GAULIN Homogenisatoren

® Hochdruckhomogenisatoren
® Hochdruck-AufschluBmaschinen
® Hochdruckpumpen



APV SCHRODER GMBH
Tradition und Fortschritt -

made in Germany

Von der Kupferschmiede
zur dltesten deutschen
Spezialmaschinenfabrik
fiir Homogenisiertechnik

In der Handelsregisterrolle 1892 zu
Liibeck findet man die Grindung
der Kupferschmiede von Wilhelm
Gotthilf Schréder verzeichnet,
erste urkundliche Erwahnung der

heutigen APV SCHRODER GMBH.
Knapp ein Jahrzehnt spater, auf der
Weltausstellung des Jahres 1900 in
Paris, stellt der Franzose Auguste
Gaulin den ersten Hochdruckhomo-
genisator der Offentlichkeit vor und
griindet spéater, im Jahre 1909, in

der Neuen Welt die Manton Gaulin
Manufacturing Company Inc. Auch
bei Schroder zu Lubeck wird zu die-
ser Zeit kein Kupfer mehr geschmie-

A Schroder Laborhomogenisator Typ HL
Steril mit rotierender, selbsteinschieifender
Homogenisierdlise, Baujahr 1912.

<1 Schréder-Homogenisator Typ GIGANT,
Baujahr 1938, Kapazitat 10000 I/h, in
Betrieb bis 1972.

det. Louis Eversz tibernimmt 1916
vom Firmengriinder die erste deut-
sche Spezialmaschinenfabrik far
Homogenisatoren. Er und seine
Nachkommen fuhren das Unterneh-
men durch alle Kriegs- und Nach-
kriegswirren. Erst 1966 wird die
Fabrik unter dem Namen ,Wilhelm
G. Schroder Nachfolger” von der
amerikanischen Gaulin Corporation
tibernommen und ist fortan deut-
sche Produktionsstatte des weltweit
gréBten Herstellers von Hochdruck-
homogenisatoren. Als 1973 die Mut-
tergesellschaft Teil der englischen
APV-Gruppe wird, erhalt Schréder
seinen heutigen Namen.

vV MC 120-5TBS: Moderner Hochleistungs-
homogenisator mit 5-Kolben-Triebwerk fir
Kapazitaten bis 40000 I/h.




GAULIN Homogenisiertechnik —
Made in West Germany von

APV SCHRODER GMBH -

burgt weltweit fur Qualitét und
Zuverlassigkeit, ein Prédikat, dem
wir uns stets verpflichtet fihlen.

Die fuhrende Stellung unserer Ho-
mogenisatoren in vielen Bereichen
der Lebensmittelindustrie dokumen-
tiert das Vertrauen unserer Kunden
in die hochentwickelte, zuverlassige
GAULIN Maschinentechnik.

Fruchtséfte, Fruchtkonzentrate,
Grundstoffe fur Limonaden, Gemi-
ses4fte, AufschluB von Knollen und
Wurzeln, Obst- und GemUsepulpen,
enzymatisch vorbehandelte Pulpen,
Babynahrung

Gewdrzemulsionen, Beizen, Essen-
zen, Etherische Ole, Aromastofi-
emulsionen, AufschluB von
Geschmacksverstérkern (Nukleo-
tiden), Enzyme/Proteine aus
Mikroorganismen

V Hochdruckhomogenisator MC 18 in einer
Fruchtsaftlinie.

