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SE Effektivisering av bageriindustrins energianvandning —
med alternativ bakningsteknologi samt energieffektivisering
i efterfoljande infrysning |

Projektets mal ar att:

= utveckla och demonstrera integrerade
alternativa tekniker for bakning, som leder till
effektivisering av energianvandningen

" belysa energibesparingspotentialen genom
alternativa tekniker for bakning samt
varmeatervinning i efterfoljande
avsvalning/infrysning

SP Sveriges Tekniska Forskningsinstitut



Mikrovagsbakning - crustless bread samt bakning av t ex
produkter med frosting eller topping

Kombinerad mikrovags-infrarod-bakning och/eller
mikrovags-konvektionsbakning

Fordelar

Mer effektiv energidverforing , jamfort med konventionell
teknik dar luft anvands som varmeoverférande medium.

Kortare bakningstid. vilket daven bidrar till att minska
energiforluster till omgivningen

Minskat antal enhetssteg (minskat behov av forvarmning)
Utrymmeseffektivt, okad flexibilitet
Minskat produktsvinn vid processforandringar

| detta projekt utvarderas aven:

mikrovags- och infrar6dteknologi integrerat i samma
ugnsutrymme

Varmeatervinning i efterfoljande frysningssteg



Infrarod-termografi: en illustration av bakning
med olika typer av teknologi
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Fore bakning Efter bakning

MW+IR

Konvektion
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= Mikrovagsbakning av portionsbrod, fargsatta
SE med infrarodteknik alternativt konvektion

Brodets kvalitet likvardigt med konventionellt bakad referensprodukt

Fordelar:
v' Minskad energianvindning, minskad bakningstid
v" Minskat behov av platskravande utrustning, storre flexibilitet

Utvardering for fler typer av
produkter tillsammans med
bageriindustrin, t ex
strangbrod, portionsbrod,
formbrod, skorpor med
lamplig kombination av teknik

For 1-2 valda produkter
studeras aven potential for
varmeaterforing i
efterfoljande frysningssteg
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teckologi

Exempel: Alternativ bakningsteknologi for skorpor

1. Alternativ baknings- Mikrovagsbakning =>

50% minskad energianvandning for systemet "bakning + torkning”,
trots att bara sjalva bakningssteget har ersatts med alternativ
teknologi!

Matningar pa “enbart bakningssteget” => minskad energianviandning
ned till 31% av energianvandningen for det traditionellla
bakningssteget. Dessutom ger mikrovagsbakningssteget for denna
produkt en kortning av efterféljande torkningssteg med 1/3 => ger
ytterligare minskning av energiforbrukningen!

2. Energioverforingen kan bli an mer effektiv genom att boosta
efterféljande torkningssteg med IR/mikrovagor! Fokus hittills ligger
emellertid pa bakningssteget

MV-
bakning

Konventionell torkning
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