TERLOTHERM®

Schabender Warmetauscher

Milcherzeugnisse
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Produkte Anwendungen
» Kondensmilch = Erhitzen und kuhlen bei der Pasteurisierung
= Sojamilch = Erhitzen und kihlen viskoser Fliissigkeiten
= Schmelzkise = Kuhlen fermentierter Produkte
» Frischkise = Vorwarmen oder pasteurisieren von —
= Quark Konzentraten vor dem Spruhtrockner hj_'

= Joghurt
» Umer (danisches Joghurt)
= Fermentierte Milchgetranke
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TERLOTHERM® Anwendungen in der Milchwirtschaft

Kiihlen fermentierter
Molkereiprodukte

Der von Terlet entwickelte
TERLOTHERM wird vielfach in der
Milchwirtschaft zum Kiihlen fermen-
tierter Produkte, wie Frischkase,
Quark, Umer (danischer Joghurt) und
fermentierten Milchgetranken einge-
setzt. Kennzeichen dieser Produkte
sind die relativ hohe Viskositat und
die empfindliche Struktur.

Prozess

Die genannten Molkereiprodukte werden
bei einer Temperatur zwischen 20°C und
40°C, abhdngig von der gewahlten
Bakterienkultur, fermentiert. Direkt nach
Beendigung dieses Prozesses, muss die
Temperatur moglichst schnell gesenkt
werden. Diese schnelle Temperatursen-
kung stoppt die Fermentation, eine
nachtragliche Infektion durch Schimmel
und Hefen wird ausgeschlossen.

Der optimale Kiihlprozess fiir fermentierte
Produkte wie Quark und Joghurt ist
schnell, gleichmaRig und ohne Druck. Die
schnelle und gleichmaRige Abkiihlung
wird im TERLOTHERM mit Hilfe eines
gekiihlten Innen- und AuRenmantels
erreicht. Der Innen- und AufRenmantel
wird mit einer relativ geringen
Umlaufgeschwindigkeit geschabt.

Das viskose Produkt wird auf diese Art
ideal gemischt, es setzt sich nichts an
der Wand ab und die Struktur bleibt
vollkommen erhalten.

Beim TERLOTHERM besteht keine
Unsicherheit das kleine oder lange

Rohre mit produktanhaftungen zuwachsen
konnen. Anhaftungen verhindern einen
idealen Warmetibergang.

Der TERLOTHERM ist nicht nur CIP reinig-
bar, sondern auch leicht visuell zu kontrol-
lieren. Gerade bei Produkten, die keiner
“entgiiltigen Hitzebehandlung” unterzo-
gen werden ist es wichtig, den Effekt der
CIP Reinigung visuell zu inspezieren

Die Vorteile des TERLOTHERM beim
Kiihlen und Fermentieren von
Molkereiprodukte:

= gleichmaBige Erhitzung und Kiihling
= optimale Hygiene

= geschlossenes System

= Obststiicke bleiben unbeschadigt

Sterilisation von Schmelzkase

Der TERLOTHERM, von Terlet, ist ein
schabender Warmetauscher, der beson-
ders fiir das Erwarmen und Kiihlen vis-

koser Fliissigkeiten geeignet ist. Auch
fiir thermische Prozesse, wie das
Temperieren und das Kristallisieren ist
der TERLOTHERM auBergewdhnlich gut
geeignet. In der Schmelzkaseindustrie
hat sich der TERLOTHERM als Erhitzer
und Kiihler in Pasteurisierungs- und
Sterilisationsprozessen einen Namen
gemacht.

Prozess

Nach dem der Schmelzkdse gemischt und
geschmolzen wurde, wird dieser zum TER-
LOTHERM gepumpt. Die Konstruktion des
TERLOTHERM, bei dem sowohl der Innen-
als auch der Auflenmantel erhitzt werden,
sorgt fiir eine groRe warmetauschende
Leistung, die an eine allmahliche produkt-
schonende Erwarmung gekoppelt ist. Der
Innen- und der AuRenmantel wird geschabt,
so dass ein Ansetzen oder Anbrennen an
der Wand vermieden wird. Das Stromungs-
profil im TERLOTHERM garantiert eine
gleichmaRige Erwarmung, wobei die
gewiinschte Zeit-Temperatur-Kombination
im ganzen Produkt erreicht wird. Der
Terlotherm kann mit einem Warmhalter
kombiniert werden, falls die gewiinschte
Sterilisationszeit dies erfordern sollte. Vom
Kiihlen bis zur Fulltemperatur konnen ein
oder mehrere TERLOTHERM in “Reihe” ein-
gesetzt werden. Die TERLOTHERM bilden
ein vollkommen geschlossenes Kiihlsystem.
Infektionen sind also ausgeschlossen. Das
Schmelzen des Grundstoff-gemisches findet
in vielen Fallen in einem Batch-Schmelzkes-
sel statt. Der TERLOTHERM kann diesen Teil
des Prozesses in einen kontinuierlichen
Prozess umwandeln. Die produktschonen-
de Art des Erwarmens und Schabens des
TERLOTHERMS gewahrt ideale Umstande
fiir den sogenannten “Cremierungsprozess”
und das “Entfalten” der Kasein-Eiweile.

