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Neues Verfahren ermdglicht
X Einsparpotenziale
bei Wasser, Chemie und

CIP neu gedacht: Produktionszeit

50%

ktrzere CIP-Zyklusdauer
durch effizientere
Wasserphasen

90%

weniger Wasser und
Energie pro Reinigung

Messbar

reduzierter
Medieneinsatz
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|_Neues aus Unternehmen

Cleaning in Place in Molkereien

neu denken

Mit den mechanischen Luft-Wasser-Impulsen der Comprex® Technologie lassen sich die Reinigungsprozesse
von Produktionsanlagen dank héherer Wirkkraft drastisch verkiirzen. Gleichzeitig sinken die Verbrauche von

Wasser und Chemikalien deutlich.

Teststrecke der betriebseigenen Versuchsanlage im Profil.

Die regelméaRigen CIP (Cleaning in
Place)-Prozesse zdhlen zu den effek-
tivsten Stellschrauben in der Milchver-
arbeitung. Wer hier auf eingeschliffene

Testreinigung: Einsparung von Ressourcen

Produkt: Milchreis - Temperatur: 12 °C

Fotos: Comprex

Routinen setzt, lasst Potenziale liegen.
SchlieBlich entscheiden die Reinigungs-
zyklen nicht nur Gber Produktsicherheit
und Hygiene, sondern bedingen in ho-
hem MalR auch die Wirt-
schaftlichkeit.

Hier setzt Comprex mit
seinem patentierten me-

Teststrecke DN 40 (1,57) - drei aufeinanderfolgende Segmente chanischen Reinigungs_

Baseline (konventionelle wasserspulung) [l Comprex® verfahren an: Das in be-
Einsparung _

1. SCHAUGLAS stehende  CIP-Systeme

28 wenig invasiv integrierte

Zeit [s] -80% . . L

55 System arbeitet mit Reini-

30,6 i -

— 2 —e1% gungsimpulsen al.JS Was

I g ser und komprimierter

2, T-STUCK KURZ (L/D 0,5) Luft (compress), die sich

(s 39 impulsartig in der mini-
Zeit [s - Y - .

[ | 55 86% mal gefillten Spilstrecke

42,7 i _

— I o —93% des Leitungssystems aus
= breiten (expand).

3. 7-STOCK LANG (L/D 1,5 - Totstrang) Im Ergebnis lassen sich lo-

zeit[s] B0 oo se Ablagerungf_n g‘enauso

IS 75 schnell und griindlich ent-

wasser [L] - ":2': -90% fernen wie hartnickigere

Das C: i

Disser Einsatz entféallt bei der Basaline vollsténdig.

24

p g Druckiuft als Impulsmedium:
je 0,40 m? fir Schauglas und kurzes T-Stlick, 20 m? fur das lange T-Stick.

Produktriickstéande. Dies
zeigen langjahrige Pro-
duktiveinsdtze in Bran-

chen wie Chemie, Farben und Lacke oder
auch schnelldrehende Konsumgditer.

Uberraschend hohe
Reinigungsleistung

Der Clou: Das rein mechanische Verfah-
ren nutzt zwar ausschlieRlich Luft- und
Wasserimpulse, erzeugt damit aber ge-
geniiber einer herkdmmlichen Wasser-
spulung zehn Mal héhere FlieRgeschwin-
digkeiten von bis zu 20 m/s. Das System
verbraucht zudem bis zu 90 Prozent we-
niger Wasser und erzielt auch ohne zu-
gesetzte Chemikalien aufgrund erhoéhter
Scherkrafte eine bis zu hundertfach star-
kere Losekraft; gleichzeitig schont es die
Rohrleitungen.

Die im branchenibergreifenden Echtbe-
trieb erzielten Ergebnisse sollen jetzt in
die Bereiche Lebensmittel und Getranke
Uibertragen werden, insbesondere in die
Molkereibranche. SchlieRlich sind die Po-
tenziale hier besonders hoch, da viskose,
haftende und oft besonders anspruchs-
volle Produkte verarbeitet werden — und
je starker sich diese Reste an Rohrleitun-
gen, Ventilen und Anlagenteilen festset-
zen, desto aufwendiger gestaltet sich die
Reinigung.

Testlaufe mit mehreren
Milchprodukten

Entsprechende Testreihen in der be-
triebseigenen Versuchsanlage mit Rohr-
systemen fiir Buttermilch, Joghurt und
Milchreis haben zu bemerkenswerten
Ergebnissen gefuihrt. Die Teststrecke mit
einem Durchmesser von 1,5 Zoll besteht
aus drei aufeinanderfolgenden Segmen-
ten. Ein integriertes Schauglas ermég-
licht zundchst die visuelle Kontrolle des
Mediums und der Strédmung. Daran



Querschnitt durch Rohrleitungen der Butterproduktion. Das Comprex® Verfahren spart bei der Reinigung von
Butteranlagen bis zu 90 Prozent Wasser im Vorspiilprozess. Zudem verkiirzt es jeden Zyklus um mehr als 16
Minuten, reduziert Laugenverbrauch, Butterverluste und Entsorgungskosten.

schliet sich ein kurzes T-Stick mit einem
Lénge-zu-Durchmesser-Verhéltnis  (L/D)
von 0,5 an, das eine starke Umlenkung
sowie ausgeprdgte Strémungseffekte er-
zeugt.

