IT'S ABOUT KEEP:

YOUR PROCESSES RUNNING

Dla was jest to pyszna
czekolada.

Dla nas to jest ciecz
dyspersyjna petna
czastek statych.
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Zrozumienie witasciwosci ptynu
to zrozumienie jak go pompowac

Nazwa “czekolada” to ogblne okreslenie tego, co w
rzeczywistoSci jest doktadnie okreslong recepturg
Scisle chroniona przez producenta stodyczy. Kazdy
producent precyzyjnie kontroluje warunki procesu a
takze skfadniki, ktore ostatecznie determinujg zapach
i wyglad finalnego produktu. Tak jak w przypadku
kazdego innego ptynu, zrozumienie jego szczegblnych
wiasciwosci i zachowania zapewnia sukces w pompo-
waniu. Dlatego przed przygotowaniem rekomendacji
odnosnie doboru pomp, powinnismy sie skoncentrowac
na samym produkcie - czekoladzie.

Wiasciwosci czekolady

R6znorodnosé skltadow wyjasnia dlaczego wiasciwosci
“czekolady” zmieniaja sie w kazdej kolejnej aplikacji. W
niektorych sytuacjach mozemy zaproponowaé mniej lub
bardziej standardowag pompe, w innych musimy
zastosowacé wszystkie mozliwe opcje.

Czekolady sg dyspersjami zawierajacymi kawatki state
rozproszone w fazie ptynnej. Wiekszos¢ czekolad zawie-
ra nawet 70% fazy statej.

Pod wptywem nacisku kawatki sg dociskane wzajem-
nie do siebie, co blokuje ich ruch obrotowy i przeptyw
fazy ciektej miedzy kawatkami. Efektem tego jest
zwiekszenie oporéw plyniecia. Dalszy wzrost nacisku
powoduje catkowite wyciskanie fazy ciektej, tworzenie
wiekszych grup czastek statych, w koncu osadzanie sie
fazy statej na Sciankach.

Nacisk wywarty na dyspersje, taki jak ciSnienie lub
Scinanie, podobnie jak temperatura i

dodatek emulsyfikatorow lub innych skladnikéw wptywa
nie tylko na zachowanie sie czekolady i urzadzen, ale
réwniez na smak i strukture produktu finalnego.

Najwazniejsze dla producenta wyrobéw czekoladowych
jest zapobieganie procesom karmelizacji i przegrze-
wania / spalania mleka. Spalanie fazy statej mleka
zachodzi gdy biatko mleka jest poddane dziataniu wy-
sokiej temperatury. Karmelizacja nastepuje gdy biatko
i cukier sg pod wptywem tej temperatury. To, co jest
istotne dla producenta, przektada sie na staranno$¢
producenta pompy w rozwigzaniu grzania w taki
sposob by unikngé lokalnych wysokich temperatur w
ptaszczach grzewczych.

Utrzymanie i kontrola temperatury sg istot-
ne z trzech powodow:

1. zapewnienie statej jakosci produktu czekoladowego

2. zapobiezenie uszkodzeniu urzgdzen z powodu
zimnego startu

3. unikniecie rozwoju zagrozen bakteriologicznych w
produkcie

W zwiazku z tym, nalezy zawsze stosowa¢ pompe
grzana.

Typowe zatozenia dla pomp majace zredukowaé wptyw
na czekolade to powiekszone luzy, niska predkos¢
przeptywu i mate predkosci obrotowe pompy.

Te kroki mogg nie wystarczy¢, szczegdlnie w przy-
padku czekolad z niskg zawartoScig ttuszczu, wysoka
zawartoscig masy czekoladowej, cukru i mleka.