GAULIN Homogenisatoren
fiir die Lebensmittelindustrie

Frischmilch, H-Milch, Sterilmilch,
Rahm, Creme Fraiche, Kaffeesahne,
Schlagsahne, Kondensmilch, Jog-
hurtmilch, Milchmischgetréanke,

z ] rekombinierte Milch, Joghurt,

Molkereitechnologie

i Desserts, Sauglingsmilch, parente-
Obst- und ' rale Emulsionen, Kesselmilch (Kése-
Gemiiseverarbeitung herstellung), Eiscrememix
\_ Starke aus Mais, Kartoffeln,
. . / Cassava, Weizen, Gerste, Reis;
Grundstoffindustrie Kleberprotein, AufschluB von
Zuckerriiben, Butterdl, Fischélemul-
2 1  sionen, Milchaustauscher (Kélber-
. la] milch), Kasein, Molkenproteine,
Lebensmittel- | Okara
Zusatzstoffe
) \ Ketchup, Salatcremes, Dressings,
Feinkost SoBen, Senf, Zaziki
7 \
o Schokolademassen, Toppings, Ful-
SiiBwaren lungen, Sirupe, Uberzugsmassen

") Likore, Irish Creme, Trubstabili-

alkoholische Getranke sierung in Bier




GAULIN Homogenisatoren
Das Homogenisierergebnis

Die technologischen Wirkungen des
Hochdruckhomogenisierens hdngen
in starkem MaBe von den Eigen-
schaften der Ausgangsprodukte ab.
Bei vielen Technologien, wie z.B. in
der Molkereiindustrie, steht das
Feinstzerkleinern und Emulgieren
der Fett-Trépfchen im Vordergrund,
um das Aufrahmen des Fettes wah-
rend des Lagerns und Phasentren-
nungen zu verhindern (Bild 1).

Dabei werden haufig produkteigene *
Bestandteile wie Proteine und Phos-
pholipide genutzt. Diese lagern sich
an den durch das Homogenisieren
geschaffenen, neuen Tropfchen-

- Farbliche Aufwertung des Produkts
- Verbesserung der Misch- und Ver-
dunnbarkeit
Enthalt ein Lebensmittei feste Be-
standteile, z. B. starke- oder pektin-
haltiges Fruchtfieisch, Schalen-
stiicke, agglomerierte pulvrige, fett-
haitige Partikel, so setzen sich
solche Inhaltsstoffe im Produkt ab
oder benetzen schlierenférmig die
Wandungen von Verpackungsbehél-
tern (Bild 3). Dieses Sedimentieren
kann durch Feinstdispergieren mit
dem Hochdruckhomogenisator wir-
kungsvoll verhindert werden.
Agglomerierte Partikel werden dabei

@ ' :~

oberflachen an und verhindern so
das ZusammenflieBen der Tropfen
(Bild 2). Oft mussen dem Produkt
jedoch emulgierend wirkende Stoffe
zugesetzt werden, um die stark ver-
groBerte Phasengrenzflache im
homogenisierten Produkt zu stabi-
lisieren.

In Lebensmittelemulsionen bewirkt
das Homogenisieren:

- Feinstverteilen der Fettphase

- Verhindern des Aufrahmens und
Separierens

- VergréBerung der Effizienz von
Emulgatoren und Stabilisatoren
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vereinzelt, benetzt und in Schwebe
gehalten. Aus Gewebebestandteilen
werden beim Homogenisieren In-
haltsstoffe wie Proteine oder Pektine
freigesetzt, die wiederum stabilisie-
rende Wirkung besitzen. So kommt
es z.B. durch das Hochdruckhomo-
genisieren bei dunnflieBenden
Frucht- und Gemiisesaften zur Trub-
stabilisierung (Bild 4) und bei hoch-
viskosen Pulpen zur Vermeidung
des Ausscheidens von Wasser
(Synéarese).

Durch Hochdruckhomogenisieren
kénnen Mikrostrukturen im Produkt
aufgebaut oder zerstort werden.

