TERLOTHERM®

Schabender Warmetauscher
Cremes, Backereigrundstoffe und Emulsionen

Produkte Anwendungen
= Schokoladencremes = Fettkristallisation und Strukturaufbau
= Backereicremes
= Brotaufstrich
= Margarine —
= Fillungen fir Waffeln oder u _ﬂ]
Kasegeback
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Terlotherm® Anwendungen in
der Produktion von Wasser-Ol-Emulsionen

Kiihlen / Kristallisation von Brotaufstrich und Margarine

Der TERLOTHERM wird bei der Produktion von
Emulsionen zur Kristallisation in der Fettphase
eingesetzt. Dadurch entsteht eine Matrix, in die Fette
und Ole eingeschlossen werden.

Prozess

Vorbereitung der Fettphase: Ole und Fette werden miteinander
vermischt und erhitzt bis zu einer Temperatur, die tiber der
Schmelztemperatur geharteter Fette liegt. Andere fettlosliche
Komponenten wie Emulgatoren werden hinzugefiigt. Nach der
Erwarmung wird die Fettphase weiterhin temperiert und lange
Zeit auf Temperatur gehalten, bis sie schlief8lich zum
Homogenisator gepumpt wird.

Vorbereitung der Wasserphase: Wasser, Salz und eventuell
andere Komponenten (zum Beispiel Milchpulver) werden zu
einer homogenen Losung verrihrt. Traditionell wird angesauerte
Milch dazu gemischt. So entsteht ein Geschmacksverstarker, der
mit Butter zu vergleichen ist. Die Wasserphase wird auf die
Temperatur der Fettphase gebracht und zum Homogenisator

gepumpt.

Homogenisator: Um eine gute Verteilung von Fett und Wasser
zu erhalten, werden beide Phasen vor der Kristallisation durch
einen Rotor-Stator Homogenisator gepumpt.

Kristallisationsprozess: Im TERLOTHERM wird die Fettphase
kristallisiert. An den kalten Wanden bilden sich Kristalle. Die
Verweildauer an der Wand, die Schaberbewegungen und das

AT bestimmen die KristallgroBe und damit die primare Struktur.
Die Kristalle werden von der Wand geschabt und bilden ein
Agglomerat mit anderen Kristallen. Die Kanten des Schabers und
seine Geschwindigkeit bestimmen die Scherrate des Produkts.
Diese Scherrate bestimmt die auerst wichtige sekundare
Struktur, die vor allem fiir das Gefiihl im Mund verantwortlich ist.
Nahezu die gesamte gekiihlte Oberflache wird geschabt und
somit wird eine Klumpenbildung mit abweichender Struktur,
die das Produkt negativ beeinflussen kann, vermieden.

Mit dem TERLOTHERM ist der Aufbau der Matrix optimal. Stets
wird die Masse von der AuRenwand wieder nach innen gefiihrt,
wobei abwechselnd neue primare Kristalle an der Wand
entstehen und sich im Zwischenraum der Wand eine sekundare
Struktur bildet. Traditionell findet die Kristallisation von
Margarine in mehreren Phasen statt. Die Verweildauer im
TERLOTHERM ermoglicht jedoch den Ablauf dieser Phasen

in einem Apparat. Das Ergebnis ist eine Margarine/ein
Brotaufstrich mit hauptsachlich Fett in B-Kristallform und
einem geringen Anteil nicht kristallisierter Fette.

Eine nachbehandlung der Emulsion ist moglich in dem das
Produkt in einen Pin-Mixer und/oder ein Restrohr gepumpt wird.

Vorteile des TERLOTHERM® fiir die Kristallisation von
Wasser-Ol-Emulsionen

m=  kein Druckaufbau

= einfacher Aufbau

= Kristallisation in einer Phase

Terlotherm® Anwendungen in
der SiiBwaren und Backereigrundstoffindustrie

Kiihlen / Kristallisation von Schokoladen- und Fettcremes

Der TERLOTHERM wird bei der Produktion von
Schokoladen- und Backereicremes zur Kristallisation und
zum Strukturaufbau eingesetzt. Oft folgt der Kiihlphase

eine Phase, in der den Fettcremes Luft zugesetzt wird.