Mate tolerancje powodujg wyciskanie czekolady, szcze-
gblnie w takich miejscach jak panewki zebatki i watu.
Miejsce dostepne dla czekolady w tych przestrze-
niach to czesto tylko szczelina w ktérej tworzy sie film
hydrodynamiczny dzieki ruchowi elementéw pompy.
Oprécz luzéw, grubosé filmu hydraulicznego zalezy

od predkosci obrotowej i roznicy ciSniefn. Wyciskanie
fazy ciekitej z czekolady jest szczeg6lnie intensywne w
komorze pompy wiasnie w obszarze panewek zebatki i
watu. Dlatego doptyw Swiezego ptynu do tego obszaru
jest wyjatkowo istotny.

W takim ptynie jak czekolada czastki state zawieszone
w fazie ciektej nieustannie powinny pozostawac¢ w
ruchu. W zwigzku z wyciskaniem fazy ciektej w okoli-
cach panewek i zebow, wystepuje tam tendencja do
osadzania sie czgstek na powierzchniach.

Aby to zagrozenie wyeliminowaé, mozna wywiercic¢
kanaty miedzy zebami. Docisk zebéw obu zebatek
zapewnia wciskanie Swiezej czekolady tymi otworami w
okolice panewek i trzpienia zebatki, otwory znajdujgce
sie po drugiej stronie stuzg do wyptyniecia ptynu. To za-
pewnia staty doptyw Swiezej czekolady zabezpieczajgcy
przed odktadaniem sie czekolady na powierzchniach
pompy. W wiekszosci przypadkéw wiercona zebatka
rozwigzuje problem.

Nastepne rozwigzanie to ekstremalnie powiekszone
tolerancje pomiedzy panewka zebatki a sworzniem.
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Podobne luzy powinny wtedy by¢ uzyte na zewnetrznej
Srednicy zebatki.

Innym dobrym rozwigzaniem jest wymuszone smaro-
wanie panewek z zewnetrznego zrédta. Oczywiscie ptyn
smarny musi byé spozywczy i nie wptywaé na recepture
wyrobu. Masto czekoladowe i olej kokosowy sg czesto
dopuszczalnymi Srodkami smarnymi.

Jezeli problem nadal nie jest rozwigzany, nalezy
rozwazy¢ zwiekszenie iloSci masta czekoladowego by
zwiekszy¢ zawarto$S¢ fazy ciektej i rozwigza¢ problem.
Producent wyrobéw musi zadecydowac czy bedzie to
miato wptyw na produkt finalny.

Wskazowki doboru pomp

Pompy zebate o zazebieniu wewnetrznym

Zalety ,,czekoladowych” pomp Viking:

* Konstrukcje zgodne z Rozporzadzeniem
EC1935/2004 w sprawie materiatdw wrobow
przeznaczonych do kontaktu z zywnosScig

* Wewnetrzne o-ringi tworzg szczelng komore
smarujacag panewke wspornika zwiekszajac
zywotnos$¢é catej pompy

¢ Sprawdzone rozwigzania konstrukcyjne pompy u
wiodacych producentéw czekolady na Swiecie

¢ Wieksze luzy przeciwdziatajg Scinaniu, chronig
strukture czekolady oraz zapobiegaja jej karmelizaciji

* Utwardzone materiaty konstrukcyjne zapewniajg
dtugg zywotnoS¢ pompy na najbardziej Sciernych
miazgach kakaowych, pastach lub czekoladach

* Konstrukcja zazebienia wewnetrznego obstuguje
lepkosci od ptynnego masta kakaowego do bardzo
lepkiego masta orzechowego

* Prosta konserwacja

Viking Pump, lider w technologii pomp czekoladowych,
oferuje wyjatkowa serie urzgdzen przeznaczonych
wytgcznie do czekolady i wyrobéw cukierniczych. Pompy
.czekoladowe” firmy Viking wyposazone sg w specjalne
uszczelnienia O-Pro™, ktére stanowig hybryde tulei
wspornika i dtawika wykorzystujac dwie pary pierscieni
typu o-ring, uszczelniajac na zewnatrz wspornik oraz
wewnatrz wat obrotowy. Obszar miedzy wspornikiem,
dtawikiem i watem jest wypetniany ptynem smarujgcym
dopuszczonym do kontaktu z zywnoscig. Ta kombinacja
o-ringéw i ptynu smarujacego zapewnia solidne uszczel-

nienie zapobiegajgce migracji czekolady wzdtuz watu, a
takze tworzy swego rodzaju tuleje smarujgca, w ktorej
wat obrotowy nie jest narazony na zuzycie, zwiekszajac
Zywotnos¢ pompy.

