruhu ofukuji horkym vzduchem.

Na zarizeni byla usu$ena rada druht potravin (hotova jidla, hovézi maso,
polévky, tvaroh, jahody) s priznivymi vysledky. Baleni se zatim provadi do
plechovek, vesmés v inertni atmosféte.

3. Ve VU-CHEPOS-Praha bylo na zakladé ekonomickych uvah vypracovan
navrh vicekomorového sublimaéniho zarizeni o kapacité komor a 500 kg su-
roviny. S ristem poctu komor je odbér tepla i chladu rovnomérnéjsi a provoz
hospodarnéjsi. Zarizeni jehoz denni vykon je vyss$i nez 5 t suroviny, dava jiz
redlné predpoklady k docileni velmi dobrych provozné-ekonomickych vysledku
a ke snizeni ceny findlniho vyrobku. Sublimacni suSeni je ncvodoba konzer-
vacéni metoda, kterd bezpochyby najde své uplatnéni u rady potravinarskych
vyrobku. Nelze predpokladat ,Ze by vytladila ostatn{ znamé zplisoby konzer-
vace, ale spie Ze by obohatila spotiebitelsky trh o razné druhy hodnotnych
sezonnich vyrobkli a ze by prispéla i ke zkvalitnéni vyroby suSenych polévek,
hotovych jidel, ovocnych protlaka apod.

Vyvoj lyofilizaénych zariadeni v CSSR
Suahrn

Popis prototypu laboratéorneho i poloprevadzkového lyofilizaéného zariadenia vy-
hotoveného pre experimentalne uUcéely o vsadkovej vahe 300—350 kg vlhkého mate-
ridlu, ktoré je instalované v narodnom podniku Vitana, BysSice. Na tomto zariadeni

spracuva uvedeny podnik hotové jedla, polievky, jahody a iné vyrobky. Kvalita
vyrobkov je dobra.

Passurne auodunnsamuonnoro yerpoticrsa 3 HCCP
Peswoae

Onitcanue TPOTOTHIA IHOMIINBALIOHHOLO 6G0PY/cBaliA I 1a00PATOPHOIL i1 HOTY3a-
BOJACKOIT aKcIIyaTamui. Jasa orCIepuMenTaasHeIX Ledeif 6blil M3roToBJACH HPOTOTHI Ja-
HOPATOPHOIO M HOIY3aBOJCKOrO IUOMIIUBAIIIOHIIOr0 yeTpoiicTBa g4 3aBaIKI B 300—350,-
KI' CBIpOr0 Marepuaia, xoTopsil momeumen B 3apoge BIITAHA B r. Beuunune. Ha sroit
anmaparType cymar ToTonble 0I104a, CyNBI, ATOMBL I ApYrie IHIGeBble M3leans. auecTno
IIpoAy KTa Xoporilee,

Development of Freeze-drying Equipment in CSSR
Summary

The description of both laboratory device and experimental plant for commercial
freeze-drying. The prototype of such device is installed in national enterprise Vitana
at BySice with the capacity of 300—350 kg of wet material. Some prepared foods,
soups, strawberries and other products are processed by means of that plant. The
quality of the processed foods is very good.
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