Dies wird zur Herstellung eines er-
wilinschien FlieBverhaltens genutzt
(Bild 5). Bekannteste Beispiele sind
der durch Hochdruckhomogenisie-
ren entstehende Viskositatsaufbau
bei Rahm, das Entstehen einer lok-
keren sahnigen Konsistenz bei Toma-
tenketchup oder das Abbauen der
Viskositat von Fruchtkonzentraten.
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Bei der Gewinnung von Grundstof-
fen wie Starke, Protein oder Zucker
kann der Hochdruckhomogenisator
zur AufschiuBzerkleinerung von
pflanzlichem Gewebe eingesetzt
werden (Bild 6). Bei geeigneter Wahl
von Druck und Dusengeometrie fin-
det eine selektive Zerkleinerung des
Gewebes statt, die z.B. eine an-
schlieBende zentrifugale Trennung
von Starkekdrnern und Nicht-Stér-
ke-Bestandteilen mit maximaler
Ausbeute ermoglicht.

Backerhefe
ganze Zellen

aufgeschlossen

Die Anwendung sehr hoher Driicke
— 700 bar und mehr — erlaubt das

AufschlieBen von Microorganismen
in speziellen ZellaufschluBventilen.




Hochdruckhomogenisatoren arbei-
ten nach dem Prinzip der Hoch-
druckentspannung. Die Maschinen
bestehen aus einer Hochdruck-Kol-
benpumpe (1) mit nachgeschalteter
Entspannungseinheit(2).Im Pumpen-
teil wird das Lebensmittel je nach
Anwendung auf Driicke zwischen 100
und 350 bar gebracht, in Einzelfallen
auch daruber.

Homogenisiermechanismen

In den Entspannungsventilen wird
das stromende Lebensmittel in
Ringspaltdiisen stark beschleunigt
und auf ein niedriges Druckniveau
entspannt. Dabei treten Turbulenzen
und groBe Reibspannungen auf, die
zusammen mit Kavitationserschei-
nungen eine Feinstzerkieinerung
von Inhaltsstoffen sowie intensive
Mischvorgange im submikroskopi-
schen Bereich bewirken. Energierei-
che PartikelstoBe im Disenbereich
unterstitzen diese Wirkung. Ein
Prallring am Austritt der Ringspalt-
duse dient zur Einstellung eines
geeigneten Auslaufquerschnitts der
Strémung und schitzt das Ventilge-
hause vor strémungsmechanischer
Beschéadigung.

Einstufiges und zwei-
stufiges Homogenisieren

Die Ubliche Form des Hochdruckho-
mogenisierens ist das Entspannen
des gesamten Druckes in einem
Homogenisierventil (einstufiges
Homogenisieren). Fir einige ge-
brauchliche Ventilgeometrien kann
die Effizienz des Homogenisierens
dadurch gesteigert werden, daB ein
geringer Gegendruck an das einfa-
che Homogenisierventil angelegt
wird; oft genligt hierbei bereits der
durch Druckverluste in nachge-
schalteten Apparaten entstehende
Ruckdruck.

.....
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Fir einige Produkte ist jedoch ein
zweistufiges Homogenisieren erfor-
derlich. Wichtigstes Beispiel sind die
fettreicheren Milchprodukte. Hier
entstehen im ersten Homogenisier-
ventil zwar kleine, jedoch zu gréBe-
ren Aggregaten formierte Fettparti-
kel, die eine Viskositatserhéhung
und mangelnde Aufrahmstabilitat
bewirken. In einer nachgeschalteten
zweiten Homogenisierstufe werden
diese Tropfenaggregate abgebaut;

GAULIN Homogenisatoren
Das technische Prinzip

Zweistufiges Homogenisieren fettreicher
Lebensmittelemuisionen

ag99alalaas,

(zweistufiges Homogenisieren);
erst dann entstehen die erwiinsch-
ten Produkteigenschaften.

GAULIN Microgap®-Technik

Zur Erzielung von Spitzenleistungen
beim Homogenisieren hat GAULIN
das weltweit patentierte Microgap-
Ventil entwickelt.

