WALGO Consworld

di Savoi Massimo

Leistungs- und Qualitatstests : Proteinpulver

Aus :  Kuhmilchmolke
Ruckstand der Herstellung von Beaufort-Kase
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WALGO

Leistungs- und Qualitatstests : Proteinpulver

Testbeschreibung

Schritt 1

Die Molke flieBt durch den
Entrahmer und die Sahne daraus
wird zur Butterherstellung geférdert

Schritt 2

Die entrahmte Molke wird durch
selektive UF- und RO-Membranen
gefiltert und ein Konzentrat von
30% Gesamtfeststoffe ist erhalten.
Die Proteine sind 24% der
Gesamtmasse, d.h. 80%

der vorliegenden Feststoffe.

Zur Vereinfachung des Transports
wird die Molke in Eimern gelagert
und fur 2 Tagen bei 4°C aufbewahrt
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WIGO

Leistungs- und Qualitatstests : Proteinpulver

Testbeschreibung

Schritt 3
Das Molkenkonzentrat wird auf 60°C
vorerwarmt

Schritt 4
Das Molkenkonzentrat wird gepumpt
und bei 170 BAR ins Tunnel
zerstaubt, wo saubere auf 190°C
erwarmte Luft eingeblasen wird.
Das Wasser verdampft unmittelbar
und Feststoffe fallen pulverféormig
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WALGO

Leistungs- und Qualitatstests : Proteinpulver

Testbeschreibung

Schritt 5

Die zerstaubte Molke flieBt durch die
warme Luft und Feststoffe trennen
sich unmittelbar vom Wasser

Schritt 6

80% der Pulver stliirzen herab und
werden zum Sammeltrichter
geférdert

Der in der Produktion verbleibende
20% wird in Filtern gesammelt und
zum Trichter geférdert
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WALGO

Leistungs- und Qualitatstests : Proteinpulver

Testbeschreibung

Schritt 7

Die Pulver, die 80% von Proteine
enthalten und eine Mittelfeuchtigkeit
von 3>4% haben, werden
abgeklhlt, um Kompaktierung nach
Verpackung zu vermeiden

Schritt 8

Die Pulver fallen aus Schwerkraft in
die Sacke herab, die vorbereitet
sind, um dem Kunden eine
reprasentative Probe zu liefern, die
in einer industriellen Anlage
replizierbar ist
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WALGO

Leistungs- und Qualitatstests : Proteinpulver

Testbeschreibung

Schritt 9

Uberpriifung der Qualitat der
hergestellten Pulvern

Hochste Gleichféormigkeit sowohl in
der Farbe als auch in der KorngréBe |
wahrend der ganzen Testproduktion
garantiert

Schritt 10

Durch die Lagerung in sauberer,
geeigneter und ungekuhlter
Raumtemperaturumgebung bleiben
Produktmerkmale fiir verschiedene
Monate erhalten
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WALGO

Leistungs- und Qualitatstests : Proteinpulver

Beispiel von einer
BETRIEBSBEREITEN ANLAGE
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Behandlung von 1000 Kg pro
Stunde
25%-Feststoffkonzentrat
Verdampfung von 750 Litern
Wasser pro Stunde

Herstellung

250 Kg WPC 80 pro Stunde
2064 Kg pro 8-Stunden-
Schicht
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