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KALTE-, WARME- UND ENERGIETECHNIK

Kritischer Blick auf das Dampf- und Kondensatnetz

Dampfqualitat sicherstellen

An die Qualitdt von Dampf stellt die Lebensmittel- und Getrankeindustrie hohe An-

forderungen. Insbesondere bei der Herstellung sensibler Produkte wie Babynah-

rung, aber auch bei der Produktion anderer hochwertiger Lebensmittel wie Molke-

reiartikel oder Wurstwaren sollte der Dampf sauber, steril und rein sein. Um die

Dampfqualitédt zu beurteilen, ist jedoch nicht nur der Dampf an sich, sondern das ge-

samte Dampf- und Kondensatnetz zu betrachten.

Auf die Dampfqualitit wirken sich
Schmutz, Feuchtigkeit, der Anteil an Luft
und nicht kondensierbaren Gasen im
Dampf- und Kondensatnetz, aber auch che-
mische Zusitze aus. Letztere gelangen in
Form von Korrosionsschutzmitteln ins Kes-
selwasser. Die Zugabe von chemischen Zu-
sdtzen ins Speisewasser birgt jedoch groBe
Risiken. So kann eine Uberdosierung, aber
auch ein Mitriss von Speisewasser zu Pro-
blemen in der nachgeschalteten Anlage fiih-
ren und damit erheblichen Einfluss auf die
Produkt- und Prozessqualitit nehmen.

Dass Wasser im Dampferzeuger mitgerissen
wird, lasst sich nicht immer vermeiden und
ist stark von den Lastzustinden, aber auch
von Absalzsteuerung und Abschlamminter-
vallen abhidngig. Wahrend ein ,,Spucken® bei

GroBraumwasserkesseln eher auf eine
schlechte Auslegung oder andere Probleme
hindeutet, ist ein Mitriss von Speisewasser
bei Schnelldampferzeugern unvermeidlich.
Hier hat sich die Installation eines Dampf-
trockners direkt hinter dem Dampferzeuger
bewdhrt. Auch innerhalb der Produktionsan-
lage bzw. im gesamten Dampfverteilnetz
spielt die kontinuierliche Ableitung des ent-
stehenden Leitungskondensates eine grofe
Rolle und kann die Installation eines
Dampftrockners zur Steigerung der Dampf-
qualitdt erforderlich machen.

Sterilfilter aus Edelstahlelementen
Sofern der Dampf als kulinarischer Dampf
in der Lebensmittelindustrie direkt mit dem
Produkt in Berithrung kommen kann, ist
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beim Einsatz chemischer Substanzen auf die
menschliche und/oder tierische Vertriglich-
keit zu achten. Jeder chemische Zusatz kann
die Qualitit des Lebensmittels beeinflussen,
auch wenn er nicht zwangsldufig oder nur
schwach gesundheitsschidlich ist.

Auch ein nachgeschalteter Filter kann ge-
l6ste chemische Bestandteile nicht heraus-
filtern, sondern nur Partikel abscheiden
und damit vermeiden, dass z. B. groBere
Rostteilchen auf oder in das Produkt bzw.
in das zu sterilisierende Gut gelangen. Zum
Einsatz in direkten Bedampfungsprozessen
kommen hiufig Sterilfilter, auch Dampffil-
ter genannt. Diese beinhalten Filterelemen-
te aus Edelstahl, die in unterschiedlichen
Maschenweiten erhaltlich sind. Wichtig ist
aber, nicht einfach nur einen Filter zu in-
stallieren, sondern auch fiir sichere Filter-
bedingungen zu sorgen. Zum Beispiel ist
die Installation eines vorgeschalteten
Schmutzfingers mit Feinsieb (Maschen-
weite ca. 160 um) in Verbindung mit einem
Prallplattentrockner (auch Dampftrockner
genannt) zu empfehlen, da hierdurch
schon eine gute Abscheidung gréberer Par-
tikel erfolgt und damit die Standzeit des
Dampffilters verldngert wird.

Weiterhin wird auch das Risiko eines
Durchschlags bzw. einer schlechteren Ab-
scheideleistung durch die sichere Aus-
schleusung des Kondensats tiber den
Dampftrockner minimiert, sodass am Filter
selbst nur die dort anfallende, geringe Kon-
densatmenge iiber einen Kondensatableiter
abzuftihren ist. Simtliche Leitungen und
Armaturen hinter dem Filter miissen unbe-
dingt aus nicht rostendem Edelstahl ausge-
fithrt sein, um erneuten Eintrag von Kor-
rosionsprodukten zu vermeiden.



