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FLOTTWEG INDUSTRIEZENTRIFUGEN
zur Gewinnung von Laktose und Kasein

Sowohl bei der Herstellung von Laktose, als auch
bei der Herstellung von Kasein sind spezielle In-
dustriezentrifugen im Einsatz. Beide Produkte
werden als Grundstoffe in der Lebensmittelin-
dustrie eingesetzt. Spezielle Maschinen- und Rei-
nigungskonzepte sind daher die Grundvoraus-
setzung für eine sichere Produktion. 

Flottweg Dekanterzentrifugen, die bei der Her-
stellung von Laktose und Kasein zum Einsatz
kommen, sind hygienisch optimiert in Anlehnung
an EHEDG Richtlinien und voll CIP-fähig. Spe-
zielle CIP-Düsen sorgen für eine effektive Reini-
gung der kritischen Bereiche. Alle produktberühr-
ten Teile sind aus hochwertigem Edelstahl mit
entsprechender Oberflächenbehandlung. Dich-
tungen sind aus FDA-zugelassenem Material er-
hältlich. 

Der Flottweg Simp Drive®-Antrieb sorgt durch
die automatische Anpassung der Differenzdreh-
zahl zwischen Schnecke und Trommel auch bei
unterschiedlichen Prozessbedingungen für hohe
Ausbeuten. Zudem sind die Getriebe außerhalb
des Produktraums verbaut. Die eingesetzten
Schmierstoffe entsprechen dem NSF H1 Stan-
dard für die Lebensmittelindustrie.

Ausstattungsmerkmale der Flottweg
Dekanterzentrifugen für die Verarbei-
tung von Kasein und Laktose

• Hygienisches Design und vollständige CIP-Fähigkeit für 
effiziente Reinigung und geringe Stillstandszeiten
• Abführung der Flüssigphase über Schälscheibe unter
Druck – auf Wunsch vollautomatisch, zur 
Anpassung an verschiedene Prozessbedingungen
• Geringe Schaumbildung durch geschlossene Abführung
• Optimierte CIP-Reinigung
• FDA zugelassene Dichtungswerkstoffe
• Für Lager innerhalb des Produktraumes (Schnecke)
Schmierfett mit Zulassung nach NSF H1
• Optional: Rotor-Trommelbauteile und Schnecke in 
elektropolierter Ausführung
• Drehmomentgeregelte Differenzdrehzahl durch 
Simp Drive®-Antrieb, dadurch
  - hohe Entwässerungsleistung
  - optimale Abscheiderate
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TECHNISCHE DATEN

3

* Die genannten Daten verstehen sich als Richtwerte. 

TECHNISCHE DATEN DER FLOTTWEG DEKANTER FÜR LAKTOSE UND KASEIN*

Typ Z3E-4 Z4E-4 Z5E-4 Z6E-4

Trommeldurchmesser 300 mm 420 mm 530 mm 620 mm

Trommeldrehzahl 5250/min 4200/min 3500/min 3200/min

Werkstoffe Alle produktberührten Teile sind aus rostfreien und säurebeständigen Edelstählen, z. B. DIN 1.4463 (Duplex) und 1.4571 (AISI 316 TI)

Abmessungen* (L x B x H) 2950 x 840 x 800 mm 3493 x 1000 x 1200 mm 4252 x 1405 x 1140 mm 5150 x 1440 x 1500 mm

Gesamtgewicht* 1500 kg 3000 kg 6200 kg 9750 kg

Durchschnittliche Motorgröße 18,5 kW / 7,5 kW 22 kW / 11 kW 45 kW / 15 kW 75 kW / 22 kW

Option Edelstahl-Rotorbett, automatische Schälscheibenverstellung
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DIE HERSTELLUNG VON KASEIN

Kasein ist mit einem Anteil von etwa 80 % das Hauptprotein der Kuh-
milch. Kaseine oder Kaseinate werden vielfältig im Lebensmittelbereich
eingesetzt. Sie dienen als Zusätze zur Proteinanreicherung bzw. er-
zielen in Backwaren, Süßwaren, Fleischprodukten etc. bestimmte phy-
sikalische Eigenschaften.

Um ein hochwertiges, reines Endprodukt zu gewinnen sollten Fett,
Molkeproteine, Laktose und Mineralstoffe in mehreren Trenn- bzw.
Waschungsstufen entfernt werden. Diese Stoffe beinträchtigen sowohl
die Qualität als auch die Haltbarkeit des fertigen Pulvers. 