Aus langjdhrigen Untersuchungen
heraus entstand ein Ventilsystem,
das flr alle Durchsatzleistungen die
gleichen optimalen Strémungsbe-
dingungen im Homogenisierventil
ermdglicht. Die Prézisionsfertigung
dieses Ventils erlaubt eine effiziente
Druckausnutzung bei gleichzeitig
minimaler Streuung der Homogeni-
sierergebnisse. Das Skale-up ist
klar ersichtlich durch eine konti-
nuierliche Parallelschaltung zusétz-
licher Radialspaltflachen.

GAULIN Microgap®




In der Molkereiindustrie und ver-
wandten Technologien sind GAULIN-
Hochdruckhomogenisatoren seit

GAU LI N Homogenisatoren vielen Jahrzehnten zu einem festen

Begriff geworden.

in der MilchWi rtschaft Unsere Maschinen sind im konven-

tionellen und im sterilen Betrieb
weltweit in molkereitechnischen
Anlagen im Einsatz.

Sie zeichnen sich durch Langlebig-
keit, geringen VerschleiB, niederen
Gerauschpegel und vor allem un-
Ubertroffene Betriebssicherheit und
Wirtschaftlichkeit auch unter harte-
sten Einsatzbedingungen aus.
KompromiBlose Qualitat und die
konsequente Entwicklung unseres
Maschinenprogramms haben uns
zum weltweit gréBten Hersteller
von Hochdruckhomogenisatoren |
gemacht.

In standigem Kontakt mit den An- |
wendern entwickelt GAULIN neue,
effiziente Homogenisierventilsyste- L
me fir die Molkereitechnik. Das
GAULIN MICROGAP-Ventilsystem f
ermoglicht erstmals die Ubertragung
optimaler Homogenisierbedingun- |
gen aus dem LabormaBstab in gro-
Be Leistungsbereiche. Davon profi-
tieren besonders die Hersteller von [
pasteurisierter Milch, UHT-Milch, |
Kondensmilch und anderer Produk- ;
te, die auf Maschinen mit groen
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Durchsatzleistungen bearbeitet wer-
den. Ziele unserer Ventilentwicklung
sind neben dem Entstehen er-
wiinschter Produkteigenschaften
auch die VerschleiBminimierung,

die Nachbearbeitbarkeit und die
Betriebssicherheit der Ventile in
mechanischer und hygienischer
Hinsicht.

Haufig erarbeiten wir produktspe-
zifische Losungen wie'z. B. beim
Homogenisieren von Sahne und bei
der Bearbeitung von Kesselmilch fur
die Késeherstellung. Das zweifache,
schonende Homogenisieren fettrei-
cher Kondensmilchsorten ist ein
weiteres Arbeitsgebiet unserer Ver-
fahrensentwickiung.

Unsere Kunden erhalten dabei
kostenlose Beratung und die Mog-
lichkeit zur Erprobung unserer
Homogenisiersysteme im Labor-,
Pilot- und ProduktionsmaBstab.

<] Hochdruckhomogenisator Typ MG 45-
3TPS in einer Kondensmilchlinie.
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GAULIN Hochdruckhomogenisato-
ren — ein wichtiger Name, wenn es

GAULIN Homogenisatoren um die Herstellung hochwertiger

Grundstoffe und flihrender Quali-

in der ObSt' und tatserzeugnisse in der Obst- und
mm - GemUiseverarbeitung geht.
Gemiiseverarbeitung
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A Modell MC18-5TBS. Hochdruckhomogani-
sator zur Herstellung trubstabiler Frucht-
sdfte in einer 5.000-I/h-Anlage.




Das Hochdruckhomogenisieren
sorgt fur die Zerkleinerung und
Feinstverteilung von Trubstoffen und
bewirkt damit die fur Qualitatssafte
unverzichtbare Trubstabilisierung.
Bei diesem Vorgang werden auBer-
dem fruchteigene Farb- und Ge-
schmacksstoffe sowie Texturbildner
aus dem Fruchtgewebe freigesetzt,
was in erheblichem MaBe zur opti-
schen und geschmacklichen Auf-
wertung des Produkts beitragt.

