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Beim Herstellen von Nahrungsmit-
teln sind unterschiedliche
Mischaufgaben zu l6sen. Dafiir
stehen Mischer in verschiedenen
Bauarten zur Verfiigung. Der
folgende Uberblick iiber Arbeits-
weisen und Anwendungsgebiete
der gebrdauchlichsten Mischer gibt
Hinweise zur Auswahl des fiir die
Jjeweilige Aufgabe am besten
geeigneten Mischers.
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Luftunterstiitete Austragssysteme, das so
genannte Fliefbett, haben in zahlreichen
Applikationen bei Silos und Behiiltern ihre
sichere Funktion bewiesen. Diese Systeme
bewirken eine Homogenisierung der
Schiingiiter. Aus den dabei gewonnenen Er-
kenntnissen wurden pneumatische Mischer
entwickelt, Sie bestehen aus einem stehen-
den Mischerbehiilter, der mit einem Fliefi-
bettboden ausgestattet ist. Durch den Bo-
den strismt unter Oberdruck ein Gas - meist
Luft - ein. Dadurch wird das wrockene, fein-
kiirnige Schiingut uidisiert. Bei einem zvk-
lischen Umlauf des Gaseintritts entsteht im
Bereich des Gaseintritts ein fluidisiertes
Schiittgut-Gas-Gemisch mit einer nach
oben gerichteten Stréimung.

Uber den nicht beliifieten Segmenten
strimit das Produkt nach unten. Diese drei-
dimensionale andauernde Umschichtung er-
gibt eine intensive und schonende Durchimi-
schung des Schiitiguts. Spezielle, in den Be-
hilter eingebaute Mischwerkzeuge sind nicht
erforderlich. Solche Mischer sind daher sehr
einfach yu reinigen. Weitere verfahrenstech-
nische Schritte wie Helzen und Kiihlen lassen
sich ohne grofien Aufwand integrieren. Pneu-
matische Mischer kiinnen Schiittgiiter mit
iihnlicher Korngriife und -form und idhn-
licher Schilttdichte sehr schnell und vor
allem sehr produktschonend mischen. Da-
riiber hinaus lassen sich in pneumatischen

Mischern selbst emplindliche Produkte er-
folgreich herstellen, ohne die Agglomerate
#u zerstiren. Typische Baugrifen reichen
bis 2 m® Mischervolumen.

Mechanische Mischer

Anders als pneumatische Mischer sind me-
chanisch arbeitende Mischer generell mit
Mischwerkzeugen ausgestattet,

® Schneckenmischer

Beim Schneckenmischer handelt es sich
um einen stehenden zylindrischen Misch-
behiilter mit konischem Auslauf, in dessen
Zentrum eine sich nach oben erweiternde
Schnecke senkrecht eingebaur ist. Die sich
drehende Schnecke ordert die unterschied-
lichen Schiittgiiter innen nach oben; an der
Behiilierwand stréimen sie nach unten, so-
dass sich eine mechanische Zwangsmi-
schung ergibt. Die Schneckendrehzahl wird
durch die Mischaufgabe und die zu mi-
schenden Produkte bestimmt. Durch ihren
einfachen Aufbau sind Schneckenmischer
kostengilnstig, sie lassen sich restlos enilee-
ren und sind leicht zu reinigen. lhr ein-
facher Aufbau erméglicht es, emplindliche
Zutaten zerstrungsfrei und homogen in
Fertigmischungen einzuarbeiten. Ferner
eignen sie sich als Abnahmebehiilter mit in-
tegriertem Nachmischer dazu, die in Fér-
der- und Lagersystemen evtl. aufltretenden
Entmischungen riickgiingig zu machen.

u Vertikaler Schraubenbandmischer

Der vertikale Schraubenbandmischer wur-
de speziell dafiir entwickelt, die rockenen
Vormischungen aus Mehlen und Backzu-
taten fiir ein kontinuierlich arbeitendes
Teigmisch- und Knetsystem herzustellen.
Der Mischer besteht aus einem stehenden
#ylindrischen Mischerbehiilter, in dem sich
ein Schraubenband-Mischwerkzeug mit
konstanter oder variabler Drehzahl dreht.
Dieses Schraubenband férdert das wand-
nahe Mischgut nach oben, dadurch entsteht
in der Behiltermitie eine nach unten ge-
richtete Striimung. Das Mischgut wird da-
bei dreidimensional umgeschichtet, sodass
eine sehr homogene Mischung entsteht.

B Horizontaler Zweiwellenmischer

Der horizontale Zweiwellenmischer weist ei-
nen nach oben offenen trogfirmigen
Mischerbehilter auf, Darin drehen sich zwei
in Lingsrichtung parallel angeordnete, in-
einander greifende  wendelfrmige
Mischwerkzeuge, die {iber einen Getriebe-
motor und ein Verteilgetriebe angetrieben
werden. Diese speziellen Mischwerkzeuge
ergeben eine effektive Durchmischung von
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pulvrigen und fliissigen Komponenten bei
geringem Energieeintrag. Dadurch beugen
sie einer unerwiinschien Erwiirmung des
Mischguts vor. Dieser Mischer ist entwickelt
waorden, um Teigmischungen kontinuierlich
herzustellen, Wesentlich dafiir ist die Forder-
wirkung der Mischwerkzeuge, die das Misch-
gut stetig durch den Mischerbehiilter trans-
portieren, Am Anfang der Mischzone wer-
den die Schiiugiiter {iber Differenzialdosier-
waagen aufgegeben. Unmittelbar
anschliefend werden die fiir das Rezept be-
nitigten Flissigkeiten kontinuierlich volu-
metrisch oder gravimetrisch zudosiert. Der
Ablauf des Mischvorgangs stellt eine fiir die
Teigherstellung optimale Benetzung bei er-
hihter Wasseraufnahme sicher. Am Ende
der Mischzone kiinnen Dekorprodukte scho-
nend, d. h. nahezu zerstGrungsfrei einge-
mischt werden. Mit dem Zweiwellenmischer
lassen sich Schiltgiiter einfach und schnell
mit Fliissigkeiten mischen, sodass eine Viel-
zahl von Schiittgutmischungen kontinuier-
lich hergestellt werden kann.