Die TERLOTHERMS kénnen In-Line auf-
gebaut werden, wobei Schritt fir Schritt
geschmolzen, sterilisiert und gekiihlt wird.
Schmelzkaseprodukte werden immer ofter
mit Zutaten, wie Krauter, Gemtise, Krabben
usw. angereichert. Frischkasetexturen, die
Schmelzkase und Frischkase ihr frisches
Aussehen geben, bleiben im TERLOTHERM
vollkommen intakt.

Die Vorteile des TERLOTHERM bei der
sterilisation von Schmelzkase:

= kein anbrennen an der Wand

= niedriger Druck an der Produktseite

= grofRe Kapazitat

Erhitzen von Molkekonzentrat vor
dem Spriihtrockner

Der TERLOTHERM wird eingesetzt um
das Produkt, bevor es in den
Spriihtrockner gelangt, entweder zu
erhitzen oder zu pasteurisieren.

Prozess

Der TERLOTHERM kann als Erhitzer
konzentrierter Milch fiir Sprithtrockner
verwendet werden. Da die Viskositat des
eingedickten Produktes (oft mehr als 65%
Trockensubstanz) sehr hoch ist, ist der
TERLOTHERM genau die richtige Wahl.
Fur diese Produkte kommen konzentrierte
Mager- oder Vollmilchprodukte,
Molkekonzentrat, Sojamilch und fetthalti-
ge Mutterlauge in Frage.

Der TERLOTHERM wurde speziell zum
Kihlen oder Erwarmen von Produkten mit
hoher Viskositat entwickelt. Sowohl der
Innen- als auch der AuRenmantel dienen
als warmetauschende Oberflache und sor-
gen fiir einen optimalen Warme-
austausch. Die Schaber kratzen das
Produkt fortlaufend von der Wand ab und
garantieren eine optimale Vermischung in
horizontaler Richtung. Vor allem bei
Produkten die leicht anbrennen kénnen
wie z.B. bei Molke-EiweiRkonzentraten, ist
es besonders wichtig, dass dem Produkt
keine Moglichkeit geboten wird, sich an
der Wand festzusetzen. Die Temperatur
befindet sich normalerweise zwischen
40°C bis 80°C. Die Endtemperatur hangt
vom vorgegebenen Prozess ab;
Vorerwarmen oder Pasteurisieren des zu
erhitzenden Produkts sind vrei wahlbar.
Als Heizmedium wird oft reduzierter
Dampf von 1,5 Bar verwendet (125°C). Das
Ergebnis, das durch das Vorer-hitzen des
Konzentrates im TERLOTHERM erzielt wird,
ist ein energetisch effizienterer Prozess; die
Erwarmung im TERLOTHERM ist energe-
tisch glinstiger als im Spriihtrockner.

Weiterhin verteilt sich das vorgewarmte
Konzentrat besser in feine Tropfen in der
Diise oder Scheibe. Dies hat eine optimale
TeilchengroRenverteilung und eine bessere
Trocknungsleistung zur Folge.

Die Vorteile des TERLOTHERM beim
Erhitzen von Molkekonzentrat vor
dem Spriihtrockner:
= niedrigere Keimzahl im zu
produzierenden Pulver
= energetisch guinstiger
Trocknungsprozess im Spriihrtrockner
= hohere Kapazitat in den Trockner
(5 bis 7%)




TERLOTHERM® und lhrem Prozess
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Sterilisation von
Schmelzkdse

Erhitzen Molkekonzentrat
vor dem Spriihtrockner

TERLOTHERM® Anwendungen und Vorteile

e
THE

Lt
B

Anwendungen:

Erhitzen
Aseptisch Kiihlen
Tiefkiihlen
Kristallisieren
Temperieren
Sterilisieren
Pasteurisieren
Polymerisieren

Gelieren

Vorteile:

Schaber sind einfach auszutauschen

CIP zu reinigen

Inspektion ohne Ausbau der Dichtung
Deckel mit Fliigelschrauben leicht zu 6ffnen
Grof3e 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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