—nergieeinsparung

el menr Leistung

CavitatorSystems liefert
acht Komplettsysteme fUr Hassia

Zur Hassia-Gruppe im hessischen Bad Vilbel gehéren sechs Tochterunternehmen,
die zwdlf verschiedene alkoholfreie Marken — Wésser, Limonaden, Séfte und Cola — produzieren.
Von den 18 Abfll-Linien des deutschen Getrédnkeherstellers wiesen acht reine PET-Linien teilweise
das gleiche ,Problem* auf: ab einer bestimmten Temperatur schdumte das abzufiillende Gut auf,
egal ob Wasser oder StiBgetrdnk. Bisher musste entweder die Leistung der Linie
deutlich reduziert oder das Getrénk teuer gekiihlt werden.

as Landshuter Unternehmen Cavi-
tatorSystems lieferte acht Cavi-
tator-Komplettsysteme mit den Ergeb-
nissen, dass an einigen Linien bis zu
20 Prozent mehr Abfill-Leistung, bei

gleichzeitigem Verzicht auf jegliche
Kihlung, und damit enorme Kos-
teneinsparung flir die Miete der Kihl-
anlagen, sowie beim Energieverbrauch,
erzielt werden konnten.

Die Mischanlage (im markierten Kreis) wurde als Plug-and-Play-Ausfihrungen geliefert,
geregelt werden sie (ber die Steuerung des Flillers.
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Kein Aufschaumen
und Unterfullen

,Wir haben bis heute keine hinreichen-
de Erkldarung daftr, warum auch
Wasser, sobald es wéarmer als 12 bis
13 Grad wird, bei der Abfillung in PET-
Flaschen teilweise aufschdumt. Bei
den Limonaden und SuBgetréanken
machen wir Zucker und Fruchtsafte
daflr verantwortlich, aber beim Wasser
wissen wir es nicht. Daher mussten wir
in den wdrmeren Monaten entweder
die Leistung unserer Anlagen herunter-
regeln oder unsere Getranke teilweise
kiihlen. Dazu haben wir groBe Kihl-
anlagen eingesetzt, die enorme Strom-
mengen verbrauchten — beides Kos-
tenfaktoren, die wir gerne vermeiden
wollten“, berichtet Harald LiBfeld,
Leiter Projekt- und Verfahrenstechnik
bei den Hassia Mineralquellen.

Echtzeit-Tests
direkt an der Linie

Durch Berichte in der Fachpresse wur-
den Herr LiBfeld und der Geschéfts-
fihrer Technik und i-Logistik, Michael
Schmidt, auf das Landshuter Unter-
nehmen CavitatorSytems und deren
Technologie aufmerksam.

Zundchst wurde ein Gerat an verschie-
denen Abflllanlagen intensiven Tests
unterzogen. ,Wir haben die Anlage
direkt an die Linie gebaut und konnten
so Daten unter Praxisbedingungen
gewinnen. Wir hatten beispielsweise
die Mdglichkeit, das Gerat immer wie-
der ab- oder zuzuschalten, um so



einen direkten Vergleich wahrend iden-
tischer Bedingungen bei einer Charge
zu erhalten.

Wir stellten nach den Tests fest, dass
die Kuhlaggregate abgebaut und bei
Maximalleistung (je nach Linie bis
33000 Fl./h) abgefillt werden konnte.
Wir erreichen eine deutliche Leistungs-
steigerung von bis zu 20 Prozent,
sparen uns die Kihlaggregat-Miete
sowie deren Stromkosten. AuBerdem
werden Obst- und Gemuseséfte inten-
siver gemischt, was auch dazu fiihrt,
dass die Fullventile nicht mehr
verstopften. Das sind Vorteile, die zu
einem Nutzen fiihren und die Amortisa-
tionszeit kurz halten.“, erklart LiBfeld.

Kavitation und ihre
Einsatzmdglichkeiten

Das Problem des Uberschaumens bei
kohlensaurehaltigen Getranken, spe-
ziell SiBgetranken, resultiert unter
anderem aus dem zu schnellen Ent-
spannen des gebundenen CO, in Form
von groben Blasen.

Unter ,Kavitation“ versteht man die
Bildung von Hohlrdumen in FlUssig-
keiten durch Unterschreiten des Flis-
sigkeits-Gasdruckes. Dieser physika-
lische Vorgang wird durch den Aufbau
des Cavitators erzeugt und zur deut-
lichen Verbesserung der Mischung von
Gasen und Flussigkeiten genutzt. Das
Unternehmen in Landshut setzt ihre
patentierte Technologie, das Mischen
von flissigen, halbflissigen und gas-

Bis zu 33000 Liter/h ungekihltes
Getrdnk kann (Uber das Geréat
beruhigt werden.

férmigen Medien durch Kavitation,
wirtschaftlich um und befasst sich mit
der Entwicklung und Herstellung von
Industrieanlagen zur Mischung unter-
schiedlicher Produkte und Substanzen
im Food- und Non-Food-Bereich.

