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Produkty firmy Lapp Kabel
w przemysle mleczarskim

Krzysztof Wilk

Firma Lapp Kabel jest dostawca przewodow sterowniczych do 1 kV i osprzetu do bardzo wie-
lu gatezi przemystu, ktore charakteryzuja sie roznymi warunkami pracy — poczawszy od sro-
dowisk sterylnych, a koiiczac na ciezkich warunkach przemystowych. W artykule opisano
produkty Lapp Kabel stosowane w procesach przetworstwa mileka.

rzemyst mleczarski stawia wysokie
Pwymagania techniczne i jakosciowe

zaréwno wobec instalacji elektrycz-
nych, jak i urzadzen mechanicznych. Nie-
zawodnos$¢ stosowanych podzespotow
elektronicznych i mechanicznych, a takze
zastosowanie odpowiednich pofaczen mie-
dzy nimi pozwalaja zapewnic ciagtos¢ pro-
dukcji. Nowoczesne mleczarnie to zespo6t
specjalistycznych linii technologicznych
i urzadzen Scisle ze soba wspotpracuja-
cych. Wykorzystywane rozwigzania sprze-
towe podczas samego procesu produkcji
nie sa narazone na dziafania olejow, zwiaz-
kéw chemicznych czy innych substancji,
przed ktérymi wymagana jest specjalna
ochrona. Odpornos¢ instalacji testowana
jest jedynie w momencie mycia urzadzen
specjalistycznymi $rodkami myjacymi
0 odczynie kwasnym i obojetnym.

Uktad odbioru mileka

Pierwszym etapem produkcyjnym jest
pozyskanie mleka o odpowiedniej jakoSci.
Kazda partia mleka przyjmowanego przez
zaktady mleczarskie jest badana, w celu
przeprowadzenia oceny jakosciowej i kla-
syfikacji surowca wedtug obowiazujacych
norm.

Pomiar ilosci dostarczonego mleka od-
bywa si¢ przez tankowagi i przeptywomie-
rze, a cato$¢ rejestrowana jest przez reje-
strator. Zapisywana jest ilos¢ mleka, jego
temperatura, jak rowniez identyfikowany
jest dostawca. Caty proces przeprowadza-
ny jest za pomoca przeptywomierzy, pomp
sterowanych falownikiem, np. z zastoso-
waniem przewodéw Olflex Classic
100CY, Olflex-Servo 2YSLCY (dostep-
nych w przekrojach do 240 mm?), oraz za-
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Rys. 3. Przewod Olflex Classic 110 CY

wor6w i filtréw. Do zadtawienia przewo-
déw zamontowanych do falownika firma
Lapp Kabel oferuje specjalne dtawnice
z grupy Skintop MS-SC, ktére oprécz wy-
sokiego stopnia szczelnosci IP68, charak-
teryzuja si¢ fatwoscig uziemienia przewo-
déw ekranowanych. Wszystkie te urzadze-
nia tworzace uktad odbioru mleka potaczo-
ne sg z rejestratorem, np. przewodami Uni-
tronic LiYCY czy Olflex Classic 110CY.
Przewody te charakteryzujg sie wysoka
gietkoscia, a takze mozliwoscia pracy
w wilgotnych warunkach. Dobrym rozwia-
zaniem moze by¢ réwniez zastosowanie
dtawnic Skontop ST zapewniajacych
szczelno$¢ instalacji na poziomie IP68.

Oczyszczenie, normalizacja,
odgazowanie

Przetwarzanie mleka rozpoczyna si¢ od
jego oczyszczenia, odbywajacego si¢
w temperaturze okoto 40°C. Mleko dostar-
czone do zakfadu jest sprawdzane na za-
warto$¢ antybiotykéw i substancji hamu-
jacych. Oczyszczanie nastepuje w sposob
mechaniczny — w urzadzeniach wirowych
zwanymi wiréwkami, ktore stuzg réwniez

