CZEKOLADA ZROZDROBNIONYMI
TWARDYMI
CUKIERKAMI

Urzadzenie

Pompa z wirujgcymi ttokami
Waukesha Universal 2 (U2)

Branza / Zastosowanie

Producent wyrobow cukierniczych przetwarza czekolade zawierajgcg drobne krysztatki
rozdrobnionych twardych cukierkow.

Obecnosc¢ krystalicznych czastek sprawia, ze pompowanie jest bardziej wymagajace niz w
przypadku gladkiej masy czekoladowej, poniewaz czgstki moga gromadzi¢ sie w wewnetrznych
szczelinach pompy. Niezawodne pompowanie byto szczeg6lnie istotne, poniewaz instalacja byta
wykorzystywana do produkcji nowego wyrobu cukierniczego.

Problem

Wczesniej zainstalowane pompy podczas ttoczenia mieszaniny czekolady i rozdrobnionych
cukierkow szybko ulegaty wewnetrznemu oblepianiu.

Krysztatki twardych cukierkow osadzaty sie na powierzchniach wewnetrznych i gromadzity w
waskich szczelinach, powodujgc stopniowe blokowanie, a ostatecznie zatarcie pomp.

Kazde zatarcie pompy wymuszato zatrzymanie produkcji w celu jej wyczyszczenia i ponownego
uruchomienia, uniemozliwiajgc niezawodna realizacje petnych cykli produkcyjnych.

*Nazwa firmy nie zostata ujawniona ze wzgledu na poufnos¢
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Rozwiazanie

Zastosowano specjalnie skonfigurowang pompe Waukesha Universal 2 Series ze szczelinami
roboczymi rotoréw dobranymi specjalnie do wielkoSci krysztatkow rozdrobnionych cukierkow.

Zmodyfikowane szczeliny umozliwity swobodny przeptyw czgstek przez komore pompy bezich
gromadzenia sie w krytycznych obszarach. Pozwolito to ograniczy¢ osadzanie sie produktu
wewnatrz pompy i ryzyko jej mechanicznego blokowania, przy jednoczesnym zachowaniu
kontrolowanego transportu masy czekoladowe;.

Rezultat

Po zainstalowaniu odpowiednio skonfigurowanej pompy Waukesha U2 mozliwe byto
przeprowadzenie petnych cykli produkcyjnych bez zatarcia pompy. Krysztatki rozdrobnionych
cukierkow przechodzity przez pompe bez powodowania osadow wewnetrznych, ktore wystepowaty
w przypadku wczesniej stosowanych urzadzen.

Wieksza niezawodno$¢ ograniczyta przestoje w produkcji i umozliwita skuteczng produkcje nowego
wyrobu cukierniczego.

Zastosowanie pokazuje, w jaki spos6b odpowiednio dobrane do konkretnej aplikacji szczeliny
robocze rotordw moga zapewnic niezawodne ttoczenie czekolady zawierajacej wymagajace czastki
krystaliczne.
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