TERLOTHERM®

Schabender Warmetauscher

Kartoffelprodukte

Produkte Anwendungen
» Kartoffelkroketten = Kiihlen des Pirees vor der Formung
= Waffeln = Kuhlung des Purees fiir tagesfrische
» Kartoffel-Ballchen Mahlzeiten
= Herzoginn Kartoffeln = Strukturverbesserung —
= Plree u — '
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TERLOTHERM® Anwendungen in der Nahrungsmittelindustrie
Pasteurisation / Kiihlen von Kartoffelspezialitaten
GrofRe Mengen Kartoffelpiiree werden in erster Linie dort benétigt, wo geformte Kartoffelspezialitaten produziert werden. Produkte

wie Kartoffelkroketten, Waffeln, Ballchen und Herzoginn Kartoffeln werden aus Kartoffelpiiree geformt, eventuell paniert, frittiert und im
Anschluss daran schnell eingefroren. Piiree als Komponente fiir Fertigmahlzeiten ist ein Produkt mit einem wachsenden Marktanteil.

Prozess Vorteile des TERLOTHERM® bei der

Das Puiree wird im Allgemeinen aus kleineren Kartoffeln und Produktion von Kartoffe|spezia|it§ten:
Reststiicken aus der Frittenproduktion hergestellt. = platzeinsparung

Diese Kartoffelstiicke erhalten zuerst eine Warmebehandlung, = geschlossenes Kiihlsystem, deshalb perfekt kontrollierbar
bevor Unvollkommenheiten etc. in einem Separator beseitigt = das geeignetste Kiihimedium (Ammoniak) ist vorhanden,
werden. Zugleich entsteht wahrend dieses Separationsprozesses weitere Investitionen sind also nicht erforderlich

das Basispliree. = einfache Handhabung

Zum Formen der Spezialitaten muss das Plree abgekuhlt wer- = problemlose Wartung

den.

Das Kiihlen ist notwendig:

= zur Vermeidung einer Schadigung der natiirlichen
Starkemehlverbindungen

m  zur Verfestigung der Zellstruktur und fiir eine bessere
Piireekonsistenz

m  zur Verbesserung der Formfestigkeit wahrend des
Formungsprozesses und des weiteren Transports durch die
Produktionslinie

m  zur Verbesserung der Kapazitat der Spiralfroster

Der Terlet TERLOTHERM ist ein ideales Gerat, um grof3e Mengen
Piiree schnell mit einem Minimum an mechanischer Belastung
von beispielsweise 9o° auf 8-15° C zu bringen.

Mechanische Belastung von Kartoffelpiiree erh6ht den so

genannten Blauwert, der die Konsistenz nachteilig beeinflusst.




TERLOTHERM® und lhrem Prozess
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TERLOTHERM® Anwendungen und Vorteile

Anwendungen:
m  Erhitzen

= Aseptisch Kiihlen

= Tiefkiihlen

= Kristallisieren

= Temperieren

= Sterilisieren
. “/ = Pasteurisieren
g = Polymerisieren
i = Gelieren
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;.}‘ ; _' 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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