-----------

do odttuszczenia mleka (odprowadzenia
Smietanki), jak i do pdZniejszego etapu
normalizacji. Urzadzenia wirowe posiada-
ja ptynna regulacje obrotéw i sg zasilane
silnikami sterowanymi falownikami z wy-
korzystaniem np. przewodéw Olflex Clas-
sic 100CY czy Olflex-Servo 2YSLCY.
Celem etapu normalizacji mleka jest
otrzymanie produktu o okreslonej zawar-
tosci ttuszczu, zgodnie z zatozeniami pro-
dukcyjnymi. Normalizacja zawartosci
tluszczu polega przede wszystkim na
zmieszaniu okreslonej ilo$ci mleka od-
ttuszczonego i petnego lub mleka odttusz-
czonego 1 $mietanki. Operacj¢ te czesto
przeprowadza si¢ oddzielajac pewng ilos$¢
Smietanki w wiréwkach mleczarskich lub
wykorzystujgc urzadzenia do normalizacji
w przeptywie. Na linii procesu normaliza-
cji zamontowane sa przeptywomierze,
czujniki, ktdére sg potaczone z uktadem ste-
rowania za pomocg przewodéw do trans-
misji danych: Unitronic LiYCY, Unitronic
LiYCY (TP) czy Unitronic Li2YCY (TP).
W uktadach tych wykorzystywane sg tak-
ze przewody do systemu ProfiBUS: Uni-
tronic BUS-L2/FIP do potaczen miedzy
sterownikami a tankami. Dla lepszego za-
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Rys. 4. Schemat procesu produkcji mleka i mlecznych napojow fermentowanych

bezpieczenia instalacji elektrycznej moz-
na zastosowac peszle z grupy Silvyn Rill
charakteryzujace si¢ duza elastycznoscia,
odpornoscig na wiele substancji chemicz-
nych oraz mozliwoscia pracy w szerokim
zakresie temperatur (od -40°C do 115°C).
Peszle te dostepne sa z catym systemem
koncowek utatwiajacych szybkie zarobie-
nie, zapewniajac szczelne i pewne potacze-
nie z urzadzeniem, o stopniu szczelnosci
IP68.

Odgazowanie mleka odbywa sie po je-
go normalizacji. Przeprowadzane jest za-
zwyczaj przy uzyciu uktadéw odgazowa-

nia w podcis$nieniu, w temperaturze okoto
40°C. Zawarte w mleku powietrze i inne
niepozadane zwigzki aromatyczne znacz-
nie obnizaja efektywnos¢ procesu produk-
cji i niekorzystnie wptywaja na jakos¢ pro-
duktu koncowego.

Homogenizacja

Homogenizacja ma na celu zlikwidowa-
nie mozliwosci wystgpowania warstwy
$mietanki lub ttuszczu na powierzchni go-
towego produktu, powoduje réwniez lep-
sza przyswajalnos¢ ttuszczu mlecznego.

R E K L A M A

Proces ten, odbywajacy si¢ w temperatu-
rze okoto 65°C, polega na przepuszczeniu
produktu pod duzym ci$nieniem przez wa-
ska szczeling. Pompa ttoczaca mleko stero-
wana jest silnikiem z wykorzystaniem fa-
lownika, podtaczonego za pomocg prze-
wodéw Olflex Classic 100CY, Olflex-Se-
rvo 2YSLCY.

Pasteryzacja
Kolejnym, bardzo waznym etapem pro-

dukcji jest pasteryzacja produktu. Ma ona
na celu redukcje liczby drobnoustrojéw
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Rys. 5. Przewod Olflex Servo 2YSLCY-JB

Rys. 6. Przewod Unitronic BUS CAN ULCSA
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Rys. 7. Przewod Etherline Hybrid Flex FC

niepozadanych a takze zwigkszenie trwa-
fosci produktu przy zachowaniu niewiel-
kich zmian organoleptycznych, fizycznych
i chemicznych samego mleka. Pasteryza-
tor jest wymiennikiem ptytowym ciepta
z sekcjami utozonymi tak, aby najlepiej
wykorzysta¢ wymiang ciepta kolejnych faz
produktu. W pasteryzatorach, do pomiaru
temperatury stosowane sa np. czujniki PT-
-100, a do pomiaru ci$nienia czujniki cis-
nief. Rejestracja procesu pasteryzacji od-
bywa sie w sposob ciagly. W uktadzie da-
ne z czujnikéw przesytane sa do rejestrato-
ra danych za pomocg przewodéw Unitro-
nic LiYCY czy Olflex Classic 110CY. Za-
stosowane pompy zasilane sa falownikami
z zastosowaniem przewodéw Olflex-Servo
2YSLCY. Falowniki spigte sg przewodem
umozliwiajacym pracg w protokole syste-
mu ProfiBUS: Unitronic BUS-L2/FIP al-
bo przewodem do Ethernet Unitronic
EtherLine, w zaleznosci od zastosowanego
sterownika.

