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Dosierung, Fassentleerung und Forderung hochviskoser

Produkte durch Endloskolben-Prinzip

Genaues Dosieren und Abflllen
von Produkten ist heute angesichts
der strengen Anforderungen der Fer-
tigpackungsverordnung einerseits
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und groBBer Produktionszahlen ande-
rerseits mehr denn je gefragt. Sind die
zu dosierenden Glter zudem noch
pastos, feststoffbeladen, stiickig oder

schersensitiv, so stoBen herkdémmli-
che Dosiersysteme schnell an ihre
Leistungsgrenzen.

Auch schwierige Anwendungen,
wie z.B. eine gleichméaBige, raupen-
férmige Auftragung von stlickigen
Fruchtmassen auf bereits abgeftillten
Joghurt stellen manche Hersteller im-
mer wieder vor Probleme.

ViscoTec ist in der Lage, hier ge-
eignete Losungen anzubieten: volu-
metrisches Dosieren oder Abfillen
solcher Produkte mit Hilfe von Pum-
pen mit Endloskolben-Prinzip.

Prinzip von Moineau

ViscoTec Dosierpumpen gehdren
zu der Gruppe der rotierenden Ver-
dréangerpumpen. Die Funktionsweise
ist vergleichbar mit einem Endloskol-
ben, der das Produkt von der Saug-
zur Druckseite férdert und dabei eine
Druckdifferenz aufbaut.

Das Kernstick jeder Anwendung
ist eine volumetrisch férdernde Do-
sierpumpe nach dem Prinzip von
Moineau. Das Zusammenspiel eines
sich exzentrisch bewegenden Rotors
und eines den Anwendungsbedingun-
gen angepassten Stators ergibt eine
Férder- und Dosiercharakteristik, die
dem oben erwahnten sich endlos be-
wegenden Kolben gleichkommit.

Aufgrund dieser Geometrie wird
drehwinkelproportional pro Umdre-
hung immer ein konstantes Volumen
geférdert. Die Forderrichtung st
durch Umkehr der Drehrichtung re-
versibel. Das Volumen ist somit Uber
die Winkelgrade eindeutig definiert.
AuBerdem ergibt sich durch diese
Technik eine druckstabile, lineare
Pumpenkennlinie. Dieser Umstand
ermoglicht eine klare Aussage uber
das Verhdltnis von Umdrehung, Zeit
und Férdermenge. In einer Anwen-
dung kann mit den Pumpen also ent-
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weder Uber die Zeit oder Uber die Um-
drehungen ein konstantes Volumen
dosiert werden. Diese Tatsache fihrt
zu einer gewdhrleisteten Dosierge-
nauigkeit am Pumpenaustritt von 1%
(abhéngig vom Medium), die in der
Praxis oft unterschritten wird.

Ein weiterer Vorteil liegt in der ent-
stehenden Foérderkammer, deren Vo-
lumen im Verlauf der Bewegung ab-
solut konstant bleibt. Daraus leitet
sich die Mdéglichkeit ab, feststoffbela-
dene Medien und sogar stlickige Pro-
dukte zu férdern und abzufullen.

Bei dieser Pumpentechnik kann in
Uber 95 % aller Anwendungen auf Ab-
full- und Dosierventile vollig verzichtet
werden, da es durch einen kurzen
Ruckwartslauf am Ende des Dosier-
vorgangs zu einem Fadenabriss
kommt bzw. ein Nachtropfen verhin-
dert wird.

Patentierte Welle

Mit der patentierten gelenklosen
und flexiblen Welle wird ein besseres
Dosierverhalten als bei klassischen
Modellen mit Gelenken und Kuppel-
stange erzielt. Des Weiteren sind so-
wohl das Reinigungsproblem als auch
der Verschlei3 der Gelenke durch die-
se Entwicklung aus der Welt geschafft.