Bei aromatisierten Fruchtsaftgetran-
ken dient das Homogenisieren der
Verteilung und Stabilisierung von
hydrophoben Geschmackstrégern,
was zur Vermeidung der Kragenbil-

E-
&, Gold-
¥ Mult i]_\-itamin
Saft

dung in Flaschenhélsen fiihrt.

Die Getranke-Grundstoffindustrie
kann auf das Hochdruckhomogeni-
sieren ebenfalls nicht verzichten:
Das Anwendungsspektrum umfaBt
die Behandlung von Fruchtkonzen-
traten zur Viskositatsverringerung
bzw. zur Verbesserung der Spriih-
trocknungsbedingungen, die
Einstellung einer gewiinschten
Konsistenz und die Stabilisierung
von Obst- und Gemiisepulpen, die
Stabilisierung von Limonadengrund-
stoffen und die AufschluBzerkleine-
rung von Gemusegewebe zur
Vorbereitung einer enzymatischen
Verfliissigung, um nur einige Bei-

spiele aus den vielfaltigen Anwen-
dungsmaéglichkeiten zu nennen.

Vorsprung durch Qualitat - ein
Schltssel dazu ist der GAULIN
Hochdruckhomogenisator in der
industriellen Obst- und Gemuisever-
arbeitung.

A Hochdruckhomogenisator Typ MG 7 ftr
kieine undmittlere Produktionskapazitaten
In'der ©bst- uhd Gemtiseindustrie,




GAULIN Homogenisatoren
in der Grundstoffindustrie
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Hochdruck-AufschluBmaschine fur
. Weizenmehlslurry, Leistung 8 m3/h
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enhydraten vor. Zur Gewinnung der
mgn'%?ﬁeyhoékﬂbﬁ kann l'—t‘!ﬂv(a?se
Matrix durch eine Kombination von
Quellvorgdngen und mechanischem
AufschluB mittels Hochdruckent-
spannung aufgelést werden. Diese
neue Technologie fihrt zur Quali-
tatssteigerung der Endprodukte; zur
Ausbeuteverbesserung, sowie vor
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aus Weizenmehl

Zur Trennung der Kleberproteinfrak-
tion von der Weizenstarke wird die
Starkefraktion aus angeteigtem Wei-
zenmehl ausgewaschen. Als Ruck-
stand erhalt man den zu ca. 90%
aus Protein bestehenden Weizenkle-
ber. Dieser Vorgang kann durch
Hochdruckhomogenisieren des Wei-
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“durch Hochdruckhomogenisieren
nen und vorzerklei-
nerten Riibengewebes das Zell-
material geéffnet und damit ein
kostenguinstiger Betrieb des Extrak-
tionsturmes erreicht werden. Gleich-
zeitig ist ein gréBerer mechanischer
Entwasserungsgrad des Schnitzel-
riackstandes maglich, was zu
Kosteneinsparungen bei der ther-
mischen Trocknung fahrt.
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GAULIN Laborhomogenisatoren
sind der Schlussel flr den spateren
Produktionserfolg.

Unser Maschinenprogramm far den
Labor- und Technikumsbereich
reicht vom Kleinstmengenhomoge-
nisator MICRO-LAB 40 mit einem
Bearbeitungsvolumen von nur 40
Milliliter (Spezialprospekt anfor-
dern!) tber die Standard-Labor-
typen LAB 60 und LAB 100 bis zum
Technikumshomogenisator MC 4.
Die LAB 60 ist ein kontinuierlich
arbeitender Universalhomogenisator
mit einer Durchsatzleistung von