Tuleja wspornika jest smarowana czystym smarem za-
miast czekoladg i nie wymaga ustawiania specjalnych
tolerancji. Uszczelki typu o-ring sg odporne na wycie-
ranie i nie wymagaja okresowego ponownego napina-
nia, tak jak pakunek. Wykazuja one silng odpornosé

na Scieranie wszystkich czekolado-pochodnych pro-
duktéw i poradzg sobie niemal z kazdg lepkoscig, od
ptynnego masta kakaowego po bardzo gestg miazge
kakaowg lub masto orzechowe. W przeciwienstwie do
uszczelek wargowych, ktére sg przeznaczone tylko do
aplikacji niskich cisnien, uszczelnienia typu o-ring sa
dostosowane do bardzo wysokich ciSnien, a gdy zajdzie
koniecznoS¢ wymiany, koszt czterech o-ringdw jest
znikomy w poréwnaniu z kosztem uszczelniei mecha-
nicznych.

~Czekoladowe” pompy Viking oferujg szereg innych
specjalnych i sprawdzonych rozwigzan zapewniajgce
niezawodnosé, w tym cieczowy ptaszcz grzewczy na
pokrywie i wsporniku, do stopienia czekolady przed
uruchomieniem, nawiercony idler zapobiegajgcy karme-
lizacji, hartowane zeliwne tuleje, waty ze stali hartowa-
nej oraz rotory ze stali lub z zeliwa sferoidalnego przys-
tosowane do obstugi cieczy o wysokich lepkosciach.
Wszystkie materiaty sg przeznaczone do kontaktu

Z zZywnoS$cia, a pompy oznaczone sg jako zgodne z
EC1935/2004 gwarantujgce migracje szkodliwych
materiatéw do zywnosci do dopuszczalnej i okreslonej
granicy. Producenci korzystajacy obecnie z pomp firmy
Viking z uszczelnieniami pakunkowymi mogg bezinwa-
zyjnie zmieni¢ pakunek na uszczelnienie typu O-Pro™.

Wykonanie konstrukcyjne:

* Obudowa, gtowica, wspornik i idler:
Zeliwo (H/HL spiek proszkowy, Q stal
hartowana)

e Wirnik: stal (rozmiary H, HL, K, LQ, LL, Q); Zeliwo
sferoidalne (rozmiary KK, LS, QS)

* Wat: Stal hartowana

» Panewki wspornika i idlera: Zeliwo utwardzone

* Uszczelnienia: uszczelki przeznaczone do kontaktu
z zywnoscia i O-ringi FDA FKM

¢ Smar: smar do kontaktu z zywnoscig H1

* Ptaszcz grzewczy: grzana pokrywa i wspornik,
umozliwiajgce stopienie czekolady przed
uruchomieniem.

Parametry:

* Maksymalna temperatura czekolady: 107 °C
¢ Maksymalne réznicowe ciSnienie czekolady: 14 BAR
* Maksymalna wydajnos¢ czekolady: 90 m3/h

Certyfikat EC1935/2004

Pompy ,czekoladowe” firmy Viking sg zgodne z
certyfikatem EC1935/2004 (migracja szkodliwych
substancji miedzy materiatami pompy pozostaje w
okreslonych dopuszczalnym granicach tolerancji,
aby unikng¢ zanieczyszczenia i niekorzystnych zmian
smaku produktu).

