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Efektywne procesy z niezawodng kontrolg
wody z odparowania wody z mleka i serwatki
w nhowym zaktadzie przetworstwa mlecznego

W ciaggu zaledwie 11 miesiecy generalny wykonawca IE Food ukonczyt budowe catkowicie
nowego zaktadu produkcyjnego dla spétdzielni mleczarskiej Meiereigenossenschaft e.G. Viél.
Obecnie zaktad ten przetwarza rocznie ponad 105 mln kg mleka pochodzacego ze 136 go-
spodarstw producenckich. Linia technologiczna obstugujaca caty tancuch procesowy zostata

zainstalowana przez Tetra Pak Processing.

Do uzyskania tak wysokiej wydajnosci produkcji na jednej zmianie w zaktadzie wystarczy 2-3

pracownikow.

Liczne zainstalowane tam czujniki procesowe Anderson-Negele sprawiaja, ze wszystkie etapy
produkcji i zarzadzania procesem czyszczenia przebiegaja w sposob wysoce zautomatyzowany

i efektywny, bezpieczny i niezawodny.

Aplikacja

Dostarczane mleko jest chtodzone i magazynowe w zbior-
niku o pojemnosci 825 000 kg. Nastepnie w instalacji prze-
twérczej mieszczacej 35 0001L jest poddawane separacji,
podgrzaniu i w kofcu przetworzeniu na produkty koricowe,
koncentraty i $mietane. Projekt catej instalacji musiat pod-
porzadkowac sie¢ wymogowi pogodzenia w jak najwigekszym
stopniu dziatalnosci gospodarczej z zasadami zréwnowa-
zonego rozwoju $rodowiska. Dlatego na przyktad woda
pochodzaca z odparowania wody z mleka i serwatki jest
monitorowana w celu ustalenia, czy moze ona zosta¢ odpro-
wadzona bezposrednio do Srodowiska naturalnego czy tez
musi by¢ uprzednio poddana uzdatnieniu w przyzaktadowej
oczyszczalni biologicznej. Stopier automatyzacji wszystkich
proceséw jest niezwykle wysoki. Staty monitoring procesu
na wszystkich jego etapach oraz odpowiednich proceséw
czyszczenia CIP odbywa sie z zachowaniem ciggtej, wysoce
precyzyjnej kontroli z zastosowaniem higienicznych czujni-
kéw Anderson-Negele do pomiaru temperatury, przewodno-
ci, przeptywu i metnosci.

Zalety zastosowania Q}

» Monitorowanie higienicznych proceséw produkgji i
czyszczenia

» Wysoka ekonomicznos$¢ dzieki duzemu stopniowi
automatyzacji i redukcji personelu potrzebnego do
nadzoru i kontroli

» Obnizenie kosztéw dzieki minimalizacji strat produk-
téw i nizszym tadunkom $ciekéw

» Odpowiednie rozwigzania czujnikowe dla r6znych pro-
ceséw i mediéw w ramach catej linii produkcyjnej

» Wysoki stopie niezawodnosci i trwatosci
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Centralny obszar linii produkcyjnej z rurowym wymiennikiem ciepté

66 Wspotpraca z firmg Anderson-Negele Rozwigzanie proponowane przez Anderson-Negele
byta dla nas przyjemna i jednoczesnie

efektywna. Doradztwo byto i nadal tacznie ponad 60 czujnikéow temperatury z serii TFP na

) : o ) wszystkich etapach procesu zapewnia precyzyjny moni-
jest profesjonalne, dzigki sterowaniu toring wszystkich wartoéci temperaturowych wymaganych
opartemu na czujnikach urzadzenia do zapewnienia jakosci. Zasada ,Hygienic by Design” za-
pracuja niezwykle autonomicznie i nie- pewnia przy tym warunki zabudowy zgodne z wymogami

. . . L. higienicznymi. We wrazliwych obszarach warianty z czuj-
zawodnie, a my mozemy jednoczesnie nikami 2xPt100 zapewniaja dziatanie samotestujace. Czuj-

uzyskiwac niezmiennie wysoki poziom niki sg zaprojektowane do stosowania w warunkach statej
jakosci i produkowa¢ zgodnie z zasada- wysokiej temperatury i dzigki temu nawet przy regularnym
obcigzeniu procesami czyszczenia CIP/SIP osiggajg bard-
zo dtuga zywotnos¢. W samym procesie czyszczenia CIP
wspomagajaca funkcje petnig mierniki przewodnosci typu
—Mistrz mleczarstwa Ralf Hansen ILM stuzace do precyzyjnej separacji faz bagdz dostosowane-
go do potrzeb zwiekszania stezenia kwasu / tugu. Umozliwia
to unikanie strat powodowanych zbyt wczesnym lub zbyt
poéZznym przetaczaniem przewodéw pomiedzy Srodkami

