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Produkten

■ Yoghurt
■ Zuursel
■ Kwark
■ Vla
■ Pap
■ Lactose
■ Slagroom
■ Karnemelk
■ Weipoeder

Toepassingen

■ Bereiding van yoghurt, zuursel, kwark,
karnemelk

■ Buizenkoeler voor yoghurt
■ Kristallisatie van lactose
■ Voorkristallisatie van weiconcentraat
■ Bereiding van vla, pap, slagroom

Tanks & Ketels
Z u i v e l  

MEMBER OF THE MPE GROUP



Yoghurtkoeler Yoghurttank

Het koelen van de gerijpte yoghurt na het losroeren in de 
yoghurttank om doorzuren van de yoghurt te voorkomen en

een goede eind-viscositeit te bereiken.

Proces
Het is gebruikelijk deze yoghurt de volgende dag door de yoghurtbuizen-
koeler binnen 1 tot 1,5 uur af te koelen tot een temperatuur waarbij het
doorzuren redelijkerwijze stopt. De aanvang van de koeling wordt
bepaald door de pH-waarde van de yoghurtmassa. Derhalve is het aan te
raden de capaciteit van de yoghurtkoeler af te stemmen op de inhoud
van de yoghurtrijpingstanks en dat de afvulmachine ook de capaciteit
heeft om de tank in ca. 1 tot 1,5 uur te legen. De ideale situatie is dat de
yoghurtrijpingstanks op een verdieping staan opgesteld en dat de afvul-
machine op een eronder gelegen verdieping staat. De yoghurtkoeler kan
dan geplaatst worden tussen de yoghurtrijpingstanks en de afvulmachine
waarbij de yoghurtkoeler zo dicht mogelijk bij de afvulmachine staat.
Hierdoor zou de yoghurt zonder te pompen door de yoghurtkoeler kunnen
stromen zodat geen extra verlies aan viscositeit optreedt. Het transport
van de warme yoghurt vindt voor het grootste gedeelte voor de koeling
plaats zodat het verlies aan viscositeit minimaal is. Indien de yoghurt-
rijpingstanks en de vulmachine op dezelfde verdieping staan opgesteld is
het noodzakelijk om de yoghurt te pompen d.m.v. een verdringerpomp
in het warme gedeelte. De yoghurtkoeler wordt altijd van bovenaf
gevuld en het transport door de koeler vindt plaats door de zwaartekracht.
De capaciteiten van de yoghurtkoelers zijn afhankelijk van het koeltrajekt
en ligt over het algemeen tussen de 1.000 en 12.000 liter/ uur.

Uitvoering
Geschikt voor het koelen van yoghurt van 30-36°C naar 4°C door middel
van ijswater van maximaal 2°C. Van belang voor struktuurafbraak van
yoghurt zijn o.a. de snelheid van de yoghurt in de buizen, de diameter
van de buizen (ook van belang voor de warmteoverdracht), de lengte 
van de buizen e.d. De koeler kan C.I.P. gereinigd worden.

De yoghurtkoeler is opgebouwd uit de volgende onderdelen:
■ Buizenbundel qua lengte en aantal afhankelijk van de capaciteit
■ Flensplaten waarin de buizen zijn gelast
■ Speciale eindstukken voor de toe- en afvoer van yoghurt
■ Koelmantel waarin een compensator is opgenomen met ijswater 

toe- en afvoer
■ Ondersteuning voor verticale opstelling
■ Diverse aansluitingen
■ Eventueel isolatie

Eigenschappen en voordelen
■ De enige manier om yoghurt zonder struktuurbeschadiging 

terug  te koelen 
■ Zeer gelijkmatige  en effectieve koeling
■ Resultaat van wetenschappelijk onderzoek
■ Hygiënisch ontwerp
■ Gering vloeroppervlak
■ Uitstekende produktverdeling over de pijpen
■ Lage drukval – gelijk in alle pijpen
■ CIP reinigbaar

Het in een tank onder kiemarme omstandigheden laten rijpen
van yoghurtmelk en na het bereiken van de juiste zuurtegraad

effectief losroeren van de gekweekte yoghurt.

