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In-Line-Sirupraumtechnologie zur Herstellung

Die Nachfrage nach alkoholfreien
und alkoholreduzierten Getrdanken
steigt weiterhin an - inzwischen

haben Softdrinks einen Anteil von

31 Prozent am Weltmarkt erreicht.
ProzeBtechnische Lésungen fiir
die Produktion von (Bier-)Misch-
getrénken sind natiirlich gefragt:
Tuchenhagen bietet hierfiir eine
innovative, zukunftsorientierte
Sirupraumtechnologie an.

Fir die Herstellung von Biermisch-
getranken gibt es zwei Verfahren,
das traditionelle Tankverfahren
und das kontinuierliche Verfahren:

Tankverfahren

— Limonade wird in einem Tank
vorgelegt.

— Bier wird dem gewiinschten
Verhiltnis (i.d.R. 50:50) ent-
sprechend nachgefilt.

— Der Tank wird von unten nach
oben mit CO, durchstrémt, um
das Bier und die Limonade zu
mischen.

— Der Tank wird einige Stunden
zum Beruhigen stehengelassen.

- Das fertige Biermischgetrank
wird eventuell karbonisiert und
dann abgefiilit.
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von (Bier)Mischgetrdnken

Mit einern Pulveridser werden gute
Léseeigenschaften erzielt und daher
Misch- und Rihrbewegungen auf
ein Minimum reduziert.

Kontinuierliches Verfahren

— Limonade wird kontinuierlich
mit Bier in dem gewinschten
Verhéltnis gemischt.

Mischgetranke werden ebenfalls
entweder im Batchverfahren oder
kontinuierlich im In-line-Verfahren
hergestellt. Das In-line-Verfahren
bietet Vorteile wie hohe Flexibilitat,
kleiner Puffertank sowie eine
schnelle und effektive Reinigung,
so daf kirzere Umstelizeiten reali-
siert werden.

Nachfolgend werden die verschie-
denen Produktionsprozesse vor-
gestellt, besonders eingehend auf
die Themen Zuckerldsung, Zucker-
lagerung, Pulverldsung und
Mischung.

Qualitativ hochwertigen Flissig-
Zucker herzustellen, ist mit dem
entsprechendem Zuckerldser, heu-
tiger Stand der Technik. Um die
Herstellung mit geringen Betriebs-
kosten und nahezu ohne Produkt-
verluste zu erméglichen, entwickel-

te Tuchenhagen den Conti-Stream
SD 2000 fir Kalt- oder Hei3zucker-
lésungen.

Héchstmagliche Warmerlckgewin-
nung kann mit einem Kaltzucker-
léser und einem nachgeschalteten
Kurzzeiterhitzer erzielt werden.
Durch Einsatz einer zuséatzlichen
Einfachsirupriickfiihrung kénnen
Zuckerverluste im System hinter
dem Zuckerldser weiterhin mini-
miert werden. Das System arbeitet
in allen Bereichen vollautomatisch
und kontinuierlich. Konzentrationen
und DurchfluBleistungen sind

in grof3en MeBbereichen, je nach
Produktionsanforderungen, belie-
big einstellbar.

Der fir die Herstellung von alko-
holfreien Getranken notwendige
Einfachsirup wird in der Regel in
grofen Tanks gelagert. Die Zucker-
I6sung hat einen Zuckergehalt von
mindestens 60°Brix, so dal Mikro-
organismen (insbesondere Hefen
und Schimmelpilze) hier nicht
wachsen kénnen.

Ein schwieriger Bereich in diesen
Lagertanks ist der Kopfraum des
Tanks. Hier hat die Zuckerlsung
den Kontakt zu einer Gasatmos-
phére, wobei es sich normaler-
weise um Sterilluft handelt. Kommt
es zur Kondensation im Kopfraum,
verdlnnt dieses Kondensat den an
der Wandung anhaftenden Sirup,
so daf3 die im Einfachsirup eventuell
vorhandenen Mikroorganismen
gute Wachstumsbedingungen
vorfinden. Die obere Schicht der
Zuckerlésung wird durch das
ablaufende Kondensationswasser
verdiinnt. Da diese Schicht
praktisch nicht ausgetauscht wird,
kommt es dber einen gewissen
Zeitraum zu einer Verringerung
der Zuckerkonzentration in diesem
Bereich. Dies bereitet bei einer
Vollentleerung des Tanks mogliche
Probleme fir die nachfolgenden
Prozesse. Normalerweise werden
fir diese Problematik UV Lampen
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trockene Luft

Durch eine Kopfraumheizung wird eine Kondensatbildung verhindert,

zum Sterilisieren und Rihrwerke
zum Untermischen eingesetzt.

Das neue System verhindert die
Kondensatbildung durch die Instal-
lation einer Tankkopfraumheizung.
Sie stellt sicher, dal der Kopfraum
immer warmer als die Flissigkeit
im Tank ist. Eine Kondensation an
der Tankinnenwand findet dadurch
nicht statt.

Viele Limonadengrundstoffe sowie
andere Zutaten zur Herstellung
alkoholfreier und alkoholhaltiger

Getranke werden als Trockenstoffe
geliefert. Fir eine einwandfreie
Dosierung missen diese Trocken-
stoffe — meist in Wasser — gel&st
werden. Die quasi-kontinuierliche
Auflosung ist bei einigen Stoffen
aufgrund der physikalischen
Lésungseigenschaften nicht mog-
lich oder haufig unwirtschaftlich.
Tuchenhagen hat zur Auflésung
dieser Stoffe das System Powder-
FPower entwickelt, mit sehr guten
Loseeigenschaften fir die ver-
schiedensten Pulver, wie z.B. SiB-

Sirupraum bei Pivovarna Union Ljubljana (Slovenien.)
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stoffe (Aspartam, Acesulfam K,
Saccharin), Sauerungsmittel
(Zitronenséure), Verdickungsmittel
(Pektin, Xantan), Salze, Konservie-
rungsstoffe (Benzoate), Antioxy-
dantien (Ascorbinsaure).

Powder Power basiert auf dem
Mischen und Lésen in stehenden
Tanks mit einer optimierten zen-
tralen Eintrittsdlse und einem zen-
tralen Ablauf. Die eingebrachte
Energie wird beinahe vollstandig
zum Ldsen verwendet. Die Misch-
und Rihrbewegung reduziert sich
auf ein Minimum. Empfindliche
Trockenstoffe werden unter der
Verwendung von Schutzgasen wie
Stickstoff oder CO, zugegeben.

Die Mehrheit der heute bestehenden
Ausmischanlagen bieten wenig
Produktionsflexibilitat. Durch die
zunehmende Anzahl der Produkt-
wechsel ergeben sich langere Still-
standszeiten, hdhere Produktver-
luste, gréfBere Schwankungen der
Produktqualitadt und damit hohere
Betriebskosten. Zudem bendtigen
herkdmmliche Ausmischanlagen
eine Vielzahl platzraubender und
teurere Behalter. Tuchenhagen MP
2000 In-line-Dosieranlagen ermég-
lichen dagegen die vollautomatische
Dosierung von Mehrkomponenten-
stromen. Mit dem MP 2000 kénnen
Fehldosierungen aufgrund von
DurchfluBschwankungen verhindert
und eine gleichméaRig hohe Pro-
duktqualitat gewahrleistet werden.

Sowohl gro3e Mengen von

z.B. 2 m/h als auch sehr kleine
Mengen von nur 1 I/h kénnen
bei gleicher Genauigkeit dosiert
werden. O

BRAUINDUSTRIE 8/2002 - 35




