Verfahrenstechniken
zur Behandlung von ESL-Milch

GEA TDS verfiigt hierzu Gber alle heute im Markt angewendeten Verfahren - praktisch und erprobt!

Insgesamt vier Varianten der Verfahrenstechnik fiir die Prozessbehandlung ESL stehen im Angebot. Die Verfahrens-
konzepte lassen sich in Erhitzungs- und Filtrationsprozesse unterteilen. Neben der direkten und indirekten Erhitzung
stellen ebenfalls die Mikro- und Tiefenfiltration Anwendungsmaéglichkeiten dar.

Verfahrensablauf
der ESL-Direkterhitzungsanlage

Das Ausgangsprodukt der ESL-Direkt-
erhitzungsanlage ist eine standardisierte
und thermisierte Milch bzw. nur fett-stan-
dardisierte Milch, die in einem Vorstapel-
lager bereitgestellt wird.

In der ESL-Direkterhitzungsanlage wird
das Produkt zunachst auf 70 °C bis 85 °C
regenerativangewarmt und anschlieBend
mittels Dampfdirektinjektion auf maximal
127 °C erhitzt. Es erfolgt dann eine HeiB-
haltung der Milch von ca. drei Sekunden.
Daraufhin wird die Milch in einem Flash-
kthler auf 70 °C bis 85 °C abgekuhlt. Zur
Erreichung eines gut stabilisierten Pro-
duktes wird eine aseptische Homogenisie-
rung im Temperaturbereich von ca. 70 °C
durchgefuhrt.

Direkte Erhitzung

Aufgrund dieser extrem kurzen Auf-
heiz- und Abkuhlzeiten bei einer hohen
Erhitzungstemperatur birgt das direkte
Verfahren den Vorteil einer guten Pro-
duktqualitat. Verkostungen haben ge-
zeigt, dass das Produkt organoleptisch na-
hezu vergleichbar mit der herkémmlich
pasteurisierten Frischmilch sein kann.

Die Milch kann als Fertigmilch tber ein
modifiziertes Steriltanklager fur die Abful-
lung bereitgestellt werden bzw. Gber ein
speziell fur ESL-Milch high-hygienic Milch-
tanklager. Die Lagertemperatur im Tank-
lager sollte 5 °C nie Uberschreiten. Beim
+Verfahrensablauf der ESL-Indirekterhit-
zungsanlage” ist ein gleichartiges Vorge-
hen bezuglich Zwischenlagerung einzu-
halten.

Verfahrensablauf
der ESL-Indirekterhitzungsanlage

Die Vorbehandlung der Milch ent-
spricht dem Verfahren bei der ESL-Direkt-
erhitzungsanlage. Aus einem Vorstapel-
tanklager wird das Produkt der ESL-Indi-
rekterhitzungsanlage zugefuhrt. Im rege-
nerativen Warmeaustausch wird die Milch
zunachst auf 70 °C erwarmt und septisch
homogenisiert. AnschlieBend wird das
Produkt im regenerativen Warmeaus-
tausch auf ca. 105 °C bis 107 °C angewarmt
und in der Erhitzerabteilung auf 124 °Cer-
hitzt. Die HeiBhaltezeit betragt ca. zwei
Sekunden.

Die erzeugte Produktqualitat ist auf-
grund der speziell dafur entwickelten
Rohrbundelwarmeaustauschersektionen

annadhernd mit der Qualitdt einer ESL-
Milch Gber Direktdampfinjektion zu ver-
gleichen.

Indirekte Erhitzung

Verfahrensablauf zur Mikrofiltration

Fur das Verfahren der Mikrofiltration
werden Keramikmembranen mit einer Po-
rengréBe von 0,8 ym bis 1,4 pm verwen-
det. Die Keimruckhaltung betréagt mehr
als 99,5 %. Es handelt sich hierbei um eine
Cross-Flow Filtration bei der keimarmes
Permeat und keimreiches Retentat ent-
steht. Das Keimkonzentrat wird 20-fach
oder 100- bis 200-fach aufkonzentriert.
Bei einer 20-fachen Aufkonzentrierung
wird das Retentat hocherhitzt und dem
Permeat zugefuhrt. 100- bis 200-fach kon-
zentriertes Retentat wird nicht weiter zur
Herstellung von ESL-Milch verwendet.
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In der ersten Warmeaustauscherabtei-
lung des Milcherhitzers wird die Rohmilch
angewarmt und anschlieBend im Separa-
tor gereinigt und entrahmt. Die Mager-
milch wird dann bei Entrahmungstempe-
ratur mikrofiltriert. Der benétigte Rahm
zur Fettgehaltseinstellung wird zusam-
men mit dem entstehenden Retentat
aus der Mikrofiltration bei ca. 105 °C bis
125 °C fur vier bis sechs Sekunden hoch-
erhitzt. Nach der Hocherhitzung wird der
Rahm mit der Magermilch vermischt und
im Teilstrom homogenisiert. Die standar-
disierte Milch wird im Milcherhitzer pas-
teurisiert, anschlieBend auf 4 °C bis 6 °C
gekuhlt und im Abfulltanklager zur Abful-
lung bereitgestellt.

Verfahrensablauf zur Tiefenfiltration

Far das Verfahren der Tiefenfiltration
werden Filterkerzen aus Polypropylen ein-
gesetzt. Die Anlagen bestehen aus einem
Vorfilter mit einer nominellen Porenwei-
te von 0,3 uym und einem Hauptfilter mit
0,2 um. Die Abscheidung der Keime er-
folgt in der Tiefe des Filtermaterials. Die
Filtration erfolgt mit Separationstempera-
tur und aufgrund des geringen Druckver-
lustes der Filtrationsanlage sind keine zu-

Mikrofiltration

satzlichen Pumpen notwendig. Es entsteht
kein Retentat wie bei der Mikrofiltration.
Der Verfahrensablauf in der Erhitzungs-
anlage entspricht bis auf die Retentatbe-
handlung dem der Mikrofiltration. Da die
Milch bei den Filtrationsverfahren den ge-
ringsten thermischen Belastungen aus-
gesetzt ist, kommt diese Milch organo-
leptisch der herkémmlich pasteurisierten
Frischmilch am nachsten.

Tiefenfiltration
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