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Ein Gerat, viele Verfahrensschritte
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Produktionsbereich allgemein

Eirich ist seit 160 Jahren Experte fir Mischtechnik. Das Unternehmen hat auch fir
hygienische und kontaminationssensible Bereiche eine Maschine entwickelt, die die
hohen Anforderungen der Lebensmittelbranche erfillt. Der Mischer kann mehrere
Verfahrensschritte aufeinanderfolgend und Uberlappend durchfihren und ist damit eine
Universalmaschine fiir Laborentwicklung und Kleinproduktion.

Zeitsparend: Bei diesem Beispiel wurde Zucker in nur einem Mischer trockengemischt,
mit Maltodextrin als Binder granuliert, mit einem Farbstoff gecoatet, durch Zugabe von
Flissigkeit plastifiziert und durch anschlieRendes Trocknen wieder in die Granulatphase
Uberfuhrt (Bild: Eirich).

Der Mischer »Cleanline C5« ist ein vielseitiger Food-Prozessor, der mehrere
Verfahrensschritte wie Mischen, Granulieren, Coaten, Kneten, Dispergieren, Lésen,
Zerfasern sowie Trocknen in einem Mischraum durchfiihrt und so mehrere Maschinen
ersetzt. Mit diesem »One-Pot-Verfahren« kdnnen Ubergabestellen eingespart werden,


https://www.eirich.de/de/

was die Effizienz steigert und gleichzeitig die Kontaminationsgefahr reduziert.

»Cleanline C5« ist eine Universalmaschine fiir Laborentwicklung und Kleinproduktion
(Bild: Eirich).

Durch das spezielle Mischprinzip mit rotierendem Behélter und exzentrisch gelagertem,
drehzahl- und drehrichtungsvariablem Mischwerkzeug erreicht das System eine 100-
prozentige Materialumwélzung bei jeder Umdrehung des Behalters. Mit der
Doppelmantelausfiihrung zur kontrollierten Temperaturfiihrung (Heizen und Kihlen)
kdnnen beispielsweise Schmelzgranulierungen durchgefihrt oder temperatursensitive
Produkte hergestellt werden. Als Zusatzoption ist auch das Mischen mit Vakuum
moglich.

Eine digitale Rezeptverwaltung sowie die Mdglichkeit, mit dem Anzeige- und Analyse-
Tool »ProView« auf visualisierte Prozessdaten und Protokolle zurtickzugreifen,
erleichtern die Entwicklungsprozesse erheblich und unterstitzen bei der
Qualitatstiberwachung.

Reduziert Konditionierung

Der Mischer »C5« ist in Produktentwicklung und Kleinmengenproduktion verwendbar.
Durch das Mischprinzip ist er sowohl fur die Herstellung von Massen, zum Beispiel fur
Proteinriegel, als auch fir die Bearbeitung pulver- und granulatférmiger Produkte
einsetzbar, zum Beispiel fur das Beschichten/Verkapseln von Séure- und
Zuckerpartikeln mit Fetten oder Wachs. Wird letzteres heute h&aufig noch in
Wirbelschicht-/Luftgleitschichtanlagen durchgefiuihrt, so kann im »C5« eine mechanische
Wirbelschicht erzeugt werden, wodurch die Konditionierung grof3er Luftmassen
hinsichtlich ihrer Feuchte und Temperatur entféallt. Andere Produkte kénnen durch eine
derartige Verkapselung zum Beispiel auch vor Oxidation geschiitzt werden. Die so
gegenuber Feuchtigkeit unempfindlichen Sauren sind ein beliebtes Produkt zum
Panieren von Fruchtgummis.



Effizienz und Nachhaltigkeit

Verkirzte Aufbereitungszeiten garantieren einen niedrigeren Energieverbrauch, der zu
mehr Effizienz flhrt und dabei CO2 einspart, ohne dabei Hygienestandards zu
verletzten. Eirich zeigt dies am Beispiel der Verarbeitung eines Kohlenhydrats
(handelsiblicher Puderzucker). Dafur wurde der Zucker in einem Prozessor
trockengemischt, mit Maltodextrin als Binder granuliert, mit einem Farbstoff gecoatet,
durch Zugabe von Flussigkeit plastifiziert und durch anschlieRendes Trocknen wieder in
die Granulatphase uberfiihrt. Der Prozessor kann mit allen Materialzustdnden umgehen,
ohne dass Materialfluss oder Materialbearbeitung zum Erliegen kommen. Diese
Fahigkeit besitzen nur wenige andere Mischsysteme, oft sind diese Produkte nur durch
eine Kombination verschiedener Aggregate verarbeitbar.

In der Lebensmittelproduktion sind grof3volumige Mischer Ublich, da die Anforderungen
sehr hoch sind und der Aufwand fiir Qualitéatssicherung bei kleineren Mischern nicht im
Verhéltnis steht. Doch bei der Rezepturentwicklung fir StiRwaren oder andere
Lebensmittel forschen die Unternehmen mit kleineren Mischern — mit entsprechend
héherem Ressourcen- und Energieverbrauch.

Um auch gréRRere Anspriiche an die Produktionskapazitat bedienen zu kénnen, erweitert
Eirich seine »Cleanline«-Serie um den 50-Liter-Mischer »C50«. Das Volumen wére fir
die Grof3produktion vergleichsweise klein, ermdglicht jedoch bei der Entwicklung kurze
Prozesszeiten. Die Technologie erlaubt es hierbei, den Scale-up auf einen grof3en
Mischer einfach durchzufiihren. Das kann der Lebensmittelindustrie neue Tlren 6ffnen,
um im Kleinen effizient zu entwickeln und spater im Produktionsmaf3stab
ressourcenschonend zu produzieren.

& EcRriCH

Maschinenfabrik Gustav Eirich GmbH &
Co KG
Infos zum Unternehmen

Maschinenfabrik Gustav Eirich GmbH &
Co KG

Walldiirner Str. 50

D-74736 Hardheim

06283 51-0

eirich@eirich.de

www.eirich.de

© 2025 Kuhn Fachverlag


https://lebensmittel.kuhn-fachmedien.de/wp-content/themes/kuhn-magazin/pdf/mpdf/kuhn/mailTo:ei&#114;&#105;&#99;&#104;&#64;&#101;i&#114;&#105;&#99;&#104;&#46;&#100;&#101;
http://www.eirich.de

