Bevare oss vel!

En frisk, saftig ert blir en
liten, t@rr ert — men vips,
sa blir den frisk og saftig
igjen.
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Det finnes flere industrielle metoder for a
torke et produkt. Den nyeste og beste bruker
varmepumpe kombinert med det som kalles
«fluid bed». Her kan gjennomfores en sakalt
atmosferisk fryseterking. Varen gjennom-
gar en torkeprosess som starter pa minus-
grader og fortsetter med plussgrader. Varme-
pumpa reduserer luftfuktigheten, konden-
serer vekk vanndampen og tar vare pa var-
men. Billigere, enklere og langt mer energis-
parende enn andre metoder.

Det var NTNU og Sintef som pa 1970-tallet
begynte a forske pa varmepumpeterking, og
teknologien er utviklet over mange ar. Den
kan anvendes pa mange slags produkter, og
ogsa fjerne andre vesker enn vann. Men
trondheimsforskerne har arbeidet mest
med avvanning av matvarer. All norsk klipp-
fisktorking foregar na pa denne maten. Og
som et direkte resultat av trondheimsforsk-
ningen blir det i disse dager bygget en stort,
delvis norskeid, torkeanlegg av dette slaget i
Ungarn, som skal forsyne verdensmarkedet
med grennsaker av hoy kvalitet.

En prima terket matvare skal beholde
smak, farge og form, og raskt kunne ta opp
igjen vann. Varmepumpen med atmosfaerisk
fryseterking uovertruffen nar det gjelder
oppsugingsevne. Den sorger nemlig for at
produktet beholder sin poresitet. Forskerne
har faktisk terket klippfisk som bare trenger
ett minutt i vann for den kan tilberedes.

Temperaturen har ogsa stor betydning
for kvaliteten, og med varmepumpe kan den
lett reguleres.

Trondheimsforskerne har ogsa arbeidet
pa andre omrader. Det handler om biologisk
aktive materialer, blant annet medisiner,
bakterier og enzymer. Maten vannet blir fjer-
net pa, har nemlig betydning for hvor aktive
virkestoffene blir.
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/ Rett fra 8keren
Ertene blir hgstet, og deretter fryst ned til 20

minusgrader. De inneholder na 70-80 prosent vann.

Dette skjer i

hvert kammer:

(

Frysetgrking i «fluid bed>: Torkingen foregar i to tarkekamre. Ertene skal innom

begge, farst det ene, sa det andre, for & «sveve» pa senger av innblast luft. De blir dermed

torket fra alle kanter. Sma enheter gir best resultat i fluid bed. Erter er derfor svaert velegnet.

RluSsgrader

Det ene kammeret holder
minusgrader, det andre
plussgrader. Denne
kammermetoden gir god
produktkvalitet og
energigkonomisering.
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Luftvifte
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Luftkjgler

Inne i luftkjsleren finnes
en vaske, for eksempel
ammoniakk, som
omdannes til gass nar
lufta fgres gjennom og
avkjoles. Gassen gar via
en kompressor og til
luftvarmeren under hgyt
trykk.

Vannet
ledes ut
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Gass
Varmepumpe

Gassen Luftfukteren, kompress?-
kompri- ren og luftvarmeren utgjer
[neres med andre ord en varme-

pumpe.
Gass
med
hayt
trykk

Gassen blirigjen til
vaeske nar den har gitt fra
seg varmen til lufta.
Veesken gar tilbake til
luftkjgleren, for &
gjenbrukes i neste runde.
Lufta gér en ny runde i
systemet.
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Mmm, grgnnsaksuppe!

Na har ertene et vanninnhold pd ca 10 prosent, og taler lang lagring. Fordi tgrkingen startet pa
minusgrader, har de beholdt porgsiteten. Det betyr at de relativt fort kan ta opp igjen fuktighet.

Suppa er klar pé noen minutter!

GEMINI * NI. 6 * NOVEMBER 2004

GEMINI * NI. 6 * NOVEMBER 2004

LITINHMAIA .



