BUC 1500

Verwendungszweck

Kontinuierliche Herstellung
von SuB- oder Sauerrahm-
butter sowie gesduerter Butter
(gesalzen oder ungesalzen)




Arbeitsweise

Der zu verbutternde Rahm wird durch eine Pumpe zur But-
terungsmaschine geférdert.

Der Rahm gelangt zunéchst in den Butterungszyllnderl (1).
Hier erfolgtdurch ein rotierendes Schlagwerk die Vorbutte-
rung in Butterkorn und Buttermilch. Beide flieBen anschlie-
Bend in den rotierenden Butterungszylinder Il (2). In der
ersten Sektion erfolgt eine Nachbutterung. Die zweite Sek-
tion ist mit Sieben ausgestattet. Hier wird das Butterkorn
nochmals nachgebuttert. Die freigewordene Buttermilch
flieBt Uber die Siebe in die Buttermilchauffangschale ab.
AnschlieBend gelangt sie zur Kl4reinrichtung (8). Durch das
rotierende Sieb bailen sich kleine Feststoffpartikel zu gré-
Beren zusammen. Diese werden durch die Férderschnek-
ken im AbpreBzylinder dem Produkt wieder zugefiihrt.
Die Buttermilch flieBt nach der Klarung zum Auffanggef&B
(7). Das aus dem Butterungszylinder Il ablaufende Butter-
korn falltin die Férderschnecken des AbpreBzylinders. Hier
wird die restliche Buttermilch abgepreBt.

Die Schnecken fordern das Butterkorn zur ersten
Mischeinrichtung (3), wo die Dosierung und Einmischung
von z. B. Wasser, Kulturen, Salz etc. erfolgt. AnschlieBend
wird der Butter in der Vakuumkammer (5) durch eine
Pumpe die Luft entzogen. Schnecken und eine Butter-
pumpe sorgen fir einen einwandfreien Weitertransport der
Butter zur zweiten Mischeinrichtung (6). Durch intensives
Nachmischen wird ein homogenes Geflige und eine opti-
male Wasserverteilung erzielt.

Rahmzufiihrung

Far die Rahmzufithrung sind verschiedene Installationen zu
empfehlen.

Erfolgt ein Tankwechsel in weniger als 2 Stunden, ist vor-
wiegend-eine Installation nach Schema 1 vorzusehen.
Hier wird der Rahm von der Rahmpumpe | (1) in das Rahm-
VorlaufgefaB (2) geférdert. Die Pumpenansteuerung erfolgt
durch Niveausonden im RahmvorlaufgefaB. Mit der Rahm-
pumpe |l (3) wird der Rahm anschlieend zur Butterungs-
maschine (4) geférdert. Diese Pumpe ist mit einem Servo-
motor fir elektrische Fernverstellung ausgeriistet.

Kann l&nger als 2 Stunden aus einem Rahmtank gearbeitet
werden, ist eine Installation nach Schema 2 empfehlens-
wert.

Der zu verbutternde Rahm wird durch eine Pumpe (1) zur
Butterungsmaschine (4) geférdert. Die Drehzahi der Pumpe
ist tber eine elektronische Regeleinheit einstelibar.

Fur einen konstanten Rahmzulauf ist der Rahmpumpe ein
magnetisch-induktiver DurchfluBmesser (2) nachgeschal-
tet.

Dieses System ,Rahmférderung mit Rahmmengenrege-
lung“ gleicht Abweichungen von der vorgewahiten Rahm-
durchfluBmenge durch Drehzahlregulierung an der Rahm-
pumpe aus.

Kiihlung

Die Geh&duse von Butterungszylinder |, dem ersten Teil des

Butterungszylinders If und Abpresser sind mit Kihikam-
mern versehen.

Die indirekte Kithlung des Produktes ist moglich.
Zusammen mit der Kithiwasserleitung an der Maschine bil-
den die Kiihlkammern ein geschliossenes System.

Durch Ventile in der Kiihlwasserleitung lassen sich einzelne

oder gleichzeitig mehrere Abteilungen mit Eiswasser —

beschicken.

Rohrleitungssystem Zulauf Rucklauf
Lo
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Gestell

Die Maschinengestelle bestehen aus GuBeisen.
Sie sind mit einem Zweikomponenten-Lack behandelt oder
mit nichtrostendem Stahiblech umkleidet.

Antriebe

Die Drehzahlen von Rahmpumpe, Butterungszylinder f und
Abpresser mit Mischeinrichtungen sind stufenlos einstell-
bar.

Rahmpumpe Butterungszylinder |, Butterungszylinder I,
Abpresser mit Mischeinrichtungen und Buttermilchklérein-
richtung werden durch Drehstrommotoren angetrieben.
AuBer beim Butterungszylinder | sind den erwéhnten
Antrieben Untersetzungsgetriebe nachgeschaltet.