Proces
De produktiemethode gaat uit van yoghurtmelk die vooraf is gestandaar-
diseerd, gepasteuriseerd en gehomogeniseerd. Ook is het raadzaam de
yoghurtmelk vooraf stromend te onluchten. Homogeniseren van de yog-
hurtmelk dient om eem steviger yoghurt te krijgen en om separatie in
de verpakking te voorkomen. De yoghurtmelk wordt met een iets hogere
temperatuur dan de vereiste fermentatietemperatuur in de tank
gepompt, zodat de juiste temperatuur wordt bereikt door de yoghurtmelk
in de tank iets af te koelen. Na het rijpen gedurende 14 tot 16 uur moet,
wanneer de juiste zuurtegraad is bereikt, de gekweekte yoghurt snel en
effectief losgeroerd worden, zodanig dat de vrijgekomen wei aan het
begin van het losroeren snel in de yoghurtmassa wordt gemengd.

Uitvoering
De yoghurttank moet geschikt zijn voor een lichte overdruk van steriele
lucht. Deze steriele lucht is noodzakelijk om het kweekproces goed te
laten verlopen, zodat een besmetting met fagen het kweekproces niet
kan verstoren. Yoghurtfermentatietanks zijn voorzien van een bovenaan-
gedreven hekroerwerk. Het door Terlet ontworpen hekroerwerk is
geschikt om voldoende stroming langs de wand te geven om de
yoghurtmelk af te koelen tot de gewenst rijpingstemperatuur. Het hek-
roerwerk zelf is geheel vervaardigd uit massief roestvrijstaal. Het bestaat
uit een aantal scheppende en drukkende roerderbladen in combinatie
met verticale  bladen. De bladen zijn onderling met stafmateriaal met
elkaar verbonden zodat een goede reiniging is gewaarborgd. Mede door de
schuin gezette roerderbladen wordt in het produkt gelijktijdig zowel een
axiale als radiale stroming van de yoghurt bewerkstelligd zodat door de
effectieve roerwerking een goede gladde yoghurt ontstaat.

Eigenschappen en voordelen
■ Effectieve menging tijdens inmengen zuursel
■ Zeer gelijkmatige stroming tijdens" los roeren’

Hierdoor blijft de produkt-
struktuur volledig intakt.

■ Roerwerk volledig op 
yoghurtprocessing 
toegesneden

■ Hygiënisch ontwerp

Fermentatietank



Zuurselfermentatietank Procestank voor de zuivelindustrie 

Het in de tank onder kiemarme omstandigheden laten rijpen
van zuurselmelk en na het bereiken van de zuurtegraad effectief

losroeren van het gekweekte zuursel.

Proces
De produktiemethode voor de bereiding van zuursel gaat uit van een
vooraf gestandaardiseerde en gepasteuriseerde melk. Voor de bereiding
van zuursel wordt gebruik gemaakt van bacterie cultuur.
Dit concentraat wordt geënt m.b.v. een ent-trechter, waarbij de melk
gedurende een gewenste tijd op een daarbij behorende temperatuur
staat te rijpen. Daarna wordt zo diep mogelijk d.m.v. een draaiend 
roerwerk met ijswater gekoeld. De aanvang van de koeling wordt
bepaald door de pH-waarde van het zuursel.

Uitvoering 
De zuurseltank moet geschikt zijn voor een lichte overdruk van steriele
lucht. Deze steriele lucht is noodzakelijk om het kweekproces goed te
laten verlopen zodat geen besmetting van fagen van buitenaf het
kweekproces kan verstoren. Het systeem bestaat uit een voorfilter, lage-
drukventilator en een absoluut filterset. De unit vangt niet alleen bacte-
riën af maar vooral fagen. Het voordeel van dit systeem is dat de tank niet
hermetisch gesloten hoeft te zijn. Door de bacterie- en fagenvrije deken
op het product is infectie uitgesloten. Door de lage druk van het systeem
is het niet mogelijk fagen door het absoluut filter te persen. Tijdens het
pasteuriseren, terugkoelen, het enten (bij toepassing van een ent-trechter),
aanzuren en afpompen kan geen (her-) infectie optreden.

