Schokoladenriickgewinnung tber 90 %
— Mit SCHOKO-POLAR-Zentrifuge Schokoladenbestandteile effektiv trennen

Das 1878 gegrindete Unternehmen hat sich in den letzten 40 Jahren mit zuverlassigen und robusten Pumpen zur Férderung
von Schokoladen- und Kakaomasse als Kenner der Schokoladenbranche etabliert. Auf der IBA 2009 in Disseldorf wurde
erstmals die Zentrifugenldsung SCHOKO-POLAR fur die Rickgewinnung von Schokolade aus Rework-Ware von der

Gebr. Steimel GmbH vorgestellt und verweist bis heute auf ein bemerkenswertes Alleinstellungsmerkmal. Denn die konven-
tionelle Technologie mit Rittelsieben fuhrt zu einer wesentlich geringeren Rickgewinnung der Schokolade. In relativ kurzer
Zeit kamen die SCHOKO-POLAR-Anlagen in drei Groften weltweit erfolgreich zum Einsatz. Neben namhaften Firmen der
Schokoladen verarbeitenden Industrie in Deutschland zahlen auch StRwarenhersteller u. a. aus Indonesien, Russland, der
Tirkei, Schweiz und den Niederlanden zum Kundenkreis. Steimel bietet den Herstellern von Schokoladenerzeugnissen die
Maoglichkeit, ihre eigenen Produkte der Zentrifugen-Trennung im Steimel-Technikum zu unterziehen. So kann die Effektivitat
und Effizienz dieser Methode zur Wiederaufbereitung der Schokolade unmittelbar beurteilt werden.

Die SCHOKO-POLAR-Zentrifugen sind in der Lage, mittels Zentrifugalkraft ver-
flissigte Schokolade von festen Bestandteilen wie Keksen, Niissen, Mandeln,
Rosinen, Flakes u.v.m. effektiv zu trennen und einwandfrei dem Herstellungspro-
zess wieder zuzufuhren. Dies ist fur die Schokoladen verarbeitende Industrie
durchaus von Interesse, denn wahrend der Herstellung von Schokoladenproduk-
ten kann eine nicht unerhebliche Fehlware anfallen, die so genannte Rework-
Ware, die nicht ausgeliefert wird. Es handelt sich dabei um Bruchware oder um
Ware, die durch Stérungen in der Produktion entsteht. Es hat sich gezeigt, dass
es durchaus moglich ist, tiber 90 %, sogar im Einzelfall bis zu 98 %, der verwen-
deten Schokolade aus dem Rework zurtickzugewinnen. Rohstoffeinsatz und
Abfall lassen sich auf diese Weise deutlich reduzieren. Mit dieser Kostenein-
sparung geht auch eine kurze Amortisationszeit fur die Investition der Zentrifuge
einher. Weitere Vorteile auf einem Blick:

* Kompakte, kundenspezifische Ausfiihrung

einschlieflich Rezepturenverwaltung
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* Einfache Reinigung.

Zur Verflissigung der Schokolade dienen zwei stufenlos regelbare Heizsysteme. So erhitzt ein Heizluftgeblase das Fillgut
in der Trommel. Damit die abgeschleuderte Masse nicht an der Mantelflache erhartet und bis zur Abgabe flussig bleibt, sorgt
ein Warmwasserkreislauf in der Ummantelung. Die SCHOKO-POLAR-Zentrifuge wird als manuell zu bedienende Maschine
angeboten und lasst sich auch in eine vollautomatische Anlage integrieren. Gemessen am Fassungsvermdgen von 18, 65
und 190 Litern der Zentrifugentrommel stehen drei Baugrdfiien,
in den unterschiedlichsten Ausfuhrungen jeweils auf den Bedarf
des Anwenders bzw. auf die Produkte zugeschnitten, zur Ver-
fugung. Die maximalen Beschickungsgewichte reichen wvon
50 kg bis 150 kg. Alle Zentrifugenparameter wie Temperatur,
Drehzahl, Heiz-, Schmelz- und Zentrifugierzeit sind frei einstell-
bar. Eine kundenspezifische Rezepturenverwaltung wird mitge-
liefert. Ab Werk sind die Sprachen Deutsch, Englisch, Franzds-
isch und Spanisch verfligbar, weitere auf Kundenwunsch.

Typischer Aufbau einer SCHOKO-POLAR-Anlage:
In der Mitte ist die Zentrifugentrommel zu sehen.
Einerseits wird sie mit der Rework-Ware befiillt und
andererseits werden ihr nach der Schokoladenriick-
gewinnung die festen Bestandteile entnommen.
Die fliissige Schokolade wird in dieser Applikation
in einem beheizten Tank gepumpt (rechts im Bild).
(Quelle: Gebr. Steimel GmbH & Co., Hennef)




Bei den Zentrifugen sind alle produktbertihrenden Teile in Edelstahl (1.4301) ausgefiihrt, gebeizt und gestrahlt. Dartuber hin-
aus sind die Flachen im Inneren elektropoliert und gewahrleisten ein optimales Flieiverhalten der abgeschleuderten Schoko-
lade. Diese Maflnahmen tragen auch zu einer vereinfachten Reinigung bei. Fallen bei der Ruckgewinnung grole Mengen an,
kann auch eine automatische Entleerungsstation angeschlossen werden. Die Anlagen berucksichtigen den Reinraumaspekt,
verfligen Uber die Schutzart IP 65 und werden insbesondere der EG-Maschinenrichtlinie sowie den Hygienevorschriften geman
FDA gerecht. Sie sind mit CE-Kennzeichen versehen. Die Gebr. Steimel GmbH ist Mitglied bei EHEDG und bereitet derzeit
die Zertifizierung eines Pumpentyps vor.

Veroffentlichungen finden Sie
unter “Hennefer liefern mehr Schokolade” im IHK Magazin 1 / 2012
sowie unter “Zu den Wurzeln der Schokolade” in der LEBENSMITTELTECHNIK 7-8 / 2012.
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