Chemische Reinigung (CIP)

Nach Butterungsende erfolgt eine basische Reinigung (CIP
= cleaning-in-place). Die Reinigungsschritte sind in nach-
folgendem Ablaufdiagramm dargestellt.
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Funktions- und Konstruktionsmerkmale
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1 Butterungszylinder | 3 Abpresser mit Mischer! 5 Vakuumkammer 7 Butterm!lchauffapggefﬁﬂ mit Einsatzsieb
2 Butterungszylinder ll 4 Dosieranschlisse 6 Mischer it 8 Buttermilchkléreinrichtung

9 Buttermilchpumpe

Installationsbeispiel 1
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Rahmpumpe |, Ansteuerung
Gber Niveausonden
Rahmvorlaufgef4dB
Rahmpumpe [l mit Servomotor
fir elektr. Fernverstellung 10l 10| 10
Kontinuierliche Butterungs- .
maschine, Typ BUC !
Buttermilchaufianggefal 1 11
Buttermilchpumpe fiir ‘ ' 12 15
Buttermilchableitung
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Installationsbeispiel 2

Rahmpumpe
Magnetisch-Induktiver =
DurchfluBmesser
Rahmanwérmer .
Kontinuierliche Butterungs-
maschine, Typ BUC
Buttermilchauffanggef4B
Buttermilchpumpe flr
Buttermilchableitung
Buttermilchklhler
Behalter mit Rtihrwerk
Behdlter
Dosiarpumpe oy
Magnetisch-induktiver !
DurchfluBmesser
12 WassergehaltsmeBaniage 1 2 3
13 Butterwanne [
14 Butterpumpe }
15 Ausgleichkolben mit
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Direkteinspeisung
16 Kartonftller
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Technische Daten

Abmessungen

Butterungsmaschine
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Abpresser mit einer
Mischeinrichtung
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Abpresser mit zwei
Mischeinrichtungen

6135

1175
810
|

Abpresser mit zwei Mischeinrichtungen und Vakuumeinrichtung
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Technische Daten
Elektrische Antriebe

Rahmpumpe (Exzenterschneckenpumpe).
Motor
Pumpenrotor

Butterungszylinder |
Motor
Schlagleistenkéfig

Butterungszylinder Il (Schiagleistenkafig
und Trommel rotierend)

Motor

Butterungstrommel

Butterungszylinder ll (Schlagleistenkafig
rotierend)

Motor '

Schlagleistenkifi

Abpresser mit Mischeinrichtungen
Motor
Schnecken und Mischfliigel

Buttermilchkléreinrichtung
Motor
Sieb
Vakuumpumpe
Buttermilchpumpe fiir Buttermilchableitung
Dosierpumpe flr Wasser

Drehzahlbereich  Nenndrehzahl

{min-1]
| 0-330

800-2000

15

53
29-60

275

[min—1]

1500

1500

1500

1500

1500

1500

3000
3000
3000

Nennileistung
(kW]

22

22

0,75

1.5

55

0,25

1,5
1,5
0,22



Technische Daten Fortsetzung)

Technische Daten
Eiswasser; zur Kuhlung von Butterungszyhnderl Butterungszylinder i und Abpresser

max. Eiswassermenge = - e ' 10.000 I/h
Eiswassertemperatur =7 " S, gt e 05 °C
Temperaturzunahme ' i © ca.2 °C

‘ Iﬁrlschwasser, far Vakuumbumpe

Frischwassermenge 450 I/h
Wassertemperatur 8 °C bis max. 15 °C

~ Gewichte und Versanddaten
Gesamtgewicht Butterungsmaschine, Abpresser mit zwei ; g ,
Mischeinrichtungen. und Vakuumeinrichtung ot netio 3840 kg
p _ brutto 4775 kg
Gesamtgew:cht Rahmpumpe (Exzenterschneckenpumpe) a2 ) netto 270 kg

. brutto 390 kg

5 KnstenmaBe fur Buttemngsmaschlne (LAnge Brente the) P

Maschlnengehausel *l = = : B o
- Unterteil, Buttermilchpumpe, Dosuerpumpe N N IR
.. Oberteil mit Butterungszylinder |, Buﬁermilchauffanggefaﬁ : vy e T
Motor mit Konsole fir Butterungszyl!nderl <

o Maschinengehause 0.

Unterteil mit Ahpresserantr!eb
Butterungszylinder Il mit Antrieb,
-Abpresser mit Mischelnnchtungen, Laltungen. Zubehbr

KiatenmaBa far Rahmpumpe (Lﬁnge Breite, HOhe)

1350 x1210 x 850 mm
2200 x 1070 x 1840 .mm .
1050 x600x890 mm - - .

1250 x 800 x 1390 mm

2150x1550x1390 mm
2100x510x700 mm - e

B _'.'._,

Versandvolumen Butterungsmaschine - Lo SR R _ 1230 me T *
Versandvolumen Rahmpumpe SRV SRR - . LR . 076 e S
Leistung ; :
Nennle|stung ' 2 e A
Bei SOBrahmverbutterung, Rahmfettgehalt 38-42 % - 1500 kg Butter/n*
Beli Sauerrahmverbutterung, Rahmfettgehalt 38-42 %, pH-Wert46 475 . 1500 kg Butter/h*

Minimale Leistung ot ) 750 kg Butter/h

* Die Nennleistung ist abhénglg von: Hahmbehandlung Rahmfettgehalt. F!ahmtemperatur -—

Technische Anderungen vorbehalten
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