mi zrbwnowazonego rozwoju. 99
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ITM-3, ILM-4 oraz czujnik FWS dla precyzyjnej separacji faz

e rogen RTINS
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Stacja mycia CIP z aktywnym rozdziatem faz poprzez zastosowanie czujnikéw

czyszczacymi lub srodkiem czyszczacym a woda badz zbyt
wysokiego zuzycia srodkéw czyszczacych. Pomiar metnosci
z wykorzystaniem zasady Swiatta rozproszonego wsteczne-
go odbywa sie z tatwg zabudowa czotow3, a dzieki uktadowi
optycznemu wykonanemu z odpornego szafiru jest on
zawsze precyzyjny.

Separacja faz zapewniajgca jak najnizsze straty ré6znych pro-
duktéw korcowych i srodkéw wykorzystywanych w procesie
CIP uzyskiwana jest poprzez potgczenie pomiaru metnosci
i przewodnosci. Oprécz tego zastosowane s3 urzadzenia
pomiarowe z serii ILM (do pomiaru przewodnosci) i ITM (do
pomiaru metnosci).

Catosciowa koncepcja linii technologicznej w szczegélny
sposéb uwzglednita potgczenie ze soba aspektow ekonomi-
cznychiekologicznych. Niezawodny monitoring przeptywu
produktéw w procesie czyszczenia CIP zapewniony jest na
przyktad przez zastosowanie sygnalizatoréw przeptywu
typu FWS, ktérych zasada dziatania oparta jest na falach
ultradzwiekowych.

Natomiast przy uzdatnianiu wody powstajacej z odparowa-
nia mleka i serwatki istotny dla sterowania przyzaktadowa
biologiczng oczyszczalnig Sciekéw byt doktadny pomiar
natezenia przeptywu. Dzieki wysokiej czystosci kondensa-
tu powstajacego po procesie odparowania mozna byto np.
zrezygnowac z zastosowania metody ultradzwiekowej lub
magnetyczno-indukcyjnej. Precyzyjnym i jednoczesnie
optacalnym rozwigzaniem jest przeptywomierz tur-
binowy HM-E. Wirnik w obudowie obracany jest przez
przeptywajaca ciecz, a predkos¢ obrotowa wirnika mozna
z duzg doktadnoscig bez dalszego kontaktu z produktem
okresli¢ metoda indukcyjna. W ten sposéb przy niskich kosz-
tach inwestycyjnych mozliwe jest doskonate kontrolowanie
tego medium i spetnianie wszystkich naktadanych wymo-
goéw odnosnie oczyszczania Sciekdw.

Zatem cel, jakim jest jak najlepszy wynik zaréwno pod
wzgledem ekonomicznym, jak i ekologicznym zostaje
pomyslnie osiggniety.

ILM-4 przedina powrotcie CIP
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Projekt

GmbH, Reinbek

i

Klient koncowy: sp6tdzielnia mleczarska Meiereigenos-
senschaft e.G., Viol

» Generalny wykonawca: IE Food, Monachium

» Budowa linii technologicznej: Tetra Pak Processing

Zdjecia: IE Food / Anderson-Negele

Zastosowana sensoryka

Czujnik temperatury
TFP-41/61

Zalety

- Precyzyjna kontrola
temperatury

- Samokontrola wg
2xPt100

- Do proceséw CIP /
SIP do 140 °C

20032/1.0/2019-02-25/MH/EU

NEGELE MESSTECHNIK GMBH
Raiffeisenweg 7
87743 Egg an der Guenz

Konduktometr
ILM-4

- Precyzyjna sepa-

- Bezposrednia

- Modutowy i tatwo

Metnosciomierz
ITM-3

* Nastepca ITM-51

!

Zalety

Zalety

- Czujnik czotowy

- Optymalizacja
kosztéw w proce-
sach CIP

- Aktywna separa-
cja fazw procesie
produkcji

racja faz podczas
operacji CIP

wydajnos¢
koncentracji

wymienny

Phone +49(0) 83 33.9204-0
Fax +49 (0) 83 33.92 04 - 49
sales@anderson-negele.com

Przeptywomierze
HM-E

Raport aplikacyjny: Zaktad mleczarski Vidl

Monitorowania
przeptywu
FWS-141

Zalety

- Niezalezny od prze-

wodnosci medium

- Higieniczna

konstrukcja

- Ekonomiczna

i niezawodna
alternatywa

Tech. Support:

Zalety

- Idealny do mediow z

czgsteczkami takimi
jak np. Mleko

- Niezawodne zabez-

pieczenie przed
praca na sucho dla

pomp

- Bardzo krétki czas

reakcji

support@anderson-negele.com
Phone +49 (0) 83 33.92 04 - 720
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