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Schokocreme mit  
Crispies sanft abgefüllt
Dosierung und Förderung hochviskoser Produkte

Genaues volumetrisches Dosieren und Abfüllen von Produkten ist heute ange-
sichts der Fertigpackungsverordnung einerseits und großer Produktionszahlen 
andererseits mehr denn je gefragt. Sind die zu dosierenden Güter zudem noch pastös, feststoffbeladen, 
stückig oder schersensitiv, so stoßen herkömmliche Dosiersysteme schnell an ihre Leistungsgrenzen.

Das Kernstück jeder An-
wendung ist eine volumet-
risch fördernde Dosierpumpe 
nach dem Prinzip von Moineau 
und gehört somit zur Gruppe 
der rotierenden Verdränger-
pumpen. Das Zusammenspiel 
eines sich exzentrisch bewe-
genden Rotors und eines den 
Anwendungsbedingungen an-
gepassten Stators ergibt eine 
Förder- und Dosiercharakte-
ristik, die einem sich endlos 
bewegenden Kolben gleich-
kommt. Aufgrund dieser Geo-
metrie wird drehwinkelpro-
portional pro Umdrehung im-
mer ein konstantes Volumen 
gefördert. Die Förderrichtung 
ist durch Umkehr der Drehrich-
tung reversibel. Das Volumen 
ist somit über die Winkelge-

rade eindeutig definiert. Au-
ßerdem ergibt sich durch diese 
bauartbedingte Technik eine 
druckstabile, lineare Pumpen-
kennlinie. Dieser Umstand er-
möglicht eine klare Aussage 
über das Verhältnis von Um-
drehung, Zeit und Fördermen-
ge. In einer Anwendung kann 
mit den Pumpen also entwe-
der über die Zeit oder über die 
Umdrehungen ein konstantes 
Volumen dosiert werden. Die-
se Tatsache führt zu einer ge-
währleisteten Dosiergenauig-
keit am Pumpenaustritt von 
±1 % (abhängig vom Medi-
um), die in der Praxis oft un-
terschritten wird.

Ein weiterer Vorteil liegt in 
der entstehenden Förderkam-
mer, deren Volumen im Verlauf 
der Bewegung absolut kons-
tant bleibt. Daraus leitet sich 
die Möglichkeit ab, feststoff-

beladene Medien und sogar 
Produkte mit Stücken zu för-
dern und abzufüllen. Außer-
dem weist diese Pumpentech-
nik zusätzliche Vorteile gegen-
über anderen Fördermechanis-
men auf. So kann z.B. in über 
95 % aller Anwendungen auf 
Abfüll- und Dosierventile völ-
lig verzichtet werden, da es 
durch einen kurzen Rückwärts-
lauf am Ende des Dosiervor-
ganges zu einem Fadenabriss 
kommt bzw. ein Nachtropfen 
verhindert wird.

Patentierte Welle 

Mit der patentierten ge-
lenklosen und flexiblen Welle 
wird ein besseres Dosierverhal-
ten als bei klassischen Modellen 
mit Gelenken und Kuppelstan-
ge erzielt. Des Weiteren sind 
sowohl das Reinigungsproblem 
als auch der Verschleiß der Ge-
lenke durch diese Entwicklung 
aus der Welt geschafft. Der 
Stator ist ein Hightech-Bauteil, 
das je nach Anforderung mit 
unterschiedlichen Elastome-
ren ausgestattet werden kann. 
Durch die richtige Vorauswahl 
werden beste Beständigkeiten 
gegenüber Säuren und Laugen 
ebenso wie höchste Verträg-
lichkeiten mit Ölen und Fetten 
erzielt. Selbst abrasive Medien 
können problemlos gefördert 

werden. Die im Lebensmittel- 
und Pharmabereich eingesetz-
ten Materialien sind alle FDA-
konform und selbstverständ-
lich lebensmittelecht.

Aus o. g. Gründen entstan-
den und entstehen komplette 
Abfüllmaschinen mit bis zu 24-
bahnigen Abfülleinheiten, die 
in allen Bereichen der Lebens-
mittel-, Kosmetik- und Phar-
maindustrie zum Einsatz kom-
men.

Selbst schwierigste Pro-
dukte wie stückige Milchpro-
dukte, Honig, Fruchtextrakte, 
Schmelzkäse, Schokolade oder 
Erdnusspaste werden mit den 
Dosiereinheiten von ViscoTec 
überall auf der Welt produkt-
schonend abgefüllt.