m Vertikaler Scherstrommischer

In Anlagen zur kontinuierlichen Herstellung
von Fliissigteigen, Vorteigen oder Sauertei-
gen milssen die Zutaten kontinuierlich und
schnell gemischt werden, Zur Losung dieser
Aufgabe wurde der patentierte Scherstrom-
mischer entwickelt. Er besteht aus einem ste-
henden zylindrischen Mischerbehiilter, in
dem Scherstiibe verankert sind, und einer
sich im Behilter drehenden Welle, die eben-
falls mit Scherstiben ausgestattet ist. Dieser
vertikale Mischer wird mit dem entspre-
chenden Mehl kontinuierlich Giber eine Dif-
ferenzialdosierwaage gespeist. Parallel dazu
wird Wasser und Hefelésung dosiert. Die
nach dem Rotor-Stator-Prinzip arbeitenden
Mischwerkzeuge bewirken einen intensiven
Kontakt zwischen dem Mehl und der Fliis-
sigkeit. Die fir den Mischvorgang notwen-
dige Scherenergie bringt ein Elekirogetriebe-
motor in das System ein. Eine nachgeschal-
tete Pumpe fordert die fliissige Masse in die
Fermentationsanlage. Vertikale Scherstrom-
mischer sind - iiber diese Anwendungen
hinaus - fiir alle verfahrenstechnischen Auf-
gaben geeignet, bei denen Schiitgiiter
schnell und intensiv mit Fliissigkeiten in
Kontakt gebracht werden miissen. Mit ihrer
Hilfe lassen sich mehrere Fliissigkeiten oder
pastiise Massen intensiv unter Einwirkung
von Scherenergie mischen.

m Containermischer

Moderne Mischfabriken der Lebensmitielin-
dustrie miissen eine Produktion auf hohem
Cualitits- und Sicherheitsniveau sicherstel-
len. Aufgrund der grofien Anzahl unter-
schiedlicher Rohstoffe und der stindig wech-
selnden Rezepturen gelten hohe Anforde-
rungen an quervermischungsireie Produkie.
Zur Lisung dieser Anforderungen wurde ein
sperielles Anlagenkonzept emtwickell. Cha-
rakteristisch fiir diesen Anlagentyp ist das
sortenreine Lagern, Austragen und Dosieren
der Rohstoffe in Behiiltern oder Containern

Containermischer in Arbeitsstellung

und das rezepturgerechte Einwiegen der un-
terschiedlichen Rohstoffe in Container. Ist
die Rezeptur im Container zusammenge-
stellt, schliefit sich in der Regel ein Misch-
prozess an. Der Containermischer integriert
sich perfekt in das Anlagenkonzept Bei die-
ser Mischerbauweise dienen handelsiibliche
oder aufl die Kundenanforderung abge-
stimmte Container unmittelbar als Misch-
kammer. Um dies zu ermiiglichen, wird ein
feststehender Rahmen verwendet, der ein
drehbares Querhaupt mit einem Deckel zur
Aufnahme des Containers wigt. In diesen
Deckel ist auBlerdem das Mischwerkzeug in-
tegriert. Fiir den Mischvorgang wird der Con-
tainer angedockt und in die Arbeitsposition
geschwenkt, Dann geht das Mischwerkzeug
in Betrieb; zusatzlich bewegt sich der Con-
tainer relativ zum Mischwerkzeug. Auf diese
Weise wird schonend eine homogene Mi-
schung erzeugt. Nach dem Mischen fahrt der
Container zuriick in die Grundstellung und
steht mit der fertigen Mischung filr Nachfol-
geprozesse zur Verfligung. Bei einem Pro-
duktwechsel sind lediglich Mischwerkzeug
und Mischerdeckel zu reinigen.

Mischer in Systemldsungen

IYie hier geschilderte Kompetenz bei der La-
sung von Mischaufgaben durch Auswahl des
jeweils bestgeeigneten Mischers gehiort zu
der Basis, von der aus Systemlésungen fiir
die Lebensmittelindustrie erarbeitet und re-
alisiert werden. Solche Projekte umfassen
neben Mischaufgaben auch alle anderen
verfahrenstechnischen Anforderungen von
der Temperierung und dem Trocknen, Be-
feuchten und Homogenisieren fiber das Sie-
ben, Mischen und Kneten bis hin zu Rekris-
tallisationsanlagen fiir Schilngiiter wie Pu-
derzucker und Kakaopulver. Um eine rei-
bungslose Produktion sicherzustellen,
werden die Anlagen mit eigencer Automati-
sicrungstechnik ausgeriistet, die nach den
Anforderungen der Kunden ausgelegr ist.
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