Na tabliczce znamionowej pompy znajduje sie
symbol kieliszka i widelca zgodne z EC1935/2004,
zapewniajacy zgodnos¢ materiatdw kompatybilnych
do kontaktu z zywnoScia.

Uszczelnienie O-Pro™ Barrier vs. Pakunek

ISZCEZELNIENIE
-PRO BARRIER

ik

USZCZELNIENIE
PAKUNKOWE

Po lewej: Pompa z uszczelnieniem O-PRO™ BARRIER - praca uszczelnienia bez wycieku
Po prawej: Pompa z uszczelnieniem pakunkowym - widoczny wyciek masta kakaowego
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Wewnetrane
Zewnglezne gunamiczne o-ringi
SREtyCIng Q-ring

Tulgja usicieinienia/wipamika

€ & W

Tawed proclewony

smarovwniczid
Qrwaory peantowans o fanwepo ;

demantaiy wreleinienia

Wiercony idler

Idler (koto zebate napedzane) wyposazony jest w tuleje z hartowanego zeliwa, dodatkowe luzy
i wywiercone otwory w celu zapewnienia przeptywu miedzy idlerem i pinem, zapobiegajace powstawaniu nad-

miernej temperatury i tym samym spalaniu czekolady.

Nalezy zwréci¢ uwage na wiasciwosci
ptynu:

¢ Czekolada nie jest ptynem jednorodnym

homogenicznym, lecz dyspersjg fazy statej w ciektej

Ma tendencje do osadzania sie w miejscach gdzie

wystepuje duze Scinanie, a takze przy

wzroscie cisnienia, co moze spowodowac za

blokowanie pompy

Ulega dekompozycji przy wyzszych ciSnieniach,

poniewaz masto kakaowe jest wyciskane z dysper-

Sji

* Masa czekoladowa jest ze swej natury abrazywna.
Im wczesniejszy etap procesu tym wieksza
abrazywnos¢.

¢ Zestala sie w nizszych temperaturach.

* Blokuje obszar uszczelnienia w pompie.

Zalecenia:

Maksymalne tolerancje dodatkowe (co najmniej jak
dla 16 000 mPas). Przeciek wsteczny nie bedzie
zbyt istotny gdyz produkt ma tendencje do
wypetniania wszystkich przestrzeni.
¢ Minimalne mozliwe ci$nienie systemowe. Na etapie
projektu nalezy dazy¢ do ograniczenia ciSnienia
do 7 bar.
* Niska predko$é obrotowa (50-100 obr/min)

* Limit predkosci obwodowej rotora to 90 m/min.

* Nie wolno stosowaé powierzchni bez obrobki skra-
waniem (surowych odlewow).

Zalecane stalowe rotory ze wzgledu na jako$é
powierzchni.

* Zawory przelewowe nie sg zalecane gdyz zabierajg
przestrzeh na ptaszcz grzewczy, a i tak zapewne nie
bedg dziata¢ z powodu zestalenia sie w nich pro-
duktu.

* |dler wiercony miedzy zebami.

¢ Trzpien idlera smarowany smarem spozywczym.

¢ Wymuszone niezalezne zewnetrzne smarowanie
obszaru panewek.

* Rekomendowane wewnetrzne przeptukiwanie ob-
Szaru za rotorem przy pomocy wymuszenia cyrku-
lacji - otwory lub rowki ze strony ssawnej i / lub
ttocznej.

Zabezpiecza przed tworzeniem twardej warstwy
masy czekoladowej za rotorem.

¢ Kluczowe elementy z materiatéw odpornych na

Scieranie, w zaleznosci od aplikacji, poczawszy od
utwardzanego zeliwa, a skonczywszy na weglikach
wolframu.