Po zakoniczeniu pasteryzacji nastepuje
schtodzenie mleka do temperatury migdzy
2 a 6°C. W takiej temperaturze przecho-
wuje si¢ mleko w tanku i pakuje kierujac
do dystrybucji. Mleko przechowywane
w tanku moze by¢ takze uzyte jako suro-
wiec do produkcji np. napojéw fermento-
wanych.

Mleczne napoje
fermentowane

Surowcem do produkcji mlecznych na-
pojoéw fermentowanych, takich jak np.: jo-

Rys. 8. Dlawnica Skintop ST
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gurt, kefir czy maslanka jest mleko paste-
ryzowane przygotowane w sposéb opisa-
ny w pierwszej czgsci artykutu. Pierwszym
etapem jest dodanie dodatkéw sypkich
iich roztwarzanie. Kolejny etap polega na
ponownej obrdbce cieplnej, analogicznej
jak w procesie pasteryzacji. Nastepnie pro-
dukty typu jogurt sg schtadzane do tempe-
ratury miedzy 40 a 42°C, a kefir i maslan-
ka do temperatury miedzy 28 a 32°C i pod-
dawane procesowi zakwaszania.

Zakwaszenie polega na dodaniu szcze-
poéw kultur bakterii powodujacych fermen-
tacje mlekowa i odbywa sie w zbiornikach
lub w systemie ciagtym. Proces ten prze-
prowadza si¢ w temperaturach miedzy 20
a42°C w zaleznosci od produktu. Przebieg
tego etapu jest na biezaco rejestrowany,
a dane przesytane sg za pomocg przewo-
déw Unitronic LiYCY czy Unitronic Li-
2YCY (TP).

W metodzie zbiornikowej schtodzone
mleko z dodatkiem 1 + 2% zakwasu mie-
sza si¢ w zbiorniku i pozostawia w nim do
uzyskania skrzepu. Proces ten nazywa si¢
fermentacja mlekowa.

Fermentacja
i otrzymanie skrzepu

Po uzyskaniu skrzepu o odpowiedniej
jakosci oziebia si¢ go, w celu wstrzymania
fermentacji mlekowej i zatrzymania nara-
stania kwasowosci w produkcie. Napoje
fermentowane schtadza si¢ do temperatury
miedzy 10 a 20°C. Fermentacja nastepuje
w zbiornikach fermentacyjnych i jest to

proces powstawania kwasu mlekowego
z laktozy zawartej w mleku. Zaréwno
zbiornik fermentacyjny z mieszadfem, jak
réwniez zamontowane w uktadzie pompy
sterowane s silnikami potaczonymi z fa-
lownikami, gdzie zastosowanie znajdujg
przewody Olflex Classic 100CY, Olflex-
-Servo 2YSLCY. Catos¢ procesu sterowa-
na jest np. za pomocg sterownikéw pracu-
jacych w protokole typu ProfiBUS z wy-
korzystaniem przewodu Unitronic BUS-
-L2/FIP.

Przed procesem pakowania do wyrobéw
dodawane sa substancje smakowe, a na-
stepnie produkt pakuje si¢ i dochtadza do
temperatury 6°C w specjalnych komorach.

Odpornosé
na srodki myjace

Jak wspomniano na poczatku, jedna
z najbardziej wymagajacych okolicznosci
dla stosowanych w mleczarstwie przewo-
déw i kabli jest koniecznos¢ statego utrzy-
mywania instalacji produkcyjnych w czy-
stosci. Z tego wzgledu wykorzystywane
w tych aplikacjach produkty kablowe nara-
zone sa na kontakt ze Srodkami myjacymi
0 odczynie kwasnym i obojetnym, dodat-
kowo stosowanymi pod duzym cisnie-
niem. M. in. takim wymaganiom podpo-
rzadkowana zostata konstrukcja przewo-
déw Unitronic LiYCY, Olflex Classic
110CY, Olflex-Servo 2YSLCY czy Uni-
tronic BUS firmy Lapp Kabel, ktére sg od-
porne na zwiazki chemiczne o réznym ste-
zeniu.

Takie wtasciwosci przewodéw wydtuza-
ja ich zywotno$¢ i pozwalaja na dtuzsze,

efektywne funkcjonowanie urzadzen
w trudnych warunkach.

Krzysztof Wilk
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