60 I/h und einem Druckbereich bis
700 bar. Mit der LAB 60 kénnen
bereits ab einem Produktvolumen
von 1,5 | Ansétze fir die Produktent-
wicklung bearbeitet werden. Speziell
fur den Molkereisektor und die
Obst- und Gemuseverarbeitung
wurde die LAB 100 entwickelt, klein-
ster GAULIN Drei-Kolben-Homo-
genisator fir Arbeitsdriicke bis 400
bar. Die LAB 100 148t sich wegen
ihrer groBeren Durchsatzleistung
bereits in kontinuierlich betriebene
Pilotanlagen einbauen. LAB 60 und

LAB 100 sind auch fiir aseptischen

A Universalhomogenisator fur den Laborbe-
trieb: LAB60.

< Modell MC 4 fiir die Bereiche Technikum
und Kleinproduktion.

Betrieb mit dampfsterilisierbaren
Kolbenoberfiachen sowie mit heiz-
und kiihlbaren Zylinderblécken,
lieferbar.

Fur die Nahtstelle Technikum/Klein-
produktion haben wir das Modell
MC 4 entwickelt. Die MC 4-Serie
deckt eine breite Leistungspalette
fur Durchsatz-Druck-Kombinationen
von max. 300 I/h/800 bar bis max.
2,8 m*h/140 bar ab. Konstruktiv
verfiigt das Modell MC 4 bereits tber
alle Merkmale der groBen Hoch-
druckhomogenisatoren.

V LAB100 - Die Miniaturausfihrung grofier

Produktionsmaschinen fir die Verfahrens-
entwicklung.




GAULIN Hochdruckkolbenpumpen
der Serie MCP wurden aus der
Typenreihe MC der GAULIN Hoch-
druckhomogenisatoren heraus ent-
wickelt.

Sie stimmen in Férderleistungen,
Druckbereichen, Konstruktions- und
Ausriistungsdetails mit den Hoch-
druck-Pumpeneinheiten der ent-
sprechenden MC-Modelle tiberein.
Gepumpt werden flieBfahige Medien
fast aller Viskositdtsbereiche.
Besondere Einsatzschwerpunkte
liegen beim Férdern schwieriger
Produkte wie hochviskoser Flissig-
keiten, Pasten, Slurries, Ldsungen
und Suspensionen mit hohem Trok-
kenmassenanteil, etc. Hier kommen
dem Anwender unsere jahrzehnte-
langen Erfahrungen beim Verarbei-
ten heterogener Substanzen auf,
Hochdruckhomogenisatoren voll
zugute.

Fur das Fordern von Dickstoffen
werden Sondermaschinen mit spe-
ziell ausgebildeten Pumpventilen an-
geboten. Der modulare Aufbau der
MCP-Serie erlaubt dabei stets den
Einsatz der Pumpen im ginstigen,
niedrigen Drehzahlbereich.
Kolbenabdichtungen mit Sperrflis-
sigkeitsvorlage sorgen bei abrasiv
wirkenden Férdermedien fiir lange
Standzeiten von Packungen und
Kolben.

GAULIN Hochdruckpumpen sind
auch als Komplettaggregate far
kombiniertes Pumpen/Homogenisie-
ren erhaltlich.

Zwei verschiedene Bauformen -
Standard-Kompaktausfihrung und
Low-Silhouette-Version — erlauben
die Anpassung der Pumpen an be-
sondere raumliche Verhéltnisse. In
der Low-Silhouette-Version ist der
Einsatz von Sonderantrieben mit
groBen Abmessungen (z.B. Regel-
antriebe, explosionsgeschitzte,
gekapselte Motoren) bis in hohe Lei-
stungsklassen hinein méglich.

GAULIN Hochdruckpumpen

Hochdruckpumpe Typ MCP 15, 210 bar,
1000 bis 5000 I/h regelbar

merkmale

GAULIN Konstruktions-

Der Antrieb

In das robuste Maschinengehduse
sind Motor, Getriebe und Kurbel-
welle integriert. Der serienmé&Big
eingebauten Zahnraduntersetzung
verdanken wir einen gerduscharmen
Lauf und eine extrem niedrige Kur-
belwellendrehzahl. Diese sowie

eine moderne Oldruckschmierung
gewdbhrleisten einen stérungsfreien
Betrieb und eine hohe Lebensdauer.

