HRENSTECHNIK

Hygienische Trenntechnik

Sauber bis in den kleinsten Winkel

Essensreste richten nicht nur im Mund Schaden an: Auch in Produktionsbetrieben, in
denen strenge Hygiene-Vorschriften herrschen, sind Produktriickstinde ein willkommener
Néhrboden fiir Bakterien. Die Losung: wenig Totrdume und ein hygienischer Schliff.

TEXT: Nils Engelke, Flottweg BILDER: Flottweg; iStock, Sturti
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Brauereien, Molkereien, Saftproduzenten und wei-
tere Lebensmittelbetriebe haben das Ziel, moglichst
hygienisch zu produzieren. Produktionsmaschinen
sollten deshalb danach ausgewihlt werden, wie hygie-
nisch sie arbeiten. Ein hdufiges Problem bei der Trenn-
technik ist, dass Produktreste nicht vollstandig aus der
Maschine entfernt werden konnen, gerade wenn sich
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im Produktraum und im Maschinengehduse schwer zu reini-
gende Zonen befinden.

Maximal mogliche Reinigbarkeit

Die Ursache ist bekannt und ldsst sich mit dem Zihne-
putzen vergleichen: Man putzt sich die Zdhne, schrubbt links,
schrubbt rechts und alles in schonen kreisformigen Bewegun-
gen, so wie man es als Kind gelernt hat. Allerdings kommt es
trotz der griindlichen Zahnpflege héufig vor, dass sich im-
mer noch Essensreste in den Zahnzwischenrdumen befinden.
Auch beim Reinigen der Maschinen konnen immer wieder
Produktreste im Dekanter hingen bleiben. Da viele Produk-
tionsschritte im Lebensmittelbereich, wie das Verarbeiten von
Molkenprotein, bei einer Temperatur zwischen 30 und 45 °C
stattfinden, ist dies ein perfekter Ndhrboden fiir Bakterien.

Flottweg-Dekanter in der hygienischen Ausfiihrung sind
speziell fir die Anforderungen der Lebensmittelindustrie de-
signt und beugen diesem Problem vor: Alle produktberiihr-
ten Teile weisen ein Minimum an sogenannten Totrdumen
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Oberflachenvergleich zwischen
einer Schnecke fur den Klar-
schlammbereich (oben) und einer
Dekanterschnecke im Hygenic
Design (unten).

auf. Zudem sind alle Schweifindhte hygienisch verschliffen.
Ein weiterer wichtiger Punkt ist die Oberflachenrauigkeit: Die
Oberflichen der produktberiihrten Teile liegen, je nach Pro-
zessanforderung, bei maximal 0,8 pum.

Damit auch das Getriebe des Dekanters bedenkenlos im
Lebensmittelbereich lauft, wird der Simp Drive ausschliefllich
mit Schmierfetten mit Zulassung nach NSF H1 geschmiert.
Gleiches gilt fiir die Lager, die ebenfalls mit dem lebensmittel-
vertraglichen Schmiermittel NSF H1 geschmiert werden. Zu-
dem werden alle produktberiihrten Dichtungen aus FDA und
EU VO 1935/2004-konformen Kunststoffen standardméflig
verwendet.

Mehr als nur wisch und weg

Urspriinglich fir die Nahrungsmittel- und Milchprodukt-
industrie entwickelt, ist Cleaning in Place (CIP) ein gédngiges
Verfahren in den unterschiedlichsten Anwendungsfeldern zur
ortsgebundenen Reinigung verfahrenstechnischer Anlagen.
Per Definition lassen sich hierbei produktberiihrte Flichen
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ohne wesentliche Demontage reinigen. Auch Flottweg-Dekan- auch finanziell: Ein Blick auf die Lebensdauerkosten verrit,

ter unterstiitzen dieses Verfahren. In allen unterschiedlichen dass sich ein Investment schnell amortisiert. Mit seinen

Zonen der Dekanterzentrifuge sind Sprithmoglichkeiten ins- leicht zu reinigenden Komponenten und Oberfldchen sparen
talliert, sowohl im Bereich des Rotors, des Feststoffaustrages die hygienischen Dekanter auch noch Zeit bei der Reinigung.
als auch in der Trommel. Diese reinigen alle Bereiche inner- Gleichzeitig benotigen sie weniger Wasser, Reinigungsmittel

halb der Maschine riickstandsfrei, was gerade bei lingeren und Energie. Denn: Wer schneller putzt, kann linger produ-
Produktionspausen oder Produktwechseln von Vorteil ist. zieren. O

Ein weiteres Merkmal,
das die Reinigung erleichtert,
ist die verstellbare Schal-
scheibe. Diese ist eine Modi-
fikation der herkommlichen
Schilscheibe, die es ermog-
licht, die geklarte Fliissigkeit
in einem geschlossenen Sys-
tem unter Druck abzufiihren.
Bei dieser Variante bewirkt
ein Verstellmechanismus
eine Verdnderung der Posi-
tion der Schilscheibe. Die-
se verstellbare Schilscheibe
bildet die Basis, um den Rei-
nigungsprozess zu automa-
tisieren und so effizient wie
moglich durchzufiihren.

Ein wichtiger Faktor fiir
die Reinigung der Maschine
stellt auflerdem die Anlagen-
peripherie dar. Ist diese opti-
mal ausgelegt, unterstiitzt sie
die Reinigung des Dekanters
zusitzlich. Das umfasst die
komplette Steuerung des De-
kanters, Ventile und Pumpen,
sowie ein optimal ausgelegtes
Reinigungsprogramm.

Egal ob in der Lebens-
mittelindustrie, der Phar-
mazie oder der Biotechno-
logie - in Bereichen, in de-
nen strengste Hygiene-Vor-
schriften herrschen, ist die
hygienische Dekanterbau-
reihe von Flottweg eine ge-
eignete Trenntechniklgsung,
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