¢ Plaszcze grzewcze wymagane by zapewnic

temperature elementéw pompy na poziomie co
najmniej 40°C.
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e Uszczelnienie O-Pro™ Barrier przeznaczone do
czekolady i wyrobéw cukierniczych, pracujace ze
smarem dopuszczonym do kontaktu z zywnoscia.
Uszczelnienie to zapewnia bezwyciekowg i
bezobstugowg prace pompy, z pracatulei wsporni-
ka w czystym smarze, zamiast czekolady, wydat-
nie wydtuza zywotno$¢ pompy.

* Dostepne uszczelnienie pakunkowe jako najprost-
sze i najtansze rozwigzanie.

Pompy z wirujacymi ttokami

Wczesniejsze rekomendacje dotyczg wszystkich typow
pomp wyporowych. Niska predkos¢, odpowiednie tole-
rancje i ptaszcze grzewcze sg zawsze niezbedne

W porownaniu do pomp zebatych, pompy z

wirujgcymi tlokami maja kilka istotnych zalet:

1. Rotory sg napedzane zewnetrznymi synchro-
nizowanymi zebatkami, co zapewnia brak kontaktu
miedzy elementami roboczymi pompy.

2. Nie wystepuje podparcie przy pomocy trzpienia i
panewki pracujgcych w obszarze ptynu pompowa-
nego.

3. Pompa z wirujgcymi ttokami to konstrukcja tatwa
do wymycia i higieniczna.

Do uszczelnienia watu napedowego i
napedzanego mozemy zastosowac:

. pojedynczy oring

. pojedynczy quadring

. podwdéjne oringi

. podwéjne quadringi

. podwojne uszczelnienie mechaniczne z
wysokocisnieniowg barierg cieczowg

o~ WN R

Doswiadczenia uzytkownika oraz budzet na pompy sg
punktem wyjScia do doboru propozycji metody usz-
czelnienia We wszystkich przypadkach ptuczka lub
smar musza by¢ zastosowane.

Pojedyncze uszczelnienia mechaniczne dla pomp
tego typu nie sg zalecane. Podwdjne uszczelnienia
wymagajg zastosowania dodatkowego systemu
wytwarzajgcego cisSnienie ptynu posredniego co

jest kosztowne. Pojedynczy, a szczegblnie podwojny
oring lub quadring uszczelnienia pompy pracujacej z
niewielka predkoscig obrotowg jest najbardziej bez-
piecznym, niezawodnym, a takze najtafnszym syste-
mem uszczelnienia. Ze wzgledu na ksztatt prefero-
wane jest stosowanie quadringéw. Oba typy uszczelek
sg tatwe do wymiany, za$ zywotnosci potrafig siegac
nawet dwéch lat.

Zebata czy z wirujacymi ttokami?

Oto jest pytanie.

W praktyce widzimy oba typy pomp stosowane do
takich samych aplikacji. Nawet w siostrzanych fabry-
kach tej samej firmy, w tym samym procesie mozemy
spotkac oba typy zamiennie.

Dostepny budzet i specyficzne wymogi techniczne
aplikacji zazwyczaj determinujg dob6r pompy, ale w
branzy czekoladowej doswiadczenia i oczekiwania
klienta mogg znaczaco wptynaé na ostateczny dobor.

Wiasciwosci “czekolad” niekoniecznie wskazujg na
wymaog pompy ze stali nierdzewnej. Zeliwo moze
zazwyczaj by¢ uzyte bez problemu.

Jednakze nastepujgce obserwacje moga pomoéc w

podjeciu decyzji:

* na pierwszych etapach procesu, gdy ptyn jest jeszcze
nieprzerobiony i bardzo abrazywny, zdecydowana

wiekszos¢ uzytkownikéw wymaga zeliwnych pomp
zebatych;

e gdy proces staje sie bardziej ,widzialny” dla oséb z
zewnatrz, szczegblnie na koncowych etapach, jak

napetnianie form, uzytkownicy preferujg bardziej
higieniczne pompy ze stali nierdzewnej

* jezeli wystepuje w procesie mycie pompy w obiegu,
albo sterylizacja (CIP, SIP), pompa z wirujgcymi
ttokami jest lepszym wyborem

