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B Infrarot wirmt Flaschen vor dem Befiillen bei Britvic

Glasvorwarmung in der Lebensmittelindustrie

Infrarot ersetzt Dampf
und spart Energie

Energieintensive HeiBwasser- und Dampfsysteme geraten bei der Glasvorwidrmung

zunehmend unter Druck. Moderne Carbon-Infrarot-Technologie bietet eine effiziente

Alternative: Sie reduziert Energie- und Wasserverbrauch, verbessert die Regelbar-

keit und erh6ht die Prozessstabilitit. Praxisbeispiele aus der Getranke- und Lebens-

mittelproduktion zeigen, wie Unternehmen durch den Umstieg auf Infrarot ihre Pro-

duktivitat steigern und gleichzeitig Kosten senken kénnen.

Jahrzehntelang galten HeiBBwasser- und
Dampfsysteme als Standard, um Glas vor
dem Befiillen vorzuwdrmen und so thermi-
schen Schock zu vermeiden — doch sie sind
energieintensiv, trdge in der Regelung und
zunehmend wirtschaftlich sowie 6kolo-
gisch fragwiirdig. Moderne Carbon-Infra-
rot-Technologie kann diese Verfahren er-
folgreich ablésen. Praxisbeispiele aus der
Saft, Marmeladen und Saucenherstellung
machen deutlich, wie Unternehmen durch
den Wechsel von Dampf zu Infrarot nicht
nur Effizienz und Produktivitt steigern,
sondern auch Flexibilitit gewinnen und
gleichzeitig die Kosten fiir Energie und
Wasser senken.
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Flaschen vor dem Befiillen warmen
Britvic in GroBbritannien verarbeitet eine
groBe Bandbreite von Frucht- und Gemtse-
saften. Die Sifte werden vor dem Einfiillen
bei Temperaturen um etwa 80 °C pasteuri-
siert; die leeren Glasflaschen erreichen die
Fillstation dagegen mit der jeweiligen Um-
gebungstemperatur. Beim Befiillen der Fla-
schen besteht die groBe Gefahr eines Hitze-
schocks, der das Glas zum Springen oder
Zersplittern bringt, vor allem, wenn die
Temperaturdifferenz zwischen Fliissigkeit
und Glas groBer als 42 °C wird.

Um diese Temperaturdifferenz unterhalb des
kritischen Levels zu halten, wurden die lee-
ren Flaschen frither mit heilem Wasser ge-

spilt und dann in einem Wasserdampf-Ofen
auf etwa 55 °C vorgeheizt, schlielich muss-
te das heiBe Wasser noch abtrocknen, bevor
Saft eingefiillt werden konnte. Dieses Verfah-
ren benétigte durch das heiBle Wasser und
den Dampf sehr viel Energie, auBerdem
konnte man den Dampf-Ofen bei einem
Bandstopp nicht schnell genug abschalten.
Heute erwidrmt ein vier Meter langer Infra-
rot-Ofen mit einer Nennleistung von

109,2 kW die leeren Flaschen. Der Ofen be-
steht aus drei Zonen, in der dritten Zone
wird {iber einen PID-Regler sichergestellt,
dass die Flaschen die richtige Temperatur
fiir das Beftillen haben. Carbon Infrarot-
Strahler (CIR) wurden gewdhlt, weil sie



S Ein Infrarot-Ofen wirmt Marmeladengliser vor und half
so, etliche tausend Pfund jahrlich fir HeiBwasser zu sparen

Strahlung im mittleren Wellenlingenbereich
abgeben, genau dort, wo Glas gut absor-
biert. AuBerdem reagieren sie so schnell,
dass sie gut geregelt werden kénnen und
ein Uberheizen der Flaschen im Falle eines
Bandstopps vermieden wird.

Seit der Installation sorgt das mittelwellige
Infrarot-System dafiir, dass signifikante
Mengen von Energie eingespart werden
koénnen. Die Flaschen brauchen vor dem Be-
fillen nur noch kalt gespiilt werden. Das be-
deutet, dass die Sptilzeile fiir Sifte jetzt mit
den kohlesdurehaltigen Getrdnken, die nie-
mals in heile Flaschen geftillt werden diir-
fen, geteilt werden kann — ohne groBere
Umbauten vornehmen zu missen und ohne
zusitzliche Kosten.

Befiillen von Marmeladenglédsern

Ein spezialgefertigter Carbon-Infrarot-Ofen
half beim Marmeladenhersteller Duerr’s aus
Manchester maf3geblich, von einem Warm-
wasser- zu einem Kaltluft-Sptlsystem zu
wechseln. Das spart etliche tausend Pfund
jahrlich fir das Wasser und sorgte zusitzlich
fiir eine Prozessoptimierung.