Der Stator ist ein Hightech-Bauteil,
das je nach Anforderung mit unter-
schiedlichen Elastomeren ausgestat-
tet werden kann. Durch die richtige
Vorauswahl werden beste Bestéandig-
keiten gegenuber Sduren und Laugen
ebenso wie héchste Vertraglichkeiten
mit Olen und Fetten erzielt. Selbst ab-
rasive Medien kdnnen problemlos ge-
fordert werden. Die im Lebensmittel-
bereich eingesetzten Materialien sind
alle FDA-konform und selbstver-
standlich lebensmittelecht.

Aus o. g. Griinden entstanden und
entstehen komplette Abfiillmaschinen
mit bis zu 24-bahnigen Abfulleinhei-
ten. Selbst schwierigste Produkte wie
stuckige Milchprodukte, Fruchtextrak-
te und Schmelzkase, kbnnen mit den
Dosiereinheiten produktschonend ab-
geflllt werden.

Das Problem

Auf einen vorgeflllten viereckigen
Quark- bzw. Joghurtbecher von 12 -

15 cm Durchmesser soll eine Spur
Marmelade auftragen werden, die et-
wa zehn cm lang sein soll. Wichtig ist
ein optisch schénes Erscheinungsbild
der Marmelade, weshalb eine sanfte
und drucklose Dosierung wichtig ist.

Insgesamt laufen acht Becher pa-
rallel, also missen auch acht Raupen
gleichzeitig aufgetragen werden. Die
Dosierzeit betragt dabei zwei Sekun-
den fur ca. 30 g Marmelade pro Be-
cher. Die Fruchtmasse enthalt Frucht-
stickchen mit bis zu sechs mm
Durchmesser, ist darlber hinaus
schersensitiv. und darf nicht ge-
quetscht werden. Hohe Hygienean-
spriiche an die Pumpe sollten erfllt
werden und sie sollte einfach zu reini-
gen sein. Die Anlage soll komplett
CIP-/SIP-fahig sein.

Die L6sung

Realisiert wurde die Aufgabe mit
einer Abfllleinheit bzw. Dosieranlage,
die aus acht Pumpen des Typs 2 RD
15 besteht (s. Abbildungen). Jede ein-
zelne Pumpe wird mit der Dosiersteu-
erung ViscoDos Il angesteuert. Zu-
satzlich sind diese mit vier Vorratsbe-
héltern ausgestattet, wobei je zwei
parallele Pumpen sich einen Behalter
teilen. Damit hat man die Méglichkeit,
verschiedene Produkte gleichzeitig
aufzutragen. Wahrend der Abflllung
steht das Forderband. Die Dosierdi-
sen selbst sind zur Raupenauftra-
gung auf einem Verfahrschlitten mon-
tiert, der mit einem Pneumatikzylinder
in axialer Richtung verfahren wird. Vi-
scoTec lieferte neben der Dosiersteu-
erung auch die genau auf die Anwen-
dung abgestimmte Pneumatiksteue-
rung.

Aufgrund der allgemeinen Forder-
eigenschaften von ViscoTec-Pumpen
treten keine Probleme mit Fruchtstuk-
ken, klebrigen Produkten oder visko-

sen Medien auf.

Die  Pumpenausfih-

rung ist im Gegensatz

zu anderen Abfllleinhei-

ten (z.B. Kolbenabfllleinheiten) CIP-
und SIP-fahig.

Im CIP-/SIP-Betrieb wird das Rei-
nigungsmedium bzw. der Sterilisa-
tionsdampf mit wesentlich héherer
FlieBgeschwindigkeit als die Pumpe
férdern kann in diese gedrickt. Aus
diesem Grund wird um den Rotor-
und Statorbereich ein Bypass gelegt,
der das Uberschussige Medium vor-
beifuhrt. Durch eine sehr gute Verwir-
belung des Reinigungsmediums ist
der Reinigungseffekt dementspre-
chend hoch.

Der Endkunde erhdlt ein sowohl
optisch als auch hygienisch einwand-
freies Produkt.
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