Wird eine Flussigkeit mit hohem Druck
durch das patentierte Gerat (aus Edel-
stahl gefertigt und mit mehreren, unter-
schiedlich angeordneten  Scheiben
versehen) gepresst, entsteht eine
enorme Verwirbelung der Flissigkeit
und eine kavitationsbedingte Blasen-
bildung. Scherkrafte und Implosionen
teilen die einzelnen Blaschen in ein
Vielfaches, es entsteht eine intensive,
homogene Durchmischung.

Bei der Mischtechnologie handelt es
sich also um eine Technologie, die auf
der Kavitation basiert. Die Cavitatoren
kommen zum Einsatz beim Mischen,
Emulgieren, Homogenisieren, Dis-
pergieren, Auflédsen und Sattigen von
Flissigkeiten untereinander oder mit
Gasen, aber auch bei der Beliiftung
von Flissigkeiten. Die Technologie eig-
net sich somit zur Beruhigung von
schaumsensiblen Getranken, zur Ent-
lGftung und zur Begasung von Wasser
und Fertiggetranken sowie zur Grund-
stoffzumischung.

Das Mischsystem kann einzeln oder
in Kombination flir mehrere Anwen-
dungen eingesetzt werden. Ein System
wird dann als ,Nachrlstung“ in vorhan-
dene Anlagen gebaut oder als Imprag-
nieranlage oder Mixer flr die Getranke-
herstellung mit einem oder mehreren
Cavitatoren und der zugehdrigen
Mess-, Steuer- und Regeltechnik ge-
liefert.

Sieben Mehrweg-
PET-Linien bestiickt

Bestellt wurden von Hassia acht
Komplettsysteme vom Typ ,,CAVSYS®
Cavitator AF-80“ bzw. ,AF-100“ als
Plug-and-Play-Ausfihrung  fir  die
Mehrweg-PET-Linien an den Standor-
ten Bad Vilbel, Rosbach, Lichtenau,
Thiringer Waldquell sowie Rapp’s
Fruchtsafte. Eingesetzt werden die
Systeme zum intensiven Mischen
und Beruhigen von Mineralwassern,
Limonaden, Schorlen sowie Cola-
Getrénken.

Das komplette System wurde vom
Unternehmen mit frequenzgeregelter
Druckerhéhungspumpe, Druckmessung
und Steuerung geliefert. Angesteuert
wird das Gerat Uber den jeweiligen
Filler der Linie. Das Produkt wird
unmittelbar vor der Anlage in einer
Pumpe auf einen Druck von >10,0 bar
gebracht; dieser baut sich im System
auf einen Wert von ca. 6,0 bar ab. Das
Getrank stromt mit dem am Fller
erforderlichen Druck zur Fullmaschine.

Kavitative Mischtechnologie fiir alle
pumpféhigen Medien zur Herstellung
homogener Mischungen.

Zusatznutzen
dieser Mischtechnologie

Harald LiBfeld berichtet von weiteren
Vorteilen: ,Die bisher bei uns ein-
gesetzten Kuhlanlagen bargen natr-
lich Gefahrenpotenziale, Stichpunkte
sind hier Kuhimittelleckagen oder
Defekte im Kihlsystem. Ebenso hatten
wir aufgrund des gekuhlten Inhalts
und des sich so bildenden Kondensats
immer wieder Probleme mit der Etiket-
tierung. Dies konnte durch den Einsatz
der Mischanlage beseitigt werden.“

Hassia hat bei seinen Tests zudem die
Reaktion des Geréts auf Lauge und
Séure bei der automatischen CIP-
Reinigung untersucht. ,Es gab keine
Probleme oder nennenswerten mikro-
biologischen Befunde, die Anlage ist gut
zu reinigen. Ebenso neutral reagierte
das System auf mdgliche DruckstéBe
beim Anfahren oder bei Unterbrechun-
gen. Und auch die Temperatur-Unter-
schiede unserer Getranke aus den
Tanks zwischen Winter (13°C) und
Sommer (20 °C) kann das System aus-
gleichen, berichtet LiBfeld.

Es gebe einige neue Getrankeentwick-
lungen in der Hassia-Gruppe, die kurz
vor der Markteinflihrung stehen. Auch
dafur habe man die Mischtechnologie
bereits eingesetzt. ,Wir haben also
nicht nur bisherige Probleme geldst,
sondern auch eine Investition fir die
Zukunft getéatigt. Die Ergebnisse aus
unseren Tests mit dem Cavitator haben
uns technisch und besonders auch
im Hinblick auf den wirtschaftlichen
Nutzen Uberzeugt, so dass wir ins-
gesamt acht Komplettsysteme gekauft
und installiert haben®, ergénzt Ge-
schéftsflhrer Michael Schmidt. (BB) [J
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