Auf Wunsch kdnnen GAULIN-
Maschinen mit einem geschlosse-
nen System fiir Getriebetl-, Hydrau-
likél- und Kolbenkuhlung, wahlweise
mit Luft- oder Wasserkiihlung, aus-
gerUstet werden.

Nachtrégliche Leistungsénderungen
sind innerhalb einer Typenreihe
durch Auswechseln des Keilriemen-
antriebs schnell und kostenglinstig
maoglich.

Das Zylinderblockdesign

Eine Vielzahl von Zylinderblockkon-
struktionen - aufgebaut nach einem
modularen System - stehen in jeder
Modellreihe zur Verfiigung. Alle pro-
duktbertihrten Teile werden serien-
maBig in hochfesten, geschmiede-
ten, korrosionsbesténdigen Edel-
stahlmaterialien in CIP-reinigungs-
fahigem Design ausgefihrt. Heiz-
und kdhlbare Zylinderblécke sind
far alle Modelle lieferbar.
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GAULIN Homogenisatoren
optimiert im Design
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Zylinderblock fur aseptischen Betrieb mit

zusatzlicher Sperrwasserabdichtung

Fur aseptischen Betrieb besitzen
GAULIN Zylinderblécke eine Dop-
pelabdichtung des Zylinderberei-
ches zur wahlweisen Dampfsteri-
lisation der produktberiihrten Kol-
benoberflichen oder Spiilung mit
Steritflussigkeit.

Fur extrem hohe Anspriiche an die
Produktionshygiene liefern wir auf
Wunsch alle produktberihrten Teile
in elektropolierter Ausfiihrung.
Durch diese Bearbeitungstechnik
wird das Oberflachenpotential er-
heblich vermindert und so die An-
satz-und Belagbildung (Fouling)
weitgehend reduziert.

Kolben und
Dichtungssysteme

Die bei GAULIN entwickelten
Kolbenpackungssysteme bieten in
Verbindung mit dem Zylinderblock-
design eine Reihe von Vorteilen ge-
genliber anderen Konstruktionen:

— Hohe Lebensdauer - auch bei
Sterilbetrieb

— Leichter Packungswechsel — mini-
maler Zeitaufwand

- Wahlweise offene/geschlossene
Kolbenkiihlung mit/ohne Leckage-
Uiberwachung

- Selbstjustierend - keine plétzliche
Produktionsunterbrechung durch
Packungsverschlei

— Wahlweise Aufgabe einer Sperr-
flussigkeit auf der Hochdruckseite
des Packungssystems fur den Be-
trieb mit abrasiven Medien
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GAULIN Hochdruckhomogenisato-
ren sind serienmaBig mit Kolben aus
hochwertigem, zgéhem und langlebi-
gem Spezialedelstahl hergestellt.
Fir Sonderanwendungen sowie ge-
nerell fir den aseptischen Betrieb
riisten wir unsere Maschinen mit
Kolbenbeschichtungen aus Spezial-
keramik mit besonderer Oberflé-
chenvergiitung aus. Mit speziell auf
die Laufeigenschaften dieser Kolben
abgestimmten Dichtungssystemen
bieten wir unseren Kunden eine
Gesamtkonzeption, die auch im De-
tail das heute technisch Machbare
enthélt.

