TAREA DE ESCALAMIENTO DE EVAPORADOR

En los evaporadores verticales de tubos largos en donde se alcanza una mayor  evaporación que en los demás, están diseñados para trabajar en forma continua y se adaptan muy bien a la operación en múltiple efecto; aunque por lo general, se operan en un solo paso, llevando a cabo la concentración del líquido en el tiempo que tardan el líquido y el vapor desprendido en pasar a través del tubo.

La recirculación de parte del producto al evaporador es recomendable cuando la relación de alimentación a evaporación o de alimentación a superficie calefactora es baja, (así, por ejemplo, en la obtención de jugo de limón concentrado se utilizan evaporadores de 4 efectos y en el de jugo de naranja de 6 efectos).

La dificultad más frecuente es que tienen demasiada sensibilidad hacia el cambio en las condiciones operativas.

Problema de aplicación 

Se debe diseñar un evaporador para concentrar una solución de jugo de naranja al 20% (por peso) hasta una solución al 50%. La solución diluida (el alimento) a 20 º C debe alimentarse al evaporador a un flujo de 20m3/h. 
Definir:

1. El área de calentamiento requerida 

2. Presión de vapor.

3. Presión de vacío.

4. Consumo y costo del vapor.

5. Potencia de la bomba de alimentación de la solución.

Nota:

CALOR ESPECÍFICO 

Es necesario conocer este parámetro por que nos permitirá calcular la cantidad de energía requerida para incrementar la temperatura del alimento a evaporar. M. Orozco (1998) presenta unas ecuaciones empíricas para el cálculo de la capacidad calorífica a presión constante para alimentos. 

Cp = XwCw + XsCs

Donde: 

Xw es la fracción en peso de agua 

Cw es la capacidad calorífica del agua 

Xs es la fracción masa de sólidos 

 Cs = 1.46 kJ/kgK es el calor especifico de los sólidos.
Composición de los jugos 

El agua, como es evidente, es el principal componente de los jugos (jugos de fruta 82 -  90%, jugos de vegetales 85 - 95%). Los hidratos de carbono son sacarosa, fructosa y glucosa (jugos de fruta 10 - 16%, jugos de vegetales 2 - 10%). 
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