Die Marmeladengldser werden in einem kon-
tinuierlichen Prozess mit heiler Konfittre
befillt. Vorher miissen die Glaser gespiilt
werden. Bislang wurde das mit einem Heil3-
wasser-Spiilsystem bewerkstelligt. Hitze war
notwendig, um einen thermischen Schock
und einen moglichen Bruch des Glases zu
verhindern, da die Gefd3e bei Temperaturen
von -5 °C gelagert werden und die Marmela-
de beim Fiillen bis zu 97 °C heif3 ist. Die
Glashersteller empfahlen eine maximale Tem-
peraturdifferenz von 84 °C. Allerdings wurde
die HeiBwasser-Spiilanlage, die seit vielen
Jahren im Einsatz war, immer ineffizienter,
was zu einem hohen Wasserverbrauch und
enormen Kosten fiihrte.

Deshalb beschloss man, die alternde Wasser-
Sptilanlage mit einer modernen Luft-Spiilan-
lage zu ersetzen, allerdings wurde dadurch

ein separates System fiir das Erhitzen der Gli-
ser benotigt. Da eine Dampfbeheizung weite-
ren Wasserverbrauch mit sich gebracht hitte,
untersuchte man das Potenzial einer Infrarot-
Heizung. David Costello, Projektleiter bei Du-
err's, kontaktierte Excelitas, um Tests im An-
wendungszentrum in Neston durchzufiithren.
Diese erwiesen sich als so erfolgreich, dass
schlieBlich ein 50.4-kW-Carbon-Ofen instal-
liert wurde. Der Ofen passt tiber ein beste-
hendes Férderband und besteht aus zwei Zo-
nen, die jeweils mit drei Carbon-Infrarot-
Strahlern ausgestattet sind. Diese kénnen ent-
sprechend der Hohe der beheizten Gliser
eingeschaltet werden, zwei Strahler pro Zone
fir Glaser bis zu 100 mm und drei Strahler
pro Zone fiir Gliser tiber 100 mm Hohe. Der
Ofen kann manuell oder automatisch betrie-
ben werden. Im manuellen Betrieb stellt der
Bediener die Leistung des Ofens tiber ein Po-
tentiometer ein, um die nétige Temperatur
zu erreichen. Im Automatikbetrieb wird die
gemessene Austrittstemperatur der Flaschen
zu einem PID-Regler zuriickgefithrt und die
Strahler werden automatisch geregelt. Im Fal-
le eines Bandstopps werden die Strahler mit
einer Ein/Aus-Reaktionsgeschwindigkeit von
etwa einer Sekunde automatisch auf einen
Standby-Modus umgeschaltet.

David Costello ist mit der Installation der
Anlage sehr zufrieden: ,,Wir haben nun pro
Jahr Kosteneinsparungen von tiber 8000
Pfund, was unseren Wasserverbrauch be-
trifft. Die Spiil- und Heizungsanlage ist viel
flexibler und einfacher zu steuern und bie-
tet dartiber hinaus dem Personal ein besse-
res Arbeitsumfeld.

Ofen fiir die Inline-Pasteurisierung
Ein maBgeschneiderter Carbon Infrarot-
Ofen von Excelitas hilft Premier Foods die
Effizienz um mehr als 10 % zu verbessern,
verglichen mit dem vorher genutzten
HeiBsptilsystem in der Anlage in Bury St
Edmunds.

Emmm® Fin maBgeschneiderter Carbon-Infrarot-Ofen hilft Premier Foods die
Energieeffizienz zu verbessern

Premier Foods stellt eine breite Palette von
Suppen, Pickles und SoBen her. Nach der
Zubereitung wird eine SofBe in-line pasteu-
risiert und zur Abfiillung transportiert, bei
einer Temperatur von +94 °C. Die neue An-
lage spart viel Zeit und Platz, weil kein
Flachbettpasteurisator nach dem Abfiillen
mehr notig ist. Frither wurden die Gldser
fir die Sof3en in einem rotierenden Heil3-
wasserspiilbad vorgewdrmt. Durch verschie-
den lange Standzeiten kam es allerdings im-
mer wieder zu Glasbruch mit anschlieBen-
dem Bandstopp und Verzégerungen.

Ein Spezialist fiir Fordersysteme modifizier-
te die bestehende Linie durch das Entfernen
der HeiBwasserspiilung, installierte eine ge-
filterte Luftreinigung der Gliser und direkt
danach einen 124-kW-Infrarot-Ofen. Die
Installation des neuen Ofens hat sich als
sehr erfolgreich erwiesen, nicht nur fir das
Produktionsmanagement, da die Ausfallzeit
verringert und die Produktionsgeschwin-
digkeit gesteigert werden konnte, sondern
auch fiir die Fertigungsmitarbeiter.

Stephen Ward, Projektmanager bei Premier,
erklart: ,,Wir haben in der Produktion eine
Tafel fiir Kommentare. Seit wir den neuen
Infrarot-Ofen haben, haben viele Klagen
aufgehort. Die Mitarbeiter sind jetzt glick-
lich, mit der drastisch reduzierten Ausfall-
zeit die Produktionsziele erreichen zu kén-
nen und das in einem besser vertriglichen
Umfeld.”
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