PRODUKTION

Erhalt von Aroma und Farbe

Filtrationslosung bewahrt den natiirlichen Charakter von Olivendl

Wasser und Partikel im Produkt sind
fir Hersteller von hochwertigem
Olivenol ein Problem, da diese zu
Triibungen, Geschmackseinbufen
und verkiirzter Haltbarkeit fiihren.
Mit speziellen Tiefenfilterschichten
aus hochreiner Cellulose ohne Zu-
satz mineralischer Bestandteile las-
sen sich die Verunreinigungen auf
rationelle Weise abtrennen, um die
Produktqualitat zu erhohen.

Natives Olivendl Extra der Marke Oro Bailén

liberzeugt durch seine hervorragende Qualitat
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as spanische Unternehmen Aceites Oro

Bailén produziert etwa 300.000 Fla-
schen Premium-Olivenol pro Jahr. Es ist
stolz auf die Qualitit seiner hochwertigen
Erzeugnisse, insbesondere auf ihr Aussehen
und ihre fruchtigen und aromatischen Ge-
schmacksnuancen. Moderne Filtrations-
technologie leistet dazu einen wichtigen
Beitrag.

Ole aus friih geernteten Oliven sind sehr
empfindlich gegeniiber Verunreinigungen.
Aussehen, Geschmack und Haltbarkeit hin-
gen stark von der Effektivitat der Filtrati-
onsprozesse ab. Diese miissen samtliche
Spuren von Wasser und Partikeln entfernen,
um die Qualitit des abgefiillten Produkts zu
verbessern. Die Verunreinigungen wirken
sich nicht nur auf das unmittelbare Erschei-

nungsbild, das Aroma und den Geschmack
des Ols aus, sie fordern auch Enzymreaktio-
nen, die dessen Haltbarkeit verringern und
durch die Bildung von Fehltonen seine be-
liebtesten Eigenschaften negativ beeinflus-

sen. Selbst ein Wassergehalt von nur 0,2
Prozent im Endprodukt mindert sein Er-
scheinungsbild durch Triibung, wodurch
das Olivendl fiir wahre Kenner weniger at-
traktiv ist. Kleine Partikel und Wasser be-
einflussen Aroma und Geschmack, da sie
die fruchtige und scharfe Note des Ols ver-
ringern. AuRerdem regt Wasser Enzymreak-
tionen an, die C6-Aldehyde abbauen, die fiir
das "griine" Aroma von erstklassigem Oli-
vendl verantwortlich sind. Dariiber hinaus
ist es fiir Hersteller wichtig, dass wihrend
des Filtrationsprozesses kein wertvolles Ol
verloren geht.

Aufgrund ihrer ausgezeichneten Klar-
leistung werden im zweistufigen Filtrations-
prozess meist Filterschichten aus Cellulose,
mit oder ohne mineralische Bestandteile
wie Kieselgur eingesetzt. Die Filtrationsme-
chanismen in den Tiefenfilterschichten sind
sowohl mechanischer als auch adsorptiver
Natur. Partikel und Mikroorganismen wer-
den mechanisch auf der Oberflache und in
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In Becopad-Tiefenfilterschichten bilden hochreine Cellulosefasern eine besondere
Struktur, die keine mineralischen Bestandteile bendtigt

der inneren Hohlraumstruktur
des Filtermediums zuriickgehal-
ten. Aufgrund der asymmetri-
schen Porenstruktur werden
grofRe Partikel auf der Oberfla-
che und kleine Partikel in den
engeren Bereichen im Inneren
abgetrennt. Partikel, die deut-
lich Kkleiner als die Porenstruk-
tur sind, werden durch Adsorp-
tion im Inneren der Tiefenfilter-
schicht zuriickgehalten.