RegelmiBige Wartung

Fir eine optimale Dampfqualitit sollten Fil-
ter und Schmutzfinger regelmifBig gewartet
bzw. gereinigt werden. Auch die kontinuier-
liche bzw. regelméiBige Kontrolle der Ent-
wasserungspunkte, der Kondensatableiter
und der Entltfter wirkt sich positiv auf die
Dampfqualitit aus. Nur wenn der Dampf
trocken und frei von Luft und nicht kon-
densierbaren Gasen ist, kann das Dampfsys-
tem effektiv und sicher betrieben werden.
Nasser Dampf und Luft beeinflussen z. B.
den Wiarmeiibergang in Wirmetbertrigern
oder behindern Sterilisierungsprozesse. Es
kommt also darauf an, die Kondensatableiter
regelmaBig durch Fachleute tiberpriifen zu
lassen und an fiir den Prozess wichtigen
Stellen Schauglédser zur direkten Ableitungs-
kontrolle zu installieren. Ein neuralgischer
Punkt kann z. B. die Entwdsserung vor
einem Dampffilter, einem Sterilisator oder
nach einem Warmetauscher sein. Um die
Produktqualitdt zu sichern, sollte im War-
tungs- und Kontrollplan eine hiufige (z. B.
tigliche oder wochentliche) Kontrolle der
prozesstechnisch wichtigen Kondensatablei-
ter aufgenommen werden. Empfehlenswert
ist eine Sichtkontrolle am Schauglas oder
eine automatische Uberwachung der Kon-
densatableiter mit optionaler Aufschaltung
auf die Leittechnik. Eine halbjihrliche Uber-
prifung durch einen Fachmann mittels Ul-
traschall an den neuralgischen Punkten soll-
te ebenfalls Bestandteil des Wartungsplans
sein. An weniger wichtigen Punkten reicht
es je nach AnlagengréBe auch aus, die Kon-
densatableiter nur einmal jdhrlich iiberpri-
fen zu lassen. Allerdings sollte der War-
tungsplan immer individuell auf die Ge-
samtanlage abgestimmt sein. Zu erkennen
und entsprechend zu bewerten ist aber auf
jeden Fall das steigende Risiko fiir Wasser-
und Dampfschlige oder reduzierte Ableitka-
pazititen durch mangelnde Kondensataus-
schleusung oder durchblasende Kondensat-
ableiter. In vielen Fillen bildet ein Audit zur
Aufnahme und Beurteilung des gesamten
Dampf- und Kondensatsystems eine sinnvol-
le Grundlage, um den Wartungsplan zu erar-
beiten bzw. anzupassen.

Verwendung von Reindampf

Um das Risiko fiir den Eintrag von uner-
winschten Stoffen in bzw. auf die Produkte
zu minimieren und damit die Prozesssicher-
heit zu erh6hen, bietet sich in vielen Le-
bensmittelanwendungen an, Reindampf als
Alternative zu gefiltertem bzw. kulinari-
schem Dampf zu verwenden. Dabei handelt
es sich um Dampf ohne chemische Zusitze.
Reindampf wird in einem Reindampferzeu-
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e Im Dampfsystem lauern zahlreiche Kontaminationsrisiken

I Im Reindampferzeuger sind alle medienbertihrenden Teile aus rostfreiem
Edelstahl ausgefiihrt

ger erzeugt, der letztendlich nichts anderes
als ein spezieller Warmeiibertrager ist. In
einem Reindampferzeuger sind alle medien-
berithrten Komponenten und Bauteile aus
nicht rostendem Edelstahl ausgeftihrt, was
auch fir das nachgeschaltete Reindampfnetz
mit allen Rohrleitungen und Armaturen gilt.
Damit ist ausgeschlossen, dass Korrosions-
produkte in die Prozesse oder die Produkte
gelangen. Zum Einsatz kommt bei der Rein-
dampferzeugung ausschlieBlich physikalisch
behandeltes Wasser ohne chemische Zusit-
ze, das enthdrtet und mittels Umkehrosmose
aufbereitet wird.

In der Lebensmittelindustrie findet oftmals
die (EG) Nr. 1935/2004 Anwendung, die
bei der Reindampferzeugung spezielle Dich-
tungsmaterialien und zugelassene Edelstahl-
qualitdten verlangt.

Nur wenn die Gesamtanlage den Prozessan-
forderungen entsprechend richtig geplant
und dimensioniert wurde und die Installati-
on gemdB der dampftechnischen Anforde-
rungen korrekt ausgeftihrt ist, stellt sich die
notwendige Dampfqualitit auch bei Rein-
dampfanwendungen ein. So wirken sich

kleine Fehler bei der Rohrleitungsfithrung
oder fehlende Isolierungen an Dampfleitun-
gen oder Armaturen wie Absperrventilen
oder Schmutzfingern sofort negativ auf die
Dampfqualitit aus.

In allen Reindampfnetzen gilt es, die
Dampfqualitit nahe am Optimum zu halten.
Dies ermoglicht eine effiziente Warmetiber-
tragung in Warmetbertragungsprozessen
sowie eine stabile Regelung mit hoher Re-
gelgtite, minimiertem Anlagenverschleil3,
Wartungsaufwand und Stillstandzeiten und
setzt letztlich Risiken und Gefahren herab.
www.prozesstechnik-online.de
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