FTsolUHT_DE - 2024/05 Seite 1/3 Diese Angaben sind Richtwerte. INOXPA behalt sich das Recht vor, dieses technische Datenblatt ohne vorherige Ankiindigung zu &ndern. Fotos nicht vertraglich bindend. Weitere Informationen finden Sie auf www.inoxpa.com.

URT

Sterilisation von flussigen
Lebensmitteln und
Lebensmitteln mit geringer
Viskositat

Die UHT-Behandlung (Ultra High Temperature — Ultrahocherhitzung) ist ein Verfahren zur Sterilisation, mit dem
hitzeresistente Bakterien und Mikroorganismen abgetdtet werden, um die Haltbarkeit des Produkts und seine
Stabilitat wahrend des Aufbewahrungszeitraums zu verlangern. Die Sterilisation erfolgt, indem das Produkt fur eine
sehr kurze Zeitspanne von etwa 2 bis 5 Sekunden hohen Temperaturen ausgesetzt wird, die in der Regel zwischen
135 °C und 145 °C liegen.

Auf diese Weise behandelte Produkte kdnnen monatelang ungekuhlt aufbewahrt werden.

FUNKTIONSPRINZIP

Die UHT-Behandlung wird je nach den besonderen Eigenschaften des zu sterilisierenden Produkts auf
unterschiedliche Art und Weise durchgefiihrt. INOXPA bietet:

* Indirekt beheizte UHT-L6sungen unter Verwendung von Rohrwarmetauschern; und

» Direktbeheizte UHT-L6sungen mit Rohrwarmetauschern zur Warmerickgewinnung und Dampfeinspritzung
zur Produktsterilisation.

Das Produkt wird in Rohrwarmetauschern erhitzt, die fur einen hohen thermischen Wirkungsgrad und eine
optimale Reinigungsfahigkeit ausgelegt sind, um so einen langen Betrieb und daraus folgend eine erhohte
Anlagenverfligbarkeit zu gewahrleisten.

Bei direkt beheizten UHT-Anlagen wird das Produkt zun&chst durch Warmeriickgewinnung im Rohrwarmetauscher
erhitzt, wahrend die Sterilisationstemperatur durch Dampfeinspritzung erreicht wird, gefolgt von einer sofortigen
Abkuhlung, um Uberschussiges, durch Dampfkondensation entstandenes Wasser zu beseitigen.

Ein hervorragender Warmeaustausch und eine sehr genaue Kontrolle des eingespritzten Dampfes gewahrleisten
eine schonende Behandlung des Produkts, um seine erndhrungsphysiologischen und organoleptischen
Eigenschaften zu erhalten.
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AUFBAU UND KENNDATEN

Layout: Modulare und kompakte Einheiten, verbaut auf einem Edelstahlsockel mit héhenverstellbaren FlRen.
Steuer- und Leistungsschalttafeln sind in einem Schaltschrank aus Edelstahl untergebracht, der in das Gerat
integriert ist.

Warmetauscher: Modulare Rohrwarmetauscher, die in verschiedenen Konfigurationen verfigbar sind, um die
unterschiedlichsten Prozessanforderungen fiir die meisten flissigen Nahrungsmittel sowie Lebensmittel mit geringer
Viskositat zu erfillen. Das Warmetauschermodul ist mit warmeisolierten Sicherheitspaneelen aus Edelstahl und
Polycarbonat-Fenstern versehen, um das Personal vor dem Kontakt mit heiRen Oberflachen zu schiitzen.

Automatisierung: Hoher Automatisierungsgrad, der eine kontinuierliche Kontrolle aller Prozessparameter
ermoglicht und so eine zuverlassige Leistung gewahrleistet. Steuerungen auf Grundlage von SPS mit der
Méglichkeit der Integration in das bestehende Steuerungssystem der Anlage.

MATERIALIEN

Teile im Kontakt mit dem Produkt AISI 316L
Schaltschrank AlSI 304

Struktur, Rahmen und Stitzen AISI 304
Dichtungen, die mit dem Produkt in Beriihrung kommen EPDM oder Silikon
Gleitringdichtungen der Pumpen C/SiC/EPDM
Oberflachenbeschaffenheit Ra<0,8 ym

TECHNISCHE DATEN

Geeignet fiir: Milch, Sahne, Eismischungen, Milchdesserts und vegane SuRspeisen, Fruchtsafte,
Fruchtsaftkonzentrate, Getranke auf pflanzlicher Basis sowie ganz allgemein flissige Nahrungsmittel und
Lebensmittel mit geringer Viskositat.

Typischer Temperaturbereich: 130 °C - 150 °C, je nach Prozessanforderungen.

Typische Temperaturhaltezeit: 2 - 10 Sekunden, je nach Prozessanforderungen.

Heizungsart: Indirekt, mittels Rohrwarmetauscher, oder direkt, mittels Rohrwarmetauscher und Dampfeinspritzung.
Energieversorgung: Dreiphasig; Energieverbrauch entsprechend der Anlagenkapazitat.

Dampf: Min. 8 bar; Energieverbrauch abhangig von der Anlagenleistung.

Turmwasser: Verbrauch abhangig von Turmwassertemperatur und Anlagenkapazitat.

Kiihlwasser: Verbrauch abhangig von Kihlwassertemperatur und Anlagenkapazitat.

Trinkwasser: Qualitdt gemaf EU-Richtlinie 2020/2184; Verbrauch abhangig von der Anlagenkapazitat.

Druckluft: 6 - 8 bar; Verbrauch abhangig von der Anlagenauslegung.
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OPTIONEN

Homogenisator: Aseptischer Hochdruck-Homogenisator zur gleichmafRigen Dispersion der Fettkiigelchen oder
feinen Feststoffpartikeln, um das Risiko der Phasentrennung und Sedimentation in den Behaltern zu verringern.

Aseptischer Tank: Puffertank zur Beschickung der aseptischen Abfiillanlage unter Beibehaltung der Sterilitat des
Produkts. Die Sterilitdt des Produkts wird dadurch gewahrleistet, dass der Tank vor dem Einflllen des Produkts mit
Dampf sterilisiert wird. Der Uberdruck verhindert das Eindringen von Schadstoffen von auRen.

Der Tank ist mit einem Rihrwerk ausgestattet, um das Produkt in Bewegung zu halten und seine Homogenitat zu
gewahrleisten. Aseptische Tanks kdnnen auch als Einzelgerate angeboten werden und sind so konzipiert, dass sie
getrennt von der UHT-Linie in einem vollautomatischen Modus arbeiten.

Entliifter: Vakuum-Entlufter, der in die Struktur der UHT-Anlage integriert wird; er ermdglicht die Beseitigung
unerwlnschter Gase im Produkt, die unangenehme Gerliche und Oxidation verursachen. Aromaanteile, die
ebenfalls getrennt werden, kdnnen durch Kondensation zuriickgewonnen und dem Produkt wieder zugeflhrt
werden.
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