Mikrobiologische Sicherheit

Tiefenfilterschichten mit mine-
ralischen Bestandteilen halten
aufgrund ihrer Zusammenset-
zung eine gewisse Menge Ol
zuriick, was zum Verlust von
wertvollem Olivendl in der Ma-
trix des Filtermediums fiihrt.
Dariiber hinaus kénnen sie
aufgrund ihrer hoheren Adsorp-
tionswirkung auch geschmack-
volle Aromabestandteile entfer-
nen. Natives Olivendl Extra aus
Friichten friiher Ernte ist ein
spezielles Produkt mit hoher
Nachfrage und begrenzter Ver-
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fiigharkeit. Aceites Oro Bailén
stellte sich der Herausforderung
und betraute Eaton mit der
Suche nach dem geeigneten
Filtermedium, das die strengen
Standards an die mikrobiologi-
sche Sicherheit erfiillt und
gleichzeitig wertvolle Farbe,
Geschmacksnuancen und Aro-
men des Ols erhlt.
Vorgeschlagen wurde die
Verwendung von Becopad 550
Premium-Tiefenfilterschichten
aus hochreiner Cellulose, da sie
eine hervorragende Leistung
bieten. In Zusammenarbeit mit
dem spanischen Vertriebspart-
ner Agrovin erklirten die tech-
nischen Spezialisten von Eaton
die Filtrationstechnologie und
fiihrten Tests vor Ort durch. Als
die Ergebnisse vorlagen, wurde
die Losung direkt implementiert
und ist seitdem etabliert.
Becopad-Tiefenfilterschich-
ten bestehen aus hochreinen
Cellulosefasern und benotigen
keine mineralischen Bestandtei-
le. Die Fasern bilden eine be-
sondere Cellulosematrix mit ei-

nem Riickhaltebereich von zwei
bis drei Mikrometern. Die daraus
resultierende hohe Filtrations-
leistung ermoglicht es, bis zu
100 Prozent vegetatives Wasser
aus dem Ol zu entfernen. In die-
ser Anwendung erbringen die
Tiefenfilterschichten eine aus-
gezeichnete Leistung, selbst im
besonders herausfordernden
Kontext von friih geernteten
Oliven.

Die Losung von Eaton
trennt zudem sehr effizient Par-
tikel ab. Da diesen Tiefenfilter-
schichten keine mineralischen
Bestandteile zugesetzt werden,
weisen sie eine geringe ladungs-
bezogene Adsorption auf. Da-
durch bleiben wertvolle Aroma-
bestandteile und die Farbe im
Produkt erhalten. Aufgrund der
Eigenschaft der Cellulosematrix
werden Partikel zuverlassig
durch mechanische Tiefenfiltra-
tion abgetrennt und beeintriach-
tigen daher die Olqualitiit nicht.

Auch in puncto Handhabung
und Standzeit bieten Beco-
pad-Tiefenfilterschichten zu-
sitzliche Vorteile bei der Oliven-
olfiltration. In der Regel muss
der Bediener immer wieder am
Schauglas des Filters priifen, ob
das Olivendl triib ist. Jetzt ge-
niigt es den Differenzdruck ab-
zulesen, da die Triibung zuriick-
gehalten wird, bis ein Delta P
von zirka 1,5 bis zwei bar er-
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reicht ist. Dies geschieht, wenn
die Tiefenfilterschichten gesit-
tigt sind und aufgrund des er-
hohten Differenzdrucks kein
Wasser mehr abscheiden kon-
nen. Bei der Olivenolfiltration
verringert sich die Durchflussra-
te dann erheblich, wenn der Sit-
tigungspunkt der Tiefenfilter-
schichten naher riickt. Der Be-
diener kann dies leicht erkennen,
indem er den Differenzdruck
priift und die Abnahme der
Durchflussmenge beobachtet.
Aceites Oro Bailén konnte
mit 100 Becopad-Tiefenfilter-
schichten im Format 600 x 615
Millimeter das Filtrationsvolu-
men bei Premium-Olivenolen
aus Friichten friither Ernte in ei-
ner Charge auf iiber 200 Liter
pro Quadratmeter steigern und
somit eine um etwa 30 Prozent
langere Standzeit im Vergleich
zu Standard-Tiefenfilterschich-
ten erzielen. AufRerdem wird
eine hohere Produktionsaus-
beute durch eine Reduzierung
der Tropfverluste und der gerin-
geren Menge an O], das nach
der Filtration in den Filter-
schichten verbleibt, erzielt. All
diese Ergebnisse sind natiirlich
abhingig von den Olivenfrucht-
sorten, den Filtrationseigen-
schaften des Produkts und der
Prozesstemperatur. St. .
www.orobailen.com
www.eaton.com

RUBERG-Chargenmischer

mit Kihl- und Heizmantel

B Zugabe von Flissigkeiten, Aromen,

Blockfetten usw.

B Chargen von 1 bis 40.000 Liter

B Ausfihrungen in allen
Werkstoffen

B Sortenreine Restentleerung

B Mit Zubehor wie:
Entstaubung, Verwie-
gung und allen Dosier-,

Maschinenfabrik

B Infensive Schnellvermischung

Befill- und Abfihrsystemen

GEBR. RUBERG

Gebr. Ruberg GmbH & Co. KG
D-33039 Nieheim
Telefon +49 5274 -98510-0

www.g-ruberg.de
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