Primena industriskih filtera u proizvodnji sladoleda
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Proizvodnja sladoleda  se po svim industriskim parametrima smatra jednom od najpropulzivnijih branši zadnjih godina.Uzroci toga su mnogostruki,počev od trenda globalnog otopljavanja ,što je nesumnjivo prisutno a što nesumnjivo rezultuje povećanim konzumiranjem sladoleda i njemu tehnološki srodnih proizvoda, pa sve do maestralno osmišljenih i sprovednih marketinških kampanja koje čine brendove sladoleda jednim od najsignifikativnijih brendova uopšte.

Sladoled nije više sezonski proizvod već proizvod koji se konzumira cele godine i kao takav pretstavlja skoro sigurno deo svake potrošačke korpe.

Ali opšte je poznata stvar:vredi brendirati samo tehnološki savršene proizvode, bar kad je industrija hrane u pitanju.

U ovom članku autori žele da stručnom auditorijumu sa stanovišta svoje specijalizacije i prakse akcentuju značaj filtracije nekih industriskih fluida(medijuma) u cilju dobijanja tehnički savršenog proizvoda.
Bilo da se kao postavka uzmu važeći ISO standardi za industriske gasove,bilo da se rukovodimo HACCP normativima i preporuka, koje ih potpuno inkorporiraju, zaključak je sledeći:

svi industriski fluidi zahtevaju perfektan tretman i samim tim veliku pažnju u odabiru i održavanju uređaja koji ih generišu (energetska postrojenja), uređaja i armature preko kojih se distribuiraju sve do uređaja koji ih koriste a gde oni su ili nisu u kontaktu sa industriskom sirovinom odnosno krajnjim proizvodom,u ovom slučaju sladoledom.

Potpuno je razumljivo što se su se konstruktori mašinu za proizvodnju i pakovanje sladoleda rukovodili produktivnošću mašine (brojem jedinica na sat) kao najbitnijim parametrom u procesu konstrukcije mašine. Po postulatima savremenih konstruktorskih postavki sama produktivnost nije dovoljan parametar da bi se neka mašina smatrala dobrim tehničko-tehnološkim odabirom. Svakako dolazimo do sledećeg parametra:pouzdanost.

Priznaćete spoj produktivnosti i pouzdanosti već stvara glavobolju za konstruktora. Neko bi rekao ne glavobolju,već "kreativnu nedoumicu" iz koje mora proizići kvalitetno rešenje koje će inkorporirati oba parametra. Na sreću tehnologa koji rade u industrijama sladoleda to je uspešno rešeno i savremene mašine u industrijama ne samo sladoleda, već i hrane uopšte su pravo malo čudo u pogledu pouzdanosti (minimalni zastoji, često samo zbog podešavanja parametara pri promeni proizvodnog programa) kao i  produktivnosti (često 3 i 4-smenski rad skoro cele godine).
Da bi to ostvarili svako od konstruktora će vam apostrofirati kao tajnu takvog rada mašina njeno veličanstvo PNEUMATIKU, uobičajen naziv za grupu delova i izvršnih organa na mašini koje se agregatiraju komprimovani vazduhom (sabijenim vazduhom).Tako smo došli i do njegovog veličanstva FILTERA, neophodnog dela koji štiti ono što zovemo PNEUMATIKA od  raznoraznih uticaja koji mogu smanjiti produktivnost i pouzdanost mašina.
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1.Primena filtera u tretmanu komprimovanoh vazduha
Ova problematika je delimično objašnjena u prethodnom pasusu mada su to opšte stvari i važeće za sve industrije hrane.Ali industrija sladoleda ima svojih specifičnosti.
Sam komprimovani vazduh usled, za ovaj članak nebitnih razloga, sadrži u sebi značajnu količinu čestica vodene pare koje se kondenzuju na za to pogodnim mestima. Svakako da je to nepoželjno ali je u slučaju industrija sladoleda to i tehnološki oportuno jer na mašinama koje se popularno zovu "freezeri" a gde se komprimovani vazduh ubacuje u smešu koju freezer tretira svaki sadržaj vlage tehnološki obesmišljava proizvod. Znači temperature od -20 i više stepeni trajno prouzrokuju zamrzavanje čestica  vlage a proizvod kao takav gubi smisao, o ukusu i ostalim parametrima da ne govorimo.

Da bi se to izbeglo koriste se adsorpcioni sušači sa tačkom rose od -400C što minimizira količinu vlage  na tehnološki opravdanu količinu. Da bi se to ostvarilo vazduh se prethodno tretira filterima a na samoj dolaznoj pneumatskoj instalaciji u freezer neophodno je montirati sterilan filter ili kako često tehnolozi kažu "mikrobiološki", čime se njegova prava funkcija i apostrofira.

Na slici 1 prikazane su neke od verzija ABSOLUTE filtera koji je sasvim primeren zahtevanoj funkciji i konstruktivno prilagođen za spomenutu namenu. Time su HACCP postavke u potpunosti ispunjene.
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Slika br.1-sterilan filter za komprimovani vazduh
2.Primena filtera u tretmanu tečnog azota
Često tehnolozi relativizuju potrebu filtriranja bilo kog krio gasa pa i tečnog azota. Smatra se da tu nema nikakvog rizika i da takva postrojenja funkcionišu sama po sebi, bezmalo i bez održavanja. Primer jedne industrije sladoleda koja je uzorkovanje proizvoda sladoleda na štapiću koji je formiran u krio-tunelu gde je i očvrsnuo, izvršila u svojim laboratorijama i ustanovila značajnu količinu čestica gvožđa u njima, je veoma signifikativan za stručnjake u industrijama sladoleda.
Ukratko rečeno: neadekvatno antikoroziono tretiran rezervoar ali moguće i porozna armatura uzrokovali su pojavu, krajnje nepoželjnih, delova metala.Problem je rešen, naravno filtrom ,koji je nažalost i u svetskoj praksi tako reći nepoznanica jer postoje bar 2 problema:

1.Odabir materijala koji ne gube mehaničke parametre na temperaturama od -800 i više stepeni

2.Odabir zaptivki u filtru koje mehanički i funkcionalno izdržavaju spomenute temperature

Zadnjih godina su pravi hit takozvani  "3D sladoledi" .Pošto se oni formiraju u kalupu koji se "kali" tečnim azotom, za pouzdano funkcionisanje tog postrojenja a radi izbegavanja svakovrsnog hazarda
primereno je ugraditi filter i u tim granama.

3.Primena filtera u tretmanu pare
Ovaj pasus će se mnogima učiniti zalutao u ovaj članak, ali dozvolite da vam damo objašnjenje za njega. Najčešće tretman voća koje je sastojak sladoleda obavljaju kooperanti, ali će se možda nekada javiti potreba da neka industrija  sama vrši tretman voća uparavanjem i da ono kasnije ide u tehnološki lanac kao sastojak sladoleda.Takva praksa je direktno korelativna sa povećanjem produkcije.
Želimo da upozorimo da se jako veliki broj mehaničkih kontaminenata može pojaviti u industriskoj pari a usled jako mnogo uzročnika.U spomenutim slučajevima koristi se kotao za brzu proizvodnju pare a on sam a i sva kasnija armatura su mesta rizika. Zato ugradnja predfiltera za paru u potstanici i finalnog filtera na mestu uparavanja pretstavlja neophodnost i zaštitu od mogućih kontaminacija.
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Slika 2-filteri za paru
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