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Durante la fabricacién de los pro-
ductos, los procedimientos para
garantizar la conservabilidad y los
procesos higiénicos son los factores
esenciales. Y esto es valido para todos
los tipos de bebidas: Dependiendo de
los ingredientes, las bebidas tienen
una sensibilidad microbiolégica baja
o alta que hace necesario un sistema
sofisticado de equipos, garantizando
unos procedimientos estériles en las
fases del proceso antes del llenado.
Con todos estos pasos del proceso
Ud. logra su meta mas importante:
productos de alta calidad y una gran
cuota en el mercado.

Las plantas AquaAsept para la pro-
duccién de agua estéril, los sistemas
de pasteurizacién flash VarioAsept

y VarioFlash, los tanques pulmén
VarioStore y el sistema CIP VarioClean
de KRONES ofrecen para todas las
tareas del tratamiento de productos
buenas condiciones de arranque.
Unos médulos ajustados al campo de
aplicacion y en gran medida premon-
tados, un concepto eficaz de opera-
cion con utilizacién econémica del
personal y unos niveles variables de
rendimiento, son las palabras claves
que van unidas inseparablemente a
la técnica KRONES de tratamiento de
productos.

VarioFlash B
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su garante del éxito

La caracterizacion del producto como
base de la planificacién para el trata-
miento térmico requerido, puede rea-
lizarse en el laboratorio para procesos
de KRONES. Las muestras del produc-
to son investigadas para determinar
la proporcion y el tamafio de la pulpa
y de las fibras asi como la viscosidad
dinamica, la capacidad conductora de
calor y los ingredientes.

En determinados casos, unos ensa-
yos en el laboratorio sirven para
confirmar los datos de la oferta. Las
lineas son dimensionadas de acuerdo
con las exigencias especificas de los
clientes. Las plantas de tratamiento
térmico de los productos se mon-

tan completamente en las naves de
montaje y se prueban extensamente.
De esta forma se ensayan todos los
programas bajo condiciones practi-
cas (temperatura, presién y caudal)
reduciendo el tiempo de instalacién
y de puesta en marcha para el cliente
in situ.

Determinacion de
la viscosidad con
el reometro

Un cliente e inge-
nieros de KRONES
aclarando los
detalles de un
proyecto

VarioFlash B en la
prueba de recep-
cion en la fdbrica

(FAT)




Campo de aplicacion

El elemento esencial de todos los
pasos del proceso de la fabricacién de
bebidas, es el concepto para conser-
varlos. En este contexto la pasteuriza-
cién flash es un proceso elegido con
frecuencia que puede utilizarse para
productos de alta y baja acidez.

La cerveza y los refrescos ligeramente
carbonatados se calientan, por regla
general, durante 20 a 60 segundos
entre 72 y 85 °C, para refrigerarse a
continuacién a la temperatura de lle-
nado necesaria.

Las bebidas muy acidas sin CO, como
por ejemplo, los zumos de frutas y los
refrescos se pasteurizan con un siste-
ma flash durante 30 a 60 segundos

a una temperatura por ejemplo de
entre 84 y 95 °C para enfriarlos a con-
tinuacion a la temperatura ambiente,
o a la del llenado en caliente. A con-
tinuacién, estos productos pueden
ser distribuidos con temperatura
ambiente.

Todos los tipos de bebidas de baja
acidez, como los tés asiaticos, las
bebidas mezcladas con leche y café
asi como la leche ESLy la leche con-
servable, se calientan de acuerdo con
el contenido inicial de gérmenes, la
conservabilidad y el tipo de distri-
bucién posterior entre 125y 150 °C
(UHT). La leche fresca es calentada

durante 10 a 30 segundos entre 72 y
85 °Cy se distribuye refrigerada.
Dependiendo de la temperatura de
entrada del producto o de las exigen-
cias del cliente, se puede integrar un
circuito con recuperacién de hasta el
100 % o un intercambiador enfriador
suplementario para la refrigeracion
después del calentamiento.

VarioFlash J en la
sala de ingenieria
de procesos
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Modulos para el tratamiento térmico de los productos R

Los ingredientes de los productos, la
filosofia del cliente y las considera-
ciones de rentabilidad son decisivos
para decidir entre el intercambiador
de calor con placas o con tubos.

Los conceptos de intercambiador con I
tubos comprenden soluciones de
monotubo y de tubos miltiples con
diferentes placas de orificios.

