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Les exigences auxquelles doivent satisfaire les
évaporateurs de l'industrie sucriere résultent du
processus méme de la production de sucre ainsi
que du schéma complexe de la répartition de la
chaleur qui doit s'accorder en détail a I'avant usine
et a la cristallisation. Lutilisation multiple de la
vapeur dans I'installation d’évaporation qui de nos
jours est toute naturelle demande des écarts en
température les plus minimes possibles pour les
différents effets de |'évaporation. Les évaporateurs
a installer doivent donc disposer de grandes sur
faces de chauffe et d'un bon transfert de chaleur.

Pour obtenir la qualité de sucre souhaitée
et pour éviter d'importantes pertes en sucre, |l
faut veiller a des temps de séjour dans les éva-
porateurs qui soient courts et a des volumes de
jus qui soient faibles. En plus, il faut disposer de
séparateurs qui séparent efficacement les goutte-
lettes des vapeurs. La construction compacte des
évaporateurs permet de les installer correctement
sans grand encombrement et avec de courtes
conduites méme dans les conditions souvent
trés a I'étroit des sucreries. Toutes ces exigences
expliquent la nécessité d'utiliser différents types
d'évaporateurs dans I'industrie sucriéere (fig. 1) [1].

II'y plus de 150 ans, I'évaporateur de Robert
a réussi la percée technologique en améliorant
le transfert de la chaleur et le nettoyage des
surfaces de transfert de la chaleur: Dorénavant,
|"évaporation se fera sur des faisceaux tubulaires
verticaux et non plus horizontaux [2] [3]. Le per
fectionnement, basé sur une étude scientifique et
intensif des principes fondamentaux du transfert
de chaleur, a abouti en 1950/51 a des évaporateurs
a passage direct dont le transfert de chaleur est
nettement amélioré [4] et qui ont été fabriqués
par BMA comme évaporateurs dits « a courant
rapide » (figure 2) [5].

Déja a la fin du XIX siecle, I'idée d'améliorer
le transfert de la chaleur a conduit a la réalisation
d’évaporateurs a descendage. Toutefois, ces
derniers, en raison des problemes rencontrées
dans la répartition de la solution, n'ont été utilisés
que pendant peu de temps [3]. Il a fallu attendre
|'automatisation de la technique de mesure et de
régulation ainsi que I'amélioration de la répartition
du jus pour profiter depuis la fin des années 1960
d'une utilisation d'évaporateurs a descendage qui
soit fiable dans I'industrie sucriére. Depuis 1973,
BMA fournit ces évaporateurs a descendage et
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Figure 2 :

Evaporateur a courant rapide BMA®

c'est en 1987 que la gamme de livraison a été
complétée par |'évaporateur a descendage seg-
menté (figure 3) spécialement approprié pour les
derniers effets d'évaporation des sucreries [6].

Le développement le plus récent dans le
domaine du développement des types d'évapo-
rateurs est |'utilisation de paquets de plagues
assurant le transfert de la chaleur. Les évapora-
teurs a plagues et les évaporateurs a descendage
a plagues comportent des surfaces de chauffe qui
se composent de téles individuellement embou-
ties. Celles-ci sont reliées entre elles de maniere
a alterner dans le paquet les compartiments a
vapeur de condensation et les compartiments a
solution de sucre.

Pour toutes les étapes importantes de la
production de sucre, BMA met I'accent sur I'uti-
lisation d'appareils de grande efficacité. Dans le
souci de réduire au maximum la consommation
en vapeur, il convient d'utiliser aujourd’hui des
évaporateurs optimisés en transfert de chaleur

BMA Info 2009

Vapeur de chauffe
=
Condensat
==
Figure 3 :

Evaporateur a descendage a 4 segments®

afin de tirer profit des avantages qu’offrent I'ins-
tallation de diffusion BMA, la cristallisation dans
les appareils a cuire continus (VKT) et le séchage
de pulpes intégré dans le sécheur a vapeur a lit
fluidisé (CSD).

Bien que BMA ait eu autrefois beaucoup de
succes avec les évaporateurs Robert, elle ne les
construit plus depuis longtemps. Aux vues des
surfaces de chauffe plus importantes, du meilleur
transfert de la chaleur et du temps de séjour du
jus plus court, ce sont les évaporateurs a descen-
dage a faisceaux tubulaires qui se sont imposés
dans I'industrie de sucre de betteraves devant les
évaporateurs Robert.

Afin d'étre a méme de proposer aux clients
de BMA la solution la plus appropriée en évapo-
ration, BMA a intégré dans son programme de
livraison outre les évaporateurs a descendage a
faisceaux tubulaires, la toute récente génération
d'évaporateurs a descendage a plaques (figure
4). Pour déterminer le choix entre les deux types



d’'évaporateur lors des entretiens menés avec les
clients, les discussions se concentrent le plus
souvent sur les criteres suivants :
les conditions d'exploitation dans la sucrerie
les différences de température possibles
I'emplacement
la nécessité de nettoyage
la flexibilité pendant le service et la fiabilité
d'exploitation
I'entretien et la maintenance des équipements
les frais d'investissement et d'exploitation
la pérennité de l'investissement

Les évaporateurs a descendage a faisceaux tubu-
laires comme ceux a plaques sont construits par
BMA et peuvent se commander en solution tout
en un. Pour ces évaporateurs, BMA achéte aussi
bien les tubes que les paquets de plaques aupres
de fabricants renommés bénéficiant d'une longue
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expérience en fabrication de surfaces chauffantes.
Dans le souci permanent de trouver la meilleure
solution en atelier d'évaporation neuf, réduction
d'énergie ou extension des capacités tout en
conseillant les sucreries sur I'utilisation des éva-
porateurs, BMA reste avec son programme de
livraison d'évaporateurs a la pointe de la technique.
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Avantages pour le client

Disponibilité chez BMA du type d'évapora-
teur approprié

Grace au savoirfaire de longue date en
économie d'énergie, construction et exploi-
tation d'évaporateurs, BMA est a méme de
donner des recommandations bien fondées.
Lingénierie BMA crée le trait d'union entre
|'évaporateur et |'intégration dans le concept
de la sucrerie
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