In Vollmilch oder entrahmter Milch liegen Kaseinate (nach Abtrennen
des Butterfetts) in feinst verteilter Form vor. Senkt man den pH-Wert
der Lösung, so koaguliert das Kasein und lässt sich relativ gut von der
klaren Molke abtrennen. Eine Fällung ist durch Säuren (z.B. HCl,
H2SO4), Milchsäuregärung oder den Zusatz von Lab möglich. Das ko-
agulierte Kasein wird anschließend im Gegenstromverfahren in meh-
reren Stufen gewaschen. Überschüssige Molke und andere Verunrei-
nigungen werden dadurch entfernt. Das gereinigte Kasein wird
entwässert, bevor es im Trockner zu Pulver verarbeitet wird.

Das abgetrennte Zentrat neigt in diesem Prozess zum Schäumen. Da-
her kommen spezielle Flottweg Zentrifugen mit verstellbarer Schäl-
scheibe zum Einsatz. Die Schälscheibe führt die Flüssigkeit unter
Druck ab und vermindert ein Aufschäumen. Zudem kann der Flüssig-
keitsspiegel in der Maschine beim laufenden Prozess eingestellt werden.
Dies sorgt für eine gleichbleibend hohe Ausbeute, auch bei unter-
schiedlichen Zulaufbedingungen.

Merkmale des Flottweg
Kasein-Dekanters

• Hohe Trockensubstanz im Endprodukt
(40 - 50 % TS)
• Höchste Trenneffizienz 
• Verstellbare Schälscheibe und 
Simp Drive®-Antrieb für beste Trenn -
ergebnisse, auch bei schwankenden 
Zulaufbedingungen
• Einfache Integration in vollautomati-
sche CIP-Prozesse
• Breites Leistungsspektrum bis zu 30 m³/h
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Molke

Puffertank

Prozesswasser
Trinkwasser

VermahlungFließbetttrocknung

Kaseinpulver

Flottweg Dekanter

Flottweg Dekanter

Flottweg Dekanter

entrahmte Milch Kaseinfällung
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Prozessschema: Herstellung von Kasein
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DIE HERSTELLUNG VON LAKTOSE

Laktose (Milchzucker) wird aufgrund seiner technologischen Eigen-
schaften vielfältig in der Lebensmittel- und Pharmaindustrie eingesetzt. 
Die Herstellung von gereinigter Laktose erfolgt in mehreren Stufen.
Zunächst wird Molke aus der Käse oder Kasein-Herstellung verdampft,
um die Kristallisation der Laktose bzw. des Milchzuckers anzuregen.

In der ersten Waschungsstufe werden diese Kristalle von der Mutter-
lösung getrennt. Die Restlösung (Melasse) kann zur frischen Molke
oder zur Milchsäureherstellung zurückgeführt werden.

Der so gewonnene Milchzucker ist noch nicht rein. Die Kristalle werden
mit kaltem Wasser vermischt und erneut gewaschen. Verunreinigungen
wie Eiweiß, Milchsäure und Mineralstoffe, die hauptsächlich an der
Oberfläche der Kristalle sitzen, werden mit dem Waschwasser vom
Rohmilchzucker abzentrifugiert. Um eine höhere Reinheit im Milchzu-
cker zu erreichen, folgt anschließend eine dritte Waschungsstufe. Nach
dem Zentrifugieren folgt die Trocknung des Pulvers.

Merkmale des Flottweg
Laktose-Dekanters

• Hohe Differenzdrehzahlen für beste
Trenneffizienz (variabel zwischen 
1 - 60 U/min)
• Hohe Trockensubstanz im Endprodukt
(über 90 % TS)
• Starke Antriebseinheit mit hohem Dreh-
moment (6.000 Nm – 13.000 Nm) zur
Verarbeitung hoher Feststofffrachten
• Elektropolierte Schnecken-Oberflächen 
• Keine Spalten oder Leisten innerhalb
des Rotors (alle Oberflächen sind po-
liert/ hygienisch verschliffen)
• Stellit-Panzerung, hygienisch 
verschliffen
• Einfache Integration in vollautomati-
sche CIP-Prozesse

Flottweg Dekanter im Einsatz in der Laktoseherstellung
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Puffertank

Flottweg Dekanter

entrahmte Molke aus der
Käse- oder Kaseinherstellung

Flottweg Dekanter

Flottweg Dekanter
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Prozessschema: Herstellung von Laktose
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Flottweg SE
Industriestraße 6-8
84137 Vilsbiburg
Deutschland (Germany)
Tel.: + 49 8741 301-0
Fax: + 49 8741 301-300
mail@flottweg.com
www.flottweg.com
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Flottweg Separation Technology –
Engineered For Your Success