Terlet zuurseltanks zijn voorzien van een bovenaangedreven hekroer-
werk. Het door Terlet ontworpen hekroerwerk is geschikt om voldoende
stroming langs de wand te geven om de zuurselmelk af te koelen tot de
gewenste rijpingstemperatuur. Indien de juiste zuurgraad is bereikt,
moet het gekweekte zuursel effectief  losgeroerd en gekoeld worden,
zodanig dat de vrij gekomen wei aan het begin van het losroeren in 
het zuursel wordt gemengd. Het hekroerwerk is geheel vervaardigd uit
massief roestvrijstaal voor zowel de assen als de roerderbladen, zodat
geen problemen kunnen ontstaan door achterblijvende produktresten 
zoals bij het toepassen van buismateriaal als er door corrosie gaten 
zijn ontstaan.

Eigenschappen en voordelen
■ Gelijkmatige opwarming
■ Gelijkmatige koeling
■ Optimale mengwerking
■ Hygiënisch ontwerp

De MMR is een procestank die wordt ingezet als mengtank
voor het inmengen van room, fruit, kruiden in kwark,

yoghurt en zachte kaas.

Proces
Door het uitgekiende , gecombineerde roer- en mengsysteem is het type
(MMR) uitermate geschikt voor zeer gevoelige mengprocessen. Een
ankerroerwerk, met of zonder schrapers, voedt met een aangepast laag-
toerental het belangrijkste mengorgaan, een schroeflint met bepaalde
spoed en snelheid. De schroef zorgt voor de verticale, opwaartse en
homogene mengwerking zonder het produkt te beschadigen qua 
struktuur en viscositeit. Bij het mengen van magere kwark en room 
met bijvoorbeeld vruchten, kruiden etc. zal in zeer korte tijd en 
zonder produktbeschadiging een homogeen mengsel ontstaan.
De mengtank staat in de proceslijn na de eigenlijke bereiding van de
kwark. Op dat moment is de voor deze produkten zo karakteristieke
struktuur reeds gevormd.

Uitvoering
De MMR is een bovenaangedreven tank met een conische bodem en een
centrale uitloop. Om de genoemde bewerkingen uit te kunnen voeren is
de MMR uitgerust met een gecombineerd roerwerk. Allereerst een anker-
roerwerk met schrapers langs de wand en bodem, die zorgt voor de hori-
zontale roerwerking en tevens voor het schoonhouden van de wanden.
Vervolgens een schroeflint dat zorgt voor de opwaartse, verticale roer-
werking. De toerentallen van beide roerwerken worden dusdanig op
elkaar afgestemd dat er geen botsingen ontstaan. In principe trekt de
schroef die hoeveelheid produkt weg die het anker toevoert.

Eigenschappen en voordelen
■ Optimale mengwerking
■ Geen produktstruktuurbeschadiging
■ Geen weiuittreding
■ Hygiënisch ontwerp

MMR Procestank
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Kristallisatietank lactose-winning

Voorkristallisatietank weipoeders

Het laten uitkristalliseren van de aanwezige melksuiker (lactose)
uit ingedikte wei waarbij gedurende de koeling steeds een over-
verzadiging aanwezig is van de in oplossing zijnde melksuiker.

Proces
Voor de bereiding van lactose is het van belang, bij aanvang van de koeling,
grote temperatuurverschillen te vermijden tussen medium en produkt om
de kristallen te laten groeien. Bij het inzetten van een onderaangedreven
roerwerk, waarbij ook de binnencilinder meedoet aan de koeling, is een
gelijkmatige koeling mogelijk doordat de kernkoeling een gunstig effect
heeft. Bij ca. 10% meer koelend oppervlak wordt 20% beter koelrendement
verkregen. Hierdoor wordt een grotere lactose-opbrengst verkregen in
dezelfde procestijd. Het groot warmte wisselend oppervlak zorgt voor
een zeer gelijkmatige koeling van het produkt. De doelstelling is dat
gedurende het koeltraject het maximale aan lactosekristallen wordt
gevormd welke redelijk groot (100-150 µm) en zoveel mogelijk uniform
van grootte zijn. Een optimale roerwerking is van belang. Enerzijds moet
er voldoende werveling plaatsvinden om de kristallen steeds weer van
een verzadigde oplossing te voorzien en dus om zo de kristallen te laten
groeien. Anderzijds is een te grote werveling nadelig omdat de kwetsbare,
nog groeiende kristallen beschadigd zouden kunnen worden.

