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1. PRINCIPIO DELLA TECNOLOGIA

La zeodratazione & una tecnica di disidratazione che utilizza le zeoliti, ossia un minerale microporoso
appartenente al gruppo dei silicati.

Una zeolite naturale o sintetica & in grado di adsorbire o riassorbire

acqua, in modo selettivo, sulla superficie altamente polare dei suoi

pori (legami a basso contenuto energetico) in funzione della
s .

temperatura e dell’'umidita relativa. it el

Le zeoliti possono assorbire fino al 30% della loro massa in acqua. Sono usati per diversi cicli.

La zeodratazione si basa sull'uso combinato
dell'evaporazione sottovuoto (con un moderato

n . . . . . e . .
Réacteur contenant | apporto di energia termica) con l'uso di zeoliti, i cui
O

la zéolithe piccoli pori adsorbono il vapore acqueo emesso dal
prodotto durante evaporazione.

ZEOUTHE

0 L'assenza di aria facilita il passaggio dell'acqua dallo
ﬁﬁ?ﬁ?}] = stato liquido o solido allo stato gassoso (vapore),

0 ¢
I | | | accelerando cosi la disidratazione del prodotto.

Echangeur huile/eau

Un ciclo di “zeodratazione” e generalmente composto da 3 fasi:
- 'adsorbimento;
- la rigenerazione della zeolite;
- il raffreddamento

Il prodotto da disidratare viene posto su vassoi in una camera (serbatoio, zangola, tunnel), in modo da
ottenere il piu elevato rapporto superficie/volume. In generale, una superficie di 1 cm 2 per 1 ml di
prodotto € un rapporto soddisfacente per un buono scambio.

- i vassoi sono posizionati sui radianti che forniscono l'energia necessaria per l|'evaporazione o la
sublimazione;

- la camera viene messa sotto vuoto e puo raggiungere pressioni inferiori a 100 Pa;

- il prodotto viene quindi trattato a una temperatura positiva o negativa in base alla sua sensibilita, nonché
al tipo di essiccazione previsto;

- il tempo di ciclo dipende dalla capacita del prodotto di rilasciare acqua;

- una volta raggiunta I'umidita residua desiderata, la disidratazione € completata. Il vuoto viene quindi
"rotto" e il prodotto viene rimosso dalla camera.

Quando la zeolite & satura di acqua, e essenziale una fase di rigenerazione. Viene effettuata applicando un
trattamento termico da 250 a 300°C. L'apporto energetico consente il desorbimento delle molecole
d'acqua.

Il vapore acqueo viene, quindi, condensato tramite raffreddamento e successivamente evacuato.
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e Caratteristiche tecniche

Volume utile Diverse dimensioni a seconda dell'attrezzatura
ZeodryPlus: da 1 a oltre 500 kg di acqua estratta all'ora in base al
numero di reattori

Capacita di adsorbimento: dall'8 al 30% del suo peso in base all'utilizzo
Tempo di essiccazione Ciclo di essiccazione (tra le 7 e 18 ore)
(approssimativo)

Potenza elettrica necessaria Macchina sottovuoto

Temperatura del trattamento | Vuoto quindi temperatura di ebollizione dell'acqua abbassata e
compresa trai 20 e 30°C

2. APPLICAZIONI

Questa tecnica & molto adatta alla disidratazione di prodotti sensibili alle alte temperature e contenenti
principi attivi, quali erbe e piante aromatiche, ma anche frutta, verdura, caffe, carni cotte, batteri e prodotti
cosmetici, cosi come prodotti farmaceutici.

Questa tecnologia € anche utilizzata in altri settori industriali in cui si lavora a livello molecolare.

* Impatti prodotti
Durante il trattamento, la temperatura del prodotto & compresa tra -20°C e + 60°C. Tale livello di
temperatura consente di produrre le alterazioni organolettiche del prodotto (conservazione di aromi,

colori, vitamine, antiossidanti, etc. che per le loro dimensioni, non sono intrappolati dalle zeoliti), nel
rispetto della struttura del prodotto stesso.

3. IMPATTI ECONOMICI E AMBIENTALI

La zeodratazione & una tecnica alternativa alla disidratazione o alla concentrazione di prodotti sensibili e/o
contenenti molecole bioattive.

E una tecnica economicamente competitiva rispetto alla liofilizzazione, che consuma molta energia
(riduzione dei costi di produzione dal 30 al 50%).
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Procédés d'obtention des extraits
Economies d’'énergie
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Economia

Investimento

Elevato

ZEODRYPLUS: 700.000 euro per la licenza dell'impianto
canadese.

Costi di esercizio

Elevati

Materiali di consumo

Argille naturali

Ambiente

Consumo in acqua

Basso.

Consumo energetico

Occorrono 6 kWh per estrarre 1 litro d'acqua (rispetto a
circa 19,7 per la liofilizzazione), ma & necessaria energia
per rigenerare le zeoliti.

Scarico

Scarichi limitati al vapore acqueo

4. VINCOLI NORMATIVI

Nessun vincolo normativo.
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5. IMPATTO AGRICOLTURA BIOLOGICA

Nessun impatto sulla produzione biologica

6. ATTREZZATURE, COSTRUTTORI, MATURITA
¢ Maturita della tecnologia
La zeodratazione € una tecnologia matura, ma dato il livello dell’investimento vi sono pochi impianti.

La tecnologia offre prodotti di ottima qualita; nel 2016 hanno vinto un premio ("Frui'Zéo") degli snack alla
frutta realizzati da studenti dell'Istituto Lasalle de Beauvais. Questo centro di ricerca dispone di attrezzature
in prestito.

http://www.leparisien.fr/beauvais-60000/beauvais-elles-inventent-les-tous-premiers-snacks-aux-fruits-
100-naturels-28-10-2016-6263766.php

* ATTREZZATURE

L'attrezzatura attuale puo variare da 1 a oltre 500 kg di acqua estratta all'ora (a seconda del numero di
reattori), con camere/vassoi da 0,2 a oltre 100m? di superficie.

Fornitori

Zeodryplus

Zeodrateur ZD+10 Demi Grand

Zeodrateur ZD+100 Industriel
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