AbschlieBend folgt ein ldngeres T-Stiick
mit einem L/D-Verhiltnis von 1,5, das
eine verldngerte Strémungsfiihrung und
verdnderte Mischbedingungen ermdg-
licht. Die Totstrange stellen eine beson-
dere Herausforderung dar, da sie bei der
Ublichen, auf Durchstromung und FlieR3-
geschwindigkeit basierenden Reinigung
unzureichend erfasst werden.

In dem Testszenario lassen sich gezielt
Einflisse auf Stromung, Durchmischung
und Produktverhalten untersuchen. Im
Fokus der Versuche steht insbesondere
das Abreinigungsverhalten der Verfah-
ren, vor allem an den Abgangen, wo die
konventionelle Wasserspllung haufig
keine zufriedenstellenden Ergebnisse er-
zielt; dies ist zugleich wesentlicher Grund
fir den Einsatz chemischer Reinigungs-
mittel.

Im Ergebnis l3sst sich die Reinigungszeit
von Buttermilch um 73 Prozent verkiirzen
und kommt mit 84 Prozent weniger Was-
ser aus. Bei Joghurt wird die Reinigung
um 69 Prozent verkdiirzt und der Wasser-
verbrauch sinkt um 86 Prozent, wahrend
Milchreis 79 Prozent schneller gereinigt
wird und 90 Prozent weniger Wasser be-
notigt.

Riickstande von Milchfett in der
Butterproduktion

Ein weiteres Beispiel fir die Wirkkraft
von Luft-Wasser-Impulsen zeigt ein im
Echtbetrieb durchgefiihrtes umfassend
dokumentiertes Experiment von Com-
prex North America an einer laufenden
Butterverarbeitungsanlage. Die Reini-

gungslaufe erfolgen hier internen Vorga-
ben gemaR spatestens nach 72 Stunden.
Es gilt: Reinigungszeit ist verlorene Pro-
duktionszeit und muss daher mdglichst
schnell vonstatten gehen.

Herkémmliche CIP-Verfahren gestalten
sich in der Herstellung von Butter sehr
aufwendig, da Milchfettriickstande nur
mit prdzisen Reinigungsparametern ent-
fernt werden kdnnen. Dem eigentlichen
CIP-Prozess (Spulung, Lauge, Sptlung,
Saure, Spiilung) hat der zu den landesweit
groRten seiner Art zahlende Produktions-
betrieb einen »Junk-Wash« vorgeschal-
tet; dessen Wasser- und Laugespiilungen
werden wegen der hohen Produktbelas-
tung anschlieBend entsorgt.

Dieser 18-minutige »Junk-Wash« wurde
versuchsweise durch einen 90 Sekunden
dauernden Comprex® Durchlauf ersetzt.
Das u. a. durch anschlieBende Laugentit-
ration bestatigte Ergebnis zeigte sichtbar
saubere, fettfreie Leitungen ohne mess-
bare Riickstande in der Lauge. Fast nichts
war mehr in den Produktionssystemen
enthalten, sodass die Hauptspiilgdange
ohne weitere Vorspilungen direkt starten
konnten. AuRBerdem wurde 90 Prozent
weniger Wasser verwendet und 54 kg
Butter konnten mithilfe des schonenden
und produktneutralen Verfahrens zuriick-
gewonnen werden.

Partnerschaftlicher
Brancheneinstieg

Vor dem Hintergrund der hervorragen-
den Ergebnisse hier wie dort beabsichtigt
die Comprex Gruppe den Einstieg in die
Produktionsbereiche von Molkereipro-
dukten. Aktuell besteht die Mdglichkeit,
als Referenzkunde eine malgeschnei-
derte Losung zu erhalten, die prazise
auf die vorliegenden Anforderungen hin
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konzipiert und erst im ndchsten Schritt in
Teilen standardisiert wird.

Aktuell steht im Fokus der Entwicklun-
gen, die Volumenmengen nicht nurin den
Wasserphasen, sondern auch in den che-
mischen drastisch zu reduzieren. Verein-
facht formuliert soll dies gelingen, indem
man die im herkdmmlichen CIP-Verfahren
Ublichen Vollfullungen durch Comprex®
Impulse ersetzt, die bei mindestens glei-
chem Effekt nur etwa zehn Prozent des
Volumens (und der eingesetzten Energie)
erfordern.

Selbst langjahrig etablierte Routinen
dirfen nicht in Stein gemeiRelt sein.
Fortschritt entsteht vielmehr dort, wo
bestehende Abldufe nicht als unveran-
derlich hingenommen, sondern regelma-
Rig hinterfragt und durch neue Ansdtze
ergdnzt und optimiert werden. Es braucht
den Mut, eingetretene und oft beque-
me Pfade zu verlassen, um verborgene
Potenziale zu erkennen und zu erschlie-
Ben. Daher ladt die Comprex Gruppe alle
Unternehmen dazu ein, ihr System auf
den Prifstein zu stellen. In einem ersten
Schritt kdnnen hierzu die individuellen
Produktionsszenarien in der Testanlage
am Technik- und Entwicklungsstandort
in Landau kostenlos und unverbindlich
nachgestellt werden.
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