Pumpenventile

Viskositat, Feststoffgehalt, Dichte-
unterschiede in Suspensionen und
abrasive Eigenschaften des Pro-

dukts bestimmen Form und Material
der Pumpenventile. GAULIN-Stan-
dardventiltypen sind gerduscharme
Tellerventile fir niedrigviskose Flls-
sigkeiten und Kugelventile fur ho-
herviskose Medien. Fir das Pumpen
und Homogenisieren von Slurries,
Pasten und Suspensionen mit Ent-
mischungsneigung stellen wir Spe-
zialpumpenventile her, die sich je
nach Anwendungsfall von Standard-
ventilen z.B. durch Strémungs-
querschnitt, Offnungsgeometrie,
Federvorspannung und speziti-
sches Gewicht des Ventilkdrpers
unterscheiden.

Die Ventilsitze sind leicht auswech-
selbare Prazisionsteile mit reini-
gungsfreundlicher, metallischer
Abdichtung zum Zylinderblock. Spe-
zialmaterialien gewahrleisten lange
Standzeiten.

A Federbeiastetes Kalottenventil fir das
Pumpen hochviskoser, zéher Dickstoffe.

Sondermaterialien fur
Homogenisierventile

Die Materialbeanspruchung eines
Homogenisierventils ist durch die
Ausweitung unserer Anwendungs-
gebiete in eine GréBenordnung vor-
gestoBen, der in vielen Fallen nur
noch mit duBerst hochwertigen Ma-
terialien aus dem High-Tech-Bereich
der Hartmetall- und Ingenieurkera-
mikentwicklung begegnet werden
kann.

GAULIN halt neben hochfesten
Geftigewerkstoffen auch pulvertech-
nologisch hergestellte Sondermate-
rialien bereit; nicht selten lernen wir
hierbei aus der Werkstofftechnologie
der Luft- und Raumfahrt...

A Spezielle Hartmetalle (links) und hoch-
dichte Sonderkeramik als Werkstoff fur
GAULIN Homogenisierventile.
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Typ

LAB 60
LAB100

I ™ !

e

o

MC120

Produkttemperatur: max. 100°C, Hoch-
temperatur-Ausfihrung bis 230°C in Ver-
bindung mit beheizbarem Zylinderblock.

GAULIN Homogenisatoren
(A
- . - ~—
Die technischen Daten
max. Durch- | max. Arbeits- | max. zul. An- | max. Kurbel- Gewicht MafBe LxBxH
satzleistung druck in bar |triebsleistung| wellendreh- | ohne Motor inmm
inl/h in kW zahl in UpM inkg
LAB 60: 60 700 1,8 180 210 700x 500x 700
LAB 100: 100 400
bis 2,2 180 210 700x 500x 700
400 200
250 800
bis 15 220 670 1000x 700x1350
2500 140
350 1000
bis 30 220 1150 1200x 900x1350 |
5000 140
1000 1000 °
bis 45 210 1920 1650x1000x 1350
6000 140
1500 1000
bis 65 210 2300 1650x1100x 1350
12000 140
4500 550
bis 90 210 3750 2000x1200x 1600
14000 140
3000 1000
bis 120 210 4050 2100x1300x 1650
23000 140
6000 700
bis 170 210 6100 2100x1600x1700
40000 | 140
(weitere Leistungen bis 55000 I/h [MC 140] auf Anfrage)
Alle Hochdruckmaschinen der Baureihe MC
standardméBig in Edelstahlverkleidung, auf
Wunsch unverkleidete Industrieausfuhrung
(Bild). 3
Hochdruckpumpen der Baureihe MCP ent-
sprechen in Bezeichnung und Auslegung der
MC-Serie; St ndardbauform (Bild) oder Low- ]
Silhouette-Version (siehe Seite 13) in unver-
kleideter Industrieausfihrung.
Verkleidete Maschinen auch in [armpegel-
reduzierter Low-Noise-Ausflihrung.

Technische Anderungen vorbehalten.
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APV SCHRODER GMBH

|
2400 Lubeck 16
Mecklenburger Strafie 223
Postfach 160164
Telex 26 355, Telefax 690866
i Telefon (0451) 69 301-0
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