En los médulos con tubos habra que
considerar la diferencia de la dilata-
cion del material del tubo de envoltu-
ra y de los tubos interiores durante la
produccién y en los procesos CIP/SIP.
El fuelle higiénico de 3 capas garan-
tiza una separacion hermética entre
el producto y el entorno o entre el
medio calentador y refrigerador. {
Aparte del intercambiador de calor

se utilizan los médulos de abasteci-

miento de medios, el desgasificador,

el tanque pulmén y el homogeneiza-

dor. En todos los médulos se presta

especial atencién a una separacion

absolutamente sin fugas de produc-

to, medios CIP y agua de proceso, . =
pudiendo excluirse de esta forma una ' '
mezcla de los medios.

o | Gl

VarioAsept J, compuesta de la
conexion de medios, el intercambiador
de calor con tubos, el desgasificador
de producto y el tanque pulmon



Datos e informacion técnica
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Gama de rendimientos

Las plantas para el tratamiento de
productos son dimensionadas de
acuerdo con las exigencias especificas
de los clientes. La gama de rendi-
mientos de las lineas modulares va
de 5.000 a 60.000 litros por hora.

Caracteristicas de construcciéon

B Alto nivel de automatizacion para
unos desarrollos del proceso mar-
cados por una operacion segura
con cambio de producto automati-
co mediante intercambio de sefia-
les con el PLC

B Amplia memoria de férmulas para
permitir una produccién segura y
reproducible con parametros defi-
nidos

B Una construccion higiénica y bien
accesible sobre bastidores de
tubos redondos en acero inoxida-
ble

B Dispositivo de cambio rapido para
sustituir las juntas de anillo desli-
zante de las bombas

W Utilizacion de instrumentos estan-

dares, optimizados higiénicamen-
te o asépticos dependiendo del
proceso de calentamiento (pas-
teurizacién flash, UHT), proceso de
llenado y las especificaciones del
cliente

Operacién guiada por menu
mediante iPanel Compact con
pantalla tactil de 15 pulgadas que
ofrece una representacién de los
procesos en el diagrama de flujo
activo y una documentacién de las
intervenciones de los operadores
mediante sistema de transponde-
dores

Preparacion para la integracion de
un mando de procesos de orden
superior

Fases de puesta en marcha breves
mediante pruebas de aceptacion
en fabrica y parametrizacion pre-
via

Posibilidad de concertar un contra-
to de soporte con el servicio pos-
venta Lifecycle Service de KRONES

Todas las bombas
se encuentran
bien accesibles en
un lado.

Dispositivo de cambio rdpido para la
Jjunta de anillo deslizante de la bomba



VarioFlash: tratamiento térmico del producto
para procesos de llenado higiénicos

VarioFlash B

B Campo de aplicacion: Cerveza y
bebidas mezcladas a base de cer-
veza (inclusive productos light y
sin CO,) con salida a temperatura
fria o ambiente

W Regulacién flexible de las UP y
circuito de agua caliente para el
calentamiento muy protector y
seguro de cerveza y bebidas mez-
cladas con base de cerveza

B Tanque pulmén para el ajuste
automatico del rendimiento en
fases con variaciones de la produc-
cién, para la reduccién (o supre-
sién) de procesos de arranque y
de parada y la minimizacién de
pérdida de producto y consumos
de medios

VarioFlash H

B Tratamiento de zumos sin CO,y
refrescos con salida con tempera-
tura caliente

B Salida de producto sin tanque pul-
moén en caso de llenado en calien-
te

B Estructura de hardware y de soft-
ware inteligente para el manteni-
miento del calor del producto en
la llenadora

VarioFlash J

B Tratamiento de productos mez-

clados de zumo y agua con gas y
bebidas sin CO, con salida a tem-
peratura fria o ambiental
Regulacién flexible de las UP y
circuito de agua caliente para el
calentamiento muy protector y
seguro del producto
Instrumentos, técnica de medicion
y de regulacién higiénicamente
optimizados después de la unidad
de mantenimiento de la tempera-
tura

Valvulas y bombas bloqueadas por
vapor para evitar recontaminacio-
nes

Designaciones de tipos

—

Beer (cerveza)

Hotfill (llenado en caliente)
Juice (zumo) o refrescos
ligeramente carbonatados

VarioFlash J en la
linea de llenado
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VarioFlash
Ventajas

Flexibilidad en el desarrollo del
proceso

Integrando hardware y software
suplementario, se pueden reali-
zar breves tiempos de cambio de
producto (dltima/primera botella)
dentro de 30 minutos con enjua-
gue intermedio mediante agua en
la llenadora de KRONES.