Prozess

Die genannten Cremes bestehen im allgemeinen aus einer
Mischung von Ol und einer harten Fettphase, Zucker und
verschiedenen Pulvern. Von diesen Komponenten wird unter
Erwarmung eine homogene Mischung hergestellt. Durch die
Erwarmung wird das harte Fett geschmolzen und homogen ver-
teilt. Vom Zubereitungstank wird die Masse zum TERLOTHERM
gepumpt. KristallgroBe und Kristallstruktur sind von ausschlag-
gebender Bedeutung fiir die endgiiltige Konsistenz. Das harte
Fett muss eine Matrix aufbauen, in der das Ol mit der darin
enthaltenen Pulverkomponente eingeschlossen wird. Der
THERLOTHERM ist fiir diese Kristallisation besonders geeignet.

Kristallisation: An den gekiihlten Wanden bilden sich Kristalle.
Die Verweildauer an der Wand, die Schaberbewegungen und das
AT bestimmen die Kristallgroe und damit die primare Struktur.
Die Kristalle werden von der Wand geschabt und bilden ein
Agglomerat mit anderen Kristallen. Die Kanten des Schabers und
seine Geschwindigkeit bestimmen die Scherrate des Produkts.

Diese Scherrate bestimmt die duBerst wichtige sekundare
Struktur, die vor allem fir das Gefuihl im Mund verantwortlich
ist. Nahezu die gesamte gekiihlte Oberflache wird geschabt und
somit eine Klumpenbildung mit einer abweichenden Struktur,
die das Produkt negativ beeinflussen kann, vermieden.

Mit TERLOTHERM ist der Aufbau der Matrix optimal. Stets wird
die Masse von der AuBenwand wieder nach innen gefiihrt,
wobei abwechselnd neue primare Kristalle an der Wand entste-
hen und sich im Zwischenraum der Wand eine sekundare
Struktur bildet.

Direkt nach der Kiihlung und Kristallisation kann das Produkt
beliiftet werden.

Mit TERLOTHERM kdnnen alle siiBen Cremespeisen wie
Schokoladencremes und Backereicremes, aber auch herzhafte
Produkte fiir Waffelfillungen und Kasegeback zubereitet werden.
Auch Luftbutter kann auf vergleichbare Weise vorbereitet werden.

Vorteile des TERLOTHERM® fiir die Kristallisation von

Schokoladen und Fettcremes

= niedriger Druck auf der Produktseite, somit Produktschonend

= durch die spezielle Schaberkonstruktion entsteht eine
gleichmaRige Kristallstruktur.

= nahezu die gesamte innere Oberflache wird geschabt




TERLOTHERM® Kiihlen und Kristallisieren von Emulsionen
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TERLOTHERM® Anwendungen und Vorteile

Pumpe

Anwendungen:
m  Erhitzen

= Aseptisch Kiihlen

= Tiefkiihlen

= Kristallisieren

= Temperieren

= Sterilisieren
. “/ = Pasteurisieren
g = Polymerisieren
i = Gelieren
2! A
;.}‘ ; _' Vorteile:
EE? | m  Schaber sind einfach auszutauschen
:'_;{ = CIP zu reinigen

| = |nspektion ohne Ausbau der Dichtung

f = Deckel mit Fliigelschrauben leicht zu 6ffnen
] = GroRe Oberflache bei geringem Platzbedarf
= Tangentialer Einlauf

= Beschleunigungs-und Verzégerungsraum

= Keine Produktbeschadigungen

= Wartungsfreundlich; nur eine Dichtung und ein Antrieb




TERLOTHERM® technische Daten
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Ti/2 8 06 4 mo8 552 556 423 5O 50 ¥ 7 1 8 50 0530 22 o0-150 50f10 58 20
To-4 16 1 4 1427 871 556 423 50 50 ¥ 1 e 1 8 50 0530 30 o0-150 50f10 58 30
Ti-4 24 24 4 2015 1340 675 573 80 80 11”1 1 8 50 0530 5592 0-150 50f10 10-15 70
T-6 36 24 6 2015 1340 675 573 80 80 11 1”7 8 5o 0530 5592 0-150 50f10 10-15 70
T2-4 32 4,4 4 2460 1690 770 723 80 80 1 2 17 2 8 50 0530 7511,0 0-150 50f10 20-25 130
T2-6 48 4,4 6 2460 1690 770 723 80 80 1 2 17 2 8 50 0530 75-11,0 0-150 50f10 20-25 130
Verwendete Erhitzungsmedia: Verwendete Kiihimedia:
Dampf und Wasser Wasser, Eiswasser, Salzlake, Glykol und Ammoniak
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