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Mohn GmbH

Innovative Industriewaschanlage
optimiert Reinigungsprozesse

Seit tiber 50 Jahren steht das Familienunternehmen ,,Bahlmann” fir hochste Qualitit in der
Kalbfleischproduktion. Im August 2022 setzte das Unternehmen einen Meilenstein fir Effizi-
enz und Nachhaltigkeit mit der Inbetriebnahme einer hochmodernen 3-Tank Waschanlage von
Mohn. Diese Anlage mit einer Lange von 26 Metern ermdéglicht die effiziente Reinigung von
Euronorm-Behaltern im Durchlaufverfahren und beinhaltet innovative Funktionen wie Etiket-

tenentfernung und Trocknung.

ie Herausforderung bestand in
D der Reinigung und Trocknung

von E1 und E2 Euronorm-Be-
hdltern mit einer Kapazitdt von 1.000
Behiltern pro Stunde. Ein zentraler Fo-
kus lagdabei auf der Entwicklung einer
Anlage, die die hohe Verfiigbarkeit von
Euronorm-Behiltern bewdltigen kann.
Speziell fiir diese Anforderungen wurde
die 3-Tank Waschanlage von Mohn aus
Meinerzhagen entworfen. Ihre hoch-
moderne Technologie und der effizien-
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te Durchlaufprozess ermdoglichen laut
Hersteller eine optimale Auslastung und
steigern entscheidend die Produktivitét
des Familienunternehmens Bahlmann-
Kalbfleisch. Die einspurige Behélter-
beférderung durch die Anlage, begin-
nend quer im Einlaufbereich und spater
langs nach der Antriebstrennzone mit
Drehvorrichtung, stellt sicher, dass die
Industrie-Waschanlage  platzsparend
und dennoch effizient konstruiert ist.
Dieses intelligente Behilterhandling

ermoglicht eine kontinuierliche und
reibungslose Reinigung der Behilter,
insbesondere im Hinblick auf die Etiket-
tenentfernung, so Mohn.

Etikettenentfernungsrate
von 90%

Die Etikettenentfernung von allen vier
Seiten der Behalter, inklusive der riick-
standslosen Beseitigung samtlicher Kle-
bereste, stellt eine Herausforderung dar,



die von der Industrie-Waschanlage von
Mohn mithilfe innovativer Pumpen-
und Diisentechnik erfolgreich bewaltigt
wurde. Die Anlage gewahrleistet Mohn
zufolge eine Etikettenentfernungsra-
te von mindestens 90% an den Quer-
und Léngsseiten der Behilter. ,Dieser
Schritt ist entscheidend, um sicherzu-
stellen, dass die Behdlter vollstandig
von Etiketten und Kleberesten befreit
werden, was die Wiederverwendbarkeit
und Hygiene der Behélter in der Kalb-
fleischproduktion gewéhrleistet’, so
die Meinerzhagener. Die Nutzung der
Abwérme aus der Biogasanlage durch
einen effizienten Warmetauscher un-
terstreicht einen weiteren nachhaltigen
Aspekt der Anlage. Diese intelligente
Nutzung der erzeugten Abwéarme dient
dazu, die Industrie-Waschanlage zu be-
heizen, und tragt nicht nur zur Energie-
effizienz bei, sondern minimiert auch
den dkologischen FufSabdruck der Pro-
duktion. Die Industrie-Waschanlage
setzt bei Bahlmann einen neuen Stan-
dard in puncto Wassereffizienz, indem
sie mit einem minimalen Verbrauch
von hochstens 0,6 Litern Wasser pro
Behilter bei voller Auslastung nicht nur
brancheniibliche Standards tbertrifft,
sondern auch das Engagement beider
Unternehmen fiir umweltbewusste Pro-
zesse unterstreicht.

Entfernung von Kleberesten.

Die Zuverldssigkeit und Kontrollierbar-
keit der Industrie-Waschanlage werden
durch einen integrierten Druckwéchter
gewdhrleistet, der Abweichungen vom
vorgegebenen Druck sofort erkennt.
Zur unmittelbaren Meldung dieses Zu-
stands wurde ein Siemens S7-System
mit einer LED-Signalampel integriert.
Diese préventive Uberwachung sichert
eine kontinuierliche Qualitdtssicherung
wiahrend des Betriebs. Das automatische

Hygiene

Tankbefiillungssystem der Industrie-
Waschanlage, gesteuert durch eine in-
dividuell programmierbare Zeitsteue-
rung, ermdglicht laut Mohn die effiziente
Vorbereitung der Anlage vor Arbeitsbe-
ginn, einschliefllich der automatischen
Verschlussfunktion des Tanks nach Ab-
schluss des Prozesses. Dieser automati-
sierte Ansatz optimiert nicht nur den Be-
triebsablauf, sondern trégt auch dazu bei,
menschliche Fehler zu minimieren.  »