* jezeli budzet jest ograniczony, nalezy zastanowic sie
nad zeliwng pompa zebatg

* jezeli cata linia (rurociaggi, zawory itp.) wykonana jest
ze stali nierdzewnej, pompa z wirujgcymi ttokami jest
logicznym uzupetnieniem

* czesto preferowane sg pompy podobne do wczesniej
zainstalowanych

* referencje mogg pomoc w dyskusiji

Pompy z wirkujgcymi ttokami waukesha universal 1 zapewniajg niske Scinanie oraz delikatne traktowanie ptynu, a zatem minimalng

degradacje struktury. Sg rowniez tatwe do wymycia w obiegu lub recznie.
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VIKING PUMP Pompa zebata S

CECHA ZALETA EFEKT

Pompa zebata o zazebieniu Mato czeSci roboczych Mato czeSci do obstugi
wewnetrznym Delikatna dla produktu Bezpulsacyjna praca
Tylko 2 czesci ruchome tatwa w obstudze Nizsze koszty wymiany

Szeroka gama wielkosci pomp Dobrana do zastosowania Spetnia wymogi
Elastycznosé Nieprzewymiarowana

Jedno uszczelnienie Dobrana do zastosowania Mniej obstugi

R6zne opcje uszczelnien Czyste stanowisko Dtuzsza zywotnosé

Duze doswiadczenie Know-how Sprawdzony produkt
Referencje Swiety spokdj

WAUKESHA Pompa z wirujagcymi ttokami

CECHA ZALETA EFEKT
Pompa z wirujgcymi ttokami Nie ma kontaktu metal/metal Nie ma zuzycia we wnetrzu
Dtuga zywotnosé

Brak panewek w ptynie Mniej czeSci do wymiany Mniejsze koszty magazynu

Konstrukcja spozywcza Catkowicie higieniczna Dopasowana do zastosowania

Konstrukcja CIP&SIP Szybkie i dobre mycie Nizsze koszty mycia

Niska predkos¢ Dtuzsza zywotnos¢ Mate zuzycie i hatas

Tylko 2 czesci ruchome tatwa w obstudze Nizsze koszty wymiany

Duze dosSwiadczenie Know-how Sprawdzony produkt
Referencje Swiety spokdj

Praca w obu kierunkach Elastycznosé / prosciej rozwigzane Nizsze koszty

rurociggi Mniej przestrzeni
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Czekolada i wyroby cukiernicze

tupyny
ziarna kakaowca

prazenie miyn

cukier

podgrzewanie i . L >

mieszanie
masy kakaowej,
masta kakowe-
go oraz cukru

miazga
kakaowa

roztopiona !

INEEE] frakcja stata

kakaowa

S

topienie

temperowanie :
podgrzewanie i :
schtadzanie :
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mielenie
masto

kakaowe

proszek
kakaowy

wh A A A A A/

pakowanie

formowanie czekolady E

Pompa z wirujgcymi
ttokami Waukesha
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”fluidity.nonstop” to nasza obietnica i
zobowigzanie umiejetnosci na niespotykanym
dotgd poziomie. JesteSmy czotowym europej-
skim dostawcg pomp oraz zrodtem fachowe;j
wiedzy na ich temat i zamierzamy utrzymac
pozycje poprzez ptynna i nieprzerwang prace,
aby nasza oferta byta jak najlepsza.

Biuro Warszawa - Centrala

AxFlow Sp. z 0. 0.
ul. Plowiecka 1
04-501 Warszawa

Email: biuro@axflow.pl lub serwis@axflow.pl
Centrala: (22) 460 56 00

Do Panstwa dyspozycji pozostaja rowniez inzynierowie regionow,

ktorzy opiekujg sie naszymi klientami w poszczegdlnych regionach Polski,
Szczegdtowe dane kontaktowe na stronie www.axflow.pl
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