Riesgo de recontaminacién
minimizado

Se garantiza la maxima seguridad
del producto mediante la sepa-
racion segura de los medios por
valvulas de doble asiento prote-
gidas contra fugas y una caida de
presién positiva entre producto y
medio calentador/refrigerador, por
el tanque de producto resistente
al vacio y con ello, la limpieza en
frio y caliente de los instrumentos
en la cipula sin que se aspire aire
atmosférico.

B Gran precision

El tanque pulmén estd equipado
con una determinacion capilar del
nivel de llenado asegurando una
medicién del contenido precisa 'y
con compensacién de temperatu-
ra.

Rastreabilidad precisa de todos los
procesos

Todos los parametros relevantes
para los procesos son registrados y
archivados por un registrador elec-
trénico de datos.

Guiado de los medios que protege
lalinea

La descarga de CIP para las valvu-
las tomapruebas evita dafios en

el sistema eléctrico y neumatico
por agentes de limpieza. Las ban-
dejas colectoras de CIP en todo el
médulo facilitan la descarga de los
medios de limpieza.

VarioFlash H
con desgasificador de producto,
tanque de reprocesamiento, homo-

geneizador y Contiflow (mezcladora)

Sistemas de tratamiento de productos de KRONES




VarioAsept J

B Utilizacién para el tratamiento
de productos con base de zumo,
refrescos, tés y bebidas mezcladas
de caféy de té

B Montaje a partir de un intercam-
biador de calor con tubos o con
placas, un médulo desgasificador
opcional y un homogeneizador, un
tanque pulmén y una alimenta-
cion de medios

VarioAsept M

B Campo de aplicacion con produc-
tos lacteos

B Equipamiento con un trayecto de
mantenimiento de calor suple-
mentario en la zona de precalenta-
miento

B Desnaturalizacién controlada de
las proteinas lacteas con aprox.
90 °C para evitar un mayor fouling
en el calentador y asegurar tiem-
pos utiles largos (o sea, tiempos
de produccién sin CIP/SIP).

VarioAsept M



VarioAsept
Ventajas

Regulacion de temperatura a
seleccion

El proceso de calentamiento
puede comandarse opcionalmente
con un valor F preciso o una regu-
lacién de temperatura o una regu-
lacién flexible de las UP.

Tiempos largos de produccion

La limpieza intermedia aséptica
con sosa caustica con la tempera-
tura de tratamiento del producto
del intercambiador de calor puede
realizarse sin interrumpir la pro-
duccién en la llenadora aséptica,
ya que la llenadora es abastecida
por el tanque pulmén aséptico.

Separacion segura de los medios
Las valvulas asépticas protegidas
contra fugas y una caida de pre-
sion positiva son decisivas para
una alta seguridad del producto.

B Cambio de producto aséptico
El enjuague con agua entre la ulti-
may la primera botella dentro de
35 minutos (para el layout estan-
dar de KRONES) crea una gran
flexibilidad para la produccién.

B Reducidas pérdidas de producto
El sistema colector para las fases
de mezclado, el tanque pulmén
integrado y el ajuste automatico
del rendimiento en caso de varia-
ciones en la produccién de las
lineas anteriores y posteriores,
contribuyen a la gran rentabilidad
del sistema.

B Guiado de medios durante los
pasos CIP que protege la linea
La descarga de CIP para las valvu-
las tomapruebas evita dafos en
el sistema eléctrico y neumatico
por agentes de limpieza y las ban-
dejas colectoras de CIP en todo el
médulo, facilitan la descarga de
los medios de limpieza.

Intercambiador
de calor con
placas

Intercambiador
de calor con
tubos
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Ampliaciones del sistema
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Desgasificacion del producto en la
planta UHT

Las mermas en la calidad del produc-
to por gases, como especialmente el
oxigeno, pueden suprimirse utilizan-
do un desgasificador. El contenido
residual del oxigeno en el producto
puede ajustarse a un maximo de 0,3
ppm dependiendo de las caracteristi-
cas del producto y de la carga inicial.
La desgasificacion por vacio se realiza
distribuyendo el producto de forma
homogénea y bien distribuida por

la superficie interior del envase. La
distribucion protectora, eficaz y libre
de espuma del producto en la fase de
vacio se realiza mediante un sistema
de toberas de vértice para el produc-
to.

