Doorstroompasteur
Continuous flow pasteurizer

Algemeen

Voor de pasteurisatie van melk
ontwearpt en produceert C. van
"t Riet doorstroompasteurs.
Met een capaciteit vanaf 500
Itrfuur, wordt de melk doormid-
cdel van een continu-proces
behandesld, waarna het verder
varnserkt kan worden tot het
gewenste zuivelproduct, MNaast
de doorstroompasieurs woor
mezlk, bevat het leveringspro-
gramma ook pasteurs woor
ondear andere frisdank, bier,
wwijn, ei, appelsap, enz.

General

On behalf of the pasteurisation
of milk, C. van 't Riet designs
and produces flowvw
pasteurizers. With a capacity of
500 ftrshour ar maore, the milk is
processed through a continues
process, Then it can be further
treated until the desired dairy
ol LICT.

Besides the floww pasteurizers for
rrifk, the delivery program also
contains pasteurizers for soda,
beer, vwine, eggs, apple juica,
ete.
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Europese regelgeving

De Eurcpese gemeenschap
heaft een richtlijn uitgevaardigd
betreffends voorschriften voor
de productie en in de handel
brengen van rauvwe en wwarmte
hehandealde melk en productan
op basis van melk. De doar-
stroompasteur van C. van 't
Riat voldoet aan alle Europese
richtlijnen en wordt op aan-
vraag aangepast aan de gel-
dende richtlijnen en normen
van het land waar de machine
in gebruik genomen wordt,
Voorbeelden hiervan zijn de
Duitse ‘Kieler Richlinien’ en de
Canadese ‘Pasteurized Milk
Ordinance’.

Werking

Het product wordt vanuit de
intrektank door het platenappa-
raat gepompt. Doormiddel van
regenaratie energie en heet
weater vwordt het product opge-
wwarmd., Hierna wordt het pro-
duct in de duurverhitter voor de
voorgeschreven tijd warm
gehouden, waarna het door
regeneratie weer terug gekoeld
wordt, Afhankelijk van de
gewwanste eindtemperatuur
wordt in het eindpalkket nage-
warmd of nagekoeld met
respectievelijk heet of koud
watear.

Regeneratie

Tijdens de regaeneratie wordt
met behulp van de energie van
het gepasteuriseerde product
het koude product opgevarnnd,
Higrdoor wordt tot 95 2% van
de energie hergebruikt. Dit
betekent dat dit een zear
energiezuinig proces is.
Yoorwaarde voor de regena-
ratie is dat het koude product
niet vermengd met het gepas-
teuriseerds product. De veilig-
heidssystemen higrvoor staan
beschreven in de technischa
specificaties.
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European Standards

The Europsan Community has
presented a condition
regarding standards for the
production and implementation
aof raww and heat-treated milk
and products on milk basis,
The floww pasteurizer of C. van
t Riet complies to all Ewropean
standards and can be adapted
to the standards and norms of
the concerning country, where
the machine will be put into
oparation. Examples are the
Garman “Kialer Richtiinien™ and
the U.S.A, "Pasteurized Mifk
Orclinance”.

Operation

The product is transported
from the level tank through the
heat exchanger. The product is
warmed up through
regeneration energy and hot
vwater. Hereafter, the product is
being kept in the holding tube
on a stable high temperature
for the required time, after
viwhich It is cooled down by
regenaration. Depending on the
desired end temperature, the
end product will be heated or
cooled with respectively hot or
cold water

Regeneration

During regeneration the cold
product is heated Lup with the
energy of the pasteurised
product. Therefore 85 % of the
energy is recyoled, meaning
that this process s reslly
enargy saving.

Condition for regeneration is
that the cold product will not
be mixed with the pasteurized
product. The concerning safety
denvices are described in the
technical specifications,



Technische specificaties

Platenapparaal N Veiligheid tegen wermaenging Regeneratie ﬂpn‘l[:rklll-g_l:_rl- I
APy I ‘Dua satety” ot 95% mat speciale d:lhbsle]':-liilen
Sch ridt Brattan Wigber ugsenkring ‘.DLEHE-- 71 . energie transpart door tussenkring
Drukbku.:u-e-:-n_'frrj 1 ot 92% ;__druk-.-cflics in reqengratied
Compraanten T Type . Opmerkingen il
Intrektank AYS il i Malk irvoer
Standaare 120 1t
elk pamp %l | Fez Sanitaira CE;I'IE=_I|.J5|?.=3| 1
Duurverhitier | RYS lsiding ' Welk: 70 [3]
Veiligheidsklep HT T 3-weag edlighaid tegen anderverhitting
i ﬂmpernmursansur [ Pmim | ECTEIKiesses
Temperatuurregelnar . dfﬁﬁﬁu?l ----- . Regeling pasieuniseertemparatisr
Optioneet: Regeling navsarm- en nakaeliemperatuur
Sehrijpeer LLPAOO . (1 ﬁégistrering:
- Pasteurisaertemperaiuur
- Malk uit

- Ppsitie veiligheidsklep

Varwarming [ ﬁbmerklngen i
Elakirisch FVE drukvat mat varssrmingselementen

Gas/oliekatsl | Warmtawizzelaar must Eleklo/preumatische 3-wenkleppen

Staam ‘Warmtewizselaar mett Elektro/pneumatische 3-wegkleppen

Technical specifications

Plata heat exchanger | Salety égalnsl mixing Reqeneration Remarks
APY Eu;:zj-lsw il up ko 95% . with special dauble plates
Schmidt E-ru:tun il Water looa 31 ug to B3% energy transpert hrough water laap
F.'csal:m tast ug 55-2% pressure |0ss in rageneration device

Components ﬁa_ i Remarks 1
Leval tank Etainless steel [ "'_niﬁhﬂi_

Standard 120 Itr.
Tlilk: |JII'I1;:I 1 FFP2 . Sanitary centrifugal
Duratian heater [ Gtainless meel ubes. | | .P-'."ii.llc.'.zll [éj
Ealety valve | 3".‘.'“;'_““ 11 Safety against '|m\'_l_l!;l_l|.|1:rall,'l[." i
Tamperature sensar FT100 IEC 751 Clasz B
Temperature coniraller | 4TROM 041 il iti Cantredling pasteurisation tamperature

Qptignal: contralling after haating [ after caaling temperature

[i Tamperatura writer . LP&O 1 Ragistration
- Pastaurization wmperaturg
- bilk curtout
- Pusition salety valve

Haating Remarks
Elecrrical Stanless steel pressure vatwith hegting elements 1l
Gasfail kettle I-I l.._||: ;xEI angcr n.ni':h El'rrirofpnaumatic 3-way valvas
ST Heat exchanger with Elecirafpreumatic Sway valves il il
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C. van 't Riet Zuiveltachnologie B.V. C. van "t Riat Dairy Technology
Dorpsstrazt 25 Dorpssiraat 25
2448 A) Agrlandervean = 2445 AJ Aarlanderveen
Holland Helland

Telafoon: 0172 571304
Talafax: 0172 573406

Telephone, +31 172 571304
Teigfax: +31 172 573406

www rigfdsing.nl . 7] i www. rigtdainnl
info @ rietdairy.n! c .van 't = =%+ info @ rietdairy.ni
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