Uitvoering
De Terlet tank voor lactosebereiding is voorzien van koelmantels op wand
en bodem. Kenmerk is het zgn. onderaangedreven roerwerk. Door een
tank met onderaangedreven roerwerk in te zetten, is een gelijkmatige
koeling van de ingedikte wei voor de bereiding van "edible lactose"
mogelijk. Tevens is dit type roerwerk ook geschikt om in te zetten voor
de bereiding van geraffineerde lactose. Het door Terlet ontworpen
kristallisatieroerwerk is standaard geschikt voor de verwerking van 
ingedikte wei met een D.S. van 65% zonder kristalbeschadiging. Doordat
de uitgaande as van de aandrijving door de binnencilinder loopt en de
binnencilinder zelf tot boven het produktniveau uitkomt, is er geen 
lekkage van olie uit de aandrijving in het produkt mogelijk. Het roerwerk
zelf is geheel vervaardigd uit massief RVS zodat ook geen problemen
kunnen ontstaan met achterblijvende produktresten. Verder bestaat het
roerwerk uit een aantal scheppende roerderbladen welke de gevormde
kristallen zwevende moeten houden zodat geen afzetting op de bodem
plaatsvindt. Mede door de schuin geplaatste binnencilinder ontstaat in
het produkt zowel een axiale als radiale roerwerking hetgeen de homo-
geniteit van de koeling waarborgt.

Eigenschappen en voordelen
■ Optimale mengwerking
■ Geen kristalbeschadiging
■ Gelijkmatige koeling
■ Maximaal koelend oppervlak, hierdoor grote gelijkmatige 

kristallen
■ Hygiënisch ontwerp

Het laten uitkristalliseren van de aanwezige melksuiker (lactose)
uit ingedikte wei bij een constante temperatuur voor de bereiding

van niet hygroscopische weipoeder ("non-caking" weipoeder)

Proces
De door Terlet standaard ontworpen voorkristallisatietank is geschikt
voor de verwerking van ingedikte wei met een drogestofgehalte van
65% zonder kristalbeschadiging. De tank is voorzien van een bovenaan-
gedreven propellorroerwerk. De roersnelheid moet ervoor zorgen dat er
transport plaatsvindt om de kristallen te laten groeien. De doelstelling 
is uiteindelijk dat gedurende het voorkristallisatieproces het maximale
aan kristallen wordt verkregen. Door de effectieve roerwerking en de
kristallisatieduur zullen zoveel mogelijk kleine en uniforme kristallen
verkregen worden om in het verdere proces in de droogtoren een goed
resultaat te krijgen.

Uitvoering
Een tank met bovenaangedreven roerwerk wordt ingezet om een
homogene verdeling van de te vormen kristallen in de ingedikte wei (wei-
pasta) te bewerkstelligen. Daar in principe geen koeling plaatsvindt, ten-
zij het wenselijk is de kristallisatiewarmte en de mechanische warmte af
te voeren, kan men voor dit kristallisatieproces volstaan met enkelwandige,
geïsoleerde tanks. Doordat de uitgaande as van de aandrijving door de
bovenkap loopt, wordt de asdoorvoer voorzien van een stof/oliekap om
te voorkomen dat lekkage van olie uit de aandrijving optreedt.

Eigenschappen en voordelen
■ Optimale mengwerking
■ Gelijkmatige afkoeling, hierdoor gelijkmatige kristalstruktuur
■ Hygiënisch ontwerp

Kristallisatietank met
onderaangedreven roerwerk


