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Simultanes Homogenisieren und Mischen (SHM):
Energieeffizienz beim — oder durch — Hochdruckhomogenisieren?
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Das Hochdruckhomogenisieren ist eine gut bekannte Technologie, nicht nur in der Lebens-
mittelverarbeitung. Hierbei werden die zu verarbeitenden Dispersionen auf Driicke von bis zu
einigen hundert bar verdichtet und Gber ein Ventil oder eine Blende entspannt. Ziel hierbei ist
es meist, Partikel oder Tropfen zu desaggregieren oder zu zerkleinern. Der Energieeinsatz
hierbei liegt im Bereich von 107 bis 10® J/m?® verarbeitete Dispersion. Sollen Feststoffpartikel
nicht nur desaggregiert, sondern auch zerkleinert werden, ist er noch um den Faktor 10
hoéher. Fir den eigentlichen Zweck des Prozesses, die Desaggregation oder Zerkleinerung,
wird allerdings nur ein duRRerst geringer Anteil hiervon bendtigt: Dieser liegt im Bereich we-
niger Promille der eingesetzten Energie. Bei Durchsatzen von einigen tausend bis zehntau-
send Liter Dispersion pro Stunde lohnt es sich flir den Verarbeiter, tiber energieeffizientere
Prozesse nachzudenken.

Aus dem Beispiel der Homogenisation von Milchprodukten und den dabei auftretenden Prob-
lematiken kdnnen wir hier lernen, welche Anséatze zur Einsparung von Energie, aber auch
Rohstoffen der Hochdruckhomogenisationsprozess bietet:

Das Problem der nachtraglichen Aggregation kleiner Tropfen, wie es bei der Milchhomogeni-
sation auftritt, kann durch Blenden, die ein Simultanes Homogenisieren und Mischen (SHM)
erlauben, weitgehend vermieden werden. Solche Blenden ermdglichen es auch, weniger
Produkt tber die energetisch aufwendige Druckseite des Prozesses zu fahren und so um bis
zu 90 % der Prozessenergie einzusparen, oder die Hochdruckseite partikelfrei zu halten und
so die bekannte Abrasionsproblematik zu umgehen und Standzeiten der Anlagen zu erhéhen.

Ein Aufschmelzen der Partikel einer Suspension und Homogenisieren in der geschmolzenen
Phase — wie es auch bei der Milchhomogenisation durchgefihrt wird — verringert aber nicht
nur den Energieeinsatz zur Zerkleinerung um den Faktor 10, sondern auch die Produktions-
zeiten. Gleichzeitig kénnen die Anwendungseigenschaften der Produkte verbessert werden.
Fir Auto-, Schiffs- oder Flugzeuglacke kénnen so eine hohere Leuchtkraft, Deckfahigkeit,
Festigkeit und Stabilitat erreicht und gleichzeitig Rohstoff eingespart werden. Bei Solid-Lipid-
Nanopartikel, so genannten SLNs flr pharmazeutische Anwendungen kann die biologische
Aktivitat gesteigert werden.

Der Schmelzemulgierprozess hat aber eine grundlegende Problematik, die aus dem Zwang
der Stabilisierung von Partikeln bei sehr unterschiedlichen Temperaturen resultiert und meist
einen hohen Einsatz an Hilfsstoffen erfordert. Dies wiederum kann durch den SHM-Prozess
umgangen werden. So kann weitgehend auf Hilfsstoffe zu verzichtet werden, die die Um-
welt und den Anwender belasten.

Die Idee des Simultanen Homogenisieren und Mischens sowie Méglichkeiten zur technischen
Umsetzung werden im Vortrag gezeigt. Anhand von Anwendungsbeispielen nicht nur aus
der Lebensmittelverarbeitung wird das Potential dieser Technologie zur Energie- und Roh-
stoffeinsparung aufgezeigt. Eingegangen wird auch auf den Stand der Forschung und lau-
fende Entwicklungsarbeiten.
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