Die Anforderung 

Die Firma Swiss Copack 
AG, ein Lohnabfüller aus der 
Schweiz, hatte die Aufgabe, 
für einen Kunden Schokocreme 
in 30 ml Tiefzieh-Portionsbe-
cher bei 20 Takten pro Minu-
te mit einer Genauigkeit von  
< 5 % abzufüllen. Die Creme 
enthält dabei kleine Crispies-
Kügelchen (Ø ca. 2 mm), die 
nicht beschädigt werden soll-
ten. Die Viskosität der Creme 
beträgt ca. 10.000 mPas und 
neigt zum leichten Nachtrop-
fen. Insgesamt sollten sechs 

Portionsbecher pro Taktung 
auf einmal abgefüllt werden.
Zudem sollten die Dosierein-
heiten noch schnell und ein-
fach auf andere Produkte wie 
z.B. Shampoo umgerüstet wer-
den können. Eine CIP Reini-
gung ist nicht vorgesehen, je-
doch sollten die Pumpen sehr 
leicht von Hand zu reinigen 
sein.

Die Lösung 

Realisiert wurde die Aufga-
be mit einer Dosieranlage, die 
aus sechs Dosierpumpen Typ  
2 VFL 20 (Schnellreinigungs-
ausführung) und drei Doppel-
Dosiersteuerungen ViscoDos II 
besteht. Die Pumpen sind mit 
Statoren aus HNBR ausgestat-
tet, besitzen ein Dosiervolu-
men von ca. 30 ml/Umdrehung 
und werden von Stirnradge-
triebemotoren mit der pas-
senden Drehzahl angetrieben.

Jeweils zwei Dosiersteue-
rungen sind in einem Schalt-
schrank aus Edelstahl einge-
baut und steuern so zwei Pum-
pen gleichzeitig. Somit kann für 
jede der sechs Pumpen einzeln 
das jeweilige Dosiervolumen 
und ein frei wählbarer Rück-
zug eingestellt werden, um ein 
Nachtropfen des Produkts am 
Dosierende zu vermeiden. Dar-
über hinaus lassen sich jeweils 
zwei Pumpen als selbständige 
Dosiereinheit betreiben, um so 
auf die verschiedenen Abfüll-
anwendungen flexibel zu re-
agieren. Für die Swiss Copack 
AG wurden hinsichtlich der di-
versen Produkte auch unter-
schiedliche Abfülldüsen kons-
truiert und gefertigt, die mit-
tels weniger Handgriffe ausge-
tauscht werden können. Das 
Startsignal für die Dosierung 
kommt dabei von der kunden-
seitigen SPS, die die Gesamtan-
lage steuert.

Aufgrund der allgemei-
nen Fördereigenschaften von 
ViscoTec-Pumpen treten keine 
Probleme mit Fruchtstücken, 
klebrigen Produkten oder vis-
kosen Medien auf. Sie besitzen 
darüber hinaus den höchsten 
Reinigungs- und Hygienekom-
fort. Die Dosiereinheiten kön-
nen im Bedarfsfall für eine au-

tomatische Reinigung ausge-
legt werden und sind somit 
im Gegensatz zu anderen Ab-
fülleinheiten (z.B. Kolbenfül-
lern) sogar CIP- und SIP-fähig.

Im CIP-/SIP-Betrieb wird 
das Reinigungsmedium bzw. 
der Sterilisationsdampf mit ei-
ner Geschwindigkeit von über  
2 m/s durch die Pumpe geführt. 
Aufgrund der dichten Geome-
trie des Stator-Rotor-Bereiches 
kann hier diese Geschwindig-
keit nicht erreicht werden; 
es wird daher mit einem By-
pass gearbeitet, der das über-
schüssige Medium vorbeiführt. 
Durch die existierende mecha-
nische Reibung in diesem Be-
reich wird aber keine turbu-
lente Strömung benötigt. Der 
Reinigungseffekt ist dement-
sprechend hoch und EHEDG 
geprüft. 

Gegenüber herkömmlichen 
Kolbendosierern ist bei die-
ser Verfahrenstechnik auf ein-
fache Weise eine sehr feine An-
passung an veränderliche Takt-
zahlen realisierbar. Zudem ist 
der Rückzug am Ende der Do-
sierung frei wählbar und kann 
auf die unterschiedlichsten 
Produkte eingestellt werden.

Die vom Kunden gefor-
derte Abfüllgenauigkeit von  
< 5 % wurde bei weitem unter-
schritten. Dadurch wurden To-
leranzabweichungen vermie-
den und die gesamte Produk-
tionsleistung gesteigert.

Die Vorteile auf einen Blick:
pulsationsfrei
druckstabil
dosierte Menge und Dreh-
zahl sind zueinander pro-
portional
es kann ohne Ventile gear-
beitet werden
besonders produktschonend
Förderung und Dosierung 
schwierigster Produkte
höchster Reinigungskom-
fort, CIP-/SIP-fähig
Dosiermengen von 1 ml bis 
200 l möglich
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