Herausforderungen der Etikettenentfernung

In der Fleischwarenindustrie stehen Unter-
nehmen, insbesondere im Kontext der Rei-
nigungsprozesse von Euronormbehaltern,
vor spezifischen Herausforderungen und
Kundenanspriichen. Ein zentraler Punkt
betrifft die Entfernung von Klebeetiketten
auf den Behaltern. Kunden in dieser Bran-
che legen groBen Wert auf eine effiziente
und riickstandslose Etikettenentfernung,
da dies direkte Auswirkungen auf die
Hygiene und Wiederverwendbarkeit der
Behdlter hat. Die Problematik besteht dar-
in, dass Euronormbehdlter oft mit Klebeeti-
ketten versehen sind, die verschiedene
Informationen zu den gelieferten Fleisch-
waren enthalten. Diese Etiketten miissen

im Reinigungsprozess vollstandig entfernt
werden, um eine griindliche Sduberung
der Behalter zu gewahrleisten. Hierbei ist
nicht nur die quantitative Entfernungsrate
entscheidend, sondern auch die Qualitit
der Entfernung, um sicherzustellen, dass
keine Kleberiickstdnde auf den Behéltern
verbleiben. Kunden in der Fleischwaren-
industrie haben daher den Anspruch, dass
die eingesetzten Reinigungsanlagen eine
hohe Etikettenentfernungsrate aufwei-
sen und gleichzeitig schonend mit den
Behéltern umgehen, um Beschédigungen
zu vermeiden. Zudem spielt die Geschwin-
digkeit des Reinigungsprozesses eine
entscheidende Rolle, da eine effiziente

Behalterreinigung die Gesamtprodukti-
onsabldufe optimiert. Innovative Lésun-
gen und Technologien, die gezielt auf die
Bediirfnisse der Fleischwarenindustrie
zugeschnitten sind, werden daher von
den Kunden bevorzugt. Eine erfolgreiche
Industriewaschanlage muss nicht nur die
Herausforderungen der Etikettenentfer-
nung bewaltigen, sondern auch Aspekte
wie Wassereffizienz, Trocknungseffektivitét
und umweltfreundliche Prozesse beriick-
sichtigen. Damit wird nicht nur die Hygi-
ene und Qualitat der Behélterreinigung
verbessert, sondern auch den Anforderun-
gen an nachhaltige Produktionspraktiken
Rechnung getragen.
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Effiziente Reinigung
und Trocknung der Behilter

Die 8oo mm lange Einlaufzone, inklu-
sive Grobschmutzabwurf, startet mit
einem separat angetriebenen 180° For-
derband. Sie gewdhrleistet, dass Behal-
ter, die vor dem Reinigungsprozess nicht
vollstandig entleert wurden, ordnungs-
gemdfl entleert werden konnen. Die
Vorwasch- und Einweichzone, mit einer
Léange von 10.800 mm und einem 1.000
Liter Trommelfiltertank, spielt eine ent-
scheidende Rolle bei der Reinigung und
Vorbereitung der Behalter fiir die Etiket-
tenentfernung. Die effiziente Nutzung
der Abwdrme aus den nachgelagerten
Reinigungszonen tragt zusitzlich zur
Optimierung des Reinigungsprozesses
bei, so die Mohn GmbH.

Die Hauptwaschzone, mit einer Lin-
ge von 3.600 mm, bildet das Herzstiick
der Industrie-Waschanlage. Hier erfolgt
die eigentliche Reinigung der Behdl-
ter, inklusive der Etikettenentfernung
an den Stirnseiten. Dank der elektri-
schen Beheizung des Waschtanks und
der Verwendung einer Edelstahlkrei-
selpumpe wird laut Hersteller hochs-
te Effizienz und Reinigungskraft ge-
wihrleistet. Die Antriebstrennzone mit
Drehvorrichtung ist entscheidend fiir
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die Ausrichtung der Behilter von der
Quer- auf die Langsrichtung. Diese Zo-
ne spielt eine bedeutende Rolle im Be-
forderungsprozess der Behdlter durch
die Anlage. Hier erfolgt die Rotation
der Behdlter von der quer verlaufen-
den Richtung im Einlaufbereich auf die
langsseitig verlaufende Durchlaufrich-

DIREKT ZUM VIDEO

tung. Die Spiilzone, mit einer Lange von
3.600 mm, markiert den finalen Reini-
gungsschritt, der auch die Etiketten-
entfernung beinhaltet. Ein dedizierter
Trommelfiltertank in Kombination mit
einer leistungsstarken Edelstahlkreisel-
pumpe gewihrleistet eine griindliche
Spiilung der Behilter.

Die entfernten
Etiketten werden
iiber seitlich
integrierte Trommel-
filter ausgetragen.

Durch innovative Pumpen- und Dii-
sentechnik gewdhrleistet die Indus-
trie-Waschanlage eine Etikettenent-
fernungsrate von mindestens 90%
an den Quer- und Lédngsseiten der
Behilter, so Mohn. Die effiziente
Trocknungszone stellt einen weite-
ren entscheidenden Schritt dar, um
sicherzustellen, dass die gereinigten
Behdlter schnell einsatzbereit sind.
Dank leistungsstarker Ventilatoren
mit elektrischer Beheizung und spe-
ziellen Luftdiisen wird ein Trock-
nungsergebnis erzielt, bei dem le-
diglich 6g Restfeuchte verbleiben,
nur 180 Sekunden nach Verlassen der
Trocknungszone.

Bahlmann Kalbfleisch hat sich auf die
hochwertige Produktion und Verar-
beitung von Kalbfleisch spezialisiert.
Mit langjéhriger Erfahrung in der
Fleischbranche setzt das Unterneh-
men auf nachhaltige und artgerech-
te Aufzuchtmethoden, um qualitativ
erstklassiges Kalbfleisch zu liefern.
Bahlmann Kalbfleisch legt aufier-
dem groflen Wert auf Transparenz
entlang der Lieferkette und pflegt
enge Partnerschaften mit Landwir-
ten, um héchste Standards in Bezug
auf Tierwohl und Produktqualitdt zu
gewdhrleisten. ]
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