Ventajas

B Sistema de toberas que trabaja
independientemente de la viscosi-
dad del producto y del rendimien-
to de lalinea

B Utilizacién de la tobera de vértice
también para los procesos CIP

B Supresion de piezas montadas en
el interior del tanque

B Planificacién de un tanque de
desgasificacion mas pequerio, en
comparacion con los sistemas des-
gasificadores convencionales

B Recuperacién de los vapores aro-
maticos con un condensador de
uno o dos niveles

El disefio compacto de la linea per-
mite procesar siempre una pequena
cantidad de producto en el sistema.
Los puntos a favor de este concepto
son unos valores de desgasificacién
excelentes, la supresiéon de dafos
causados por la temperatura y la for-
macién de microorganismos antes de
la unidad calentadora.

La compacta
unidad desgasifi-
cadora

El homogeneizador se encarga de una
composicion uniforme del producto

de forma que se asegure una transfe-
rencia del calor homogénea durante el
calentamiento.
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Sistema VarioStore para las lineas
asépticas

La acumulacién y el almacenado
intermedios durante el tratamiento
del producto son importantes para
un desarrollo concluyente y afinado
de la produccién. El programa de tan-
ques estériles VarioStore de KRONES
ofrece variantes con y sin mecanismo
agitador y de un volumen de entre 20
y 50 m3.

El tanque resistente al vacio se com-
plementa con un conjunto de valvu-
las asépticas de producto, bloquea-
dores de vapor estéril y la necesaria
alimentacién de gas de proceso.

Ventajas

B Dependiendo de la aplicacién, es
un tanque pulmén aséptico que
funciona por separado con PLC
propio o que estd integrado en
una linea de tratamiento térmico
de producto.

B Conexion con un maximo de tres
gases de proceso para aplicar
una capa protectora de gas en la
superficie de los productos

B Refrigeracién del tanque equi-
pable con sistema de retorno de
agua

B Homogeneizacion del producto en
el VarioStore en una variante con
mecanismo agitador magnético
y una separacion hermética de la
zona estéril con la del entorno o
con un mecanismo agitador de
paletas enjuagado por condensa-
do

B Filtracién de gas con filtro redun-
dante de 0,2 pm y ademas esterili-
zacién por vapor en linea

B Indicacién de contenido en ejecu-
cion aséptica con medicién capilar
de presion diferencial
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Contacto

[] visita de un asesor personal

[ ] Otro material para informarse

[ ] Sefor [ ] sefiora

Nombre

Apellidos

Empresa

Calle, nimero

C.P. Localidad

Pais

Teléfono

E-Mail

Interlocutor en KRONES (si se conoce)

» Enviar por E-Mail

LCS Lifecycle Service

LCS

Cada empresa y cada ubicacién

son Unicas. Mediante una acertada
seleccion entre los productos que
forman la oferta de LCS Services y
de LCS Parts + Software Ustedes re-
ciben exactamente las prestaciones
que necesitan. Y ademas se sirven
de nuestros extensos conocimientos
adquiridos durante la operacién de
lineas de produccién de bebidas y
alimentos, pero también de los secto-
res industriales cosmético, quimico y
farmacéutico.

» mas...

Total Cost of Ownership
T C O (costo total de la propie-
dad)

El cliente se encuentra en el punto
de mira de la estrategia de productos
de KRONES. Por esta razén muchas
ideas nuevas nacen del estrecho con-
tacto in situ con el cliente que tienen
nuestros colaboradores del servicio
posventa y los de ventas. Los departa-
mentos de investigacién y desarrollo
de KRONES desarrollan entonces los
productos adecuados, siempre bajo
la premisa de reducir los costos de
operacion y de materias primas (Total
Cost of Ownership) del cliente.

» mas...

KRONES AG Teléfono +49 9401 70-0
Bohmerwaldstrale 5 Telefax +49 9401 70-2488
93073 Neutraubling E-Mail info@krones.com
Alemania Internet www.krones.com

enviro

‘envir§

KRONES significa maquinaria inno-
vadora y lineas de gran prestacion.
enviro nos permite demostrar que se
pueden lograr bajos costos mediante
reducciéon del consumo de energia

y una utilizacién moderada de los
recursos naturales. Con un disefio

de maquinas inteligentes y maximo
nivel tecnolégico, logramos al mismo
tiempo una larga vida util y garanti-
zamos la eficiencia econémica consi-
guiendo una 6ptima ergonomia y la
seguridad del personal de mandoy la
de mantenimiento.

» mas...

W KRONES
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