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Filtration in Stufen fir besten Kase-
geschmack und lange Haltbarkeit

Eine 2-stufige Vorfiltration schiitzt die teuren Membran-
filte-Module bei der Reinigung von Salzlake inner-
halb der Kdseherstellung. Das komplexe Filtrations-
verfahren eignet sich optimal, um Fette, Proteine
und Laktose sowie Hefe- und Schimmelpilze aus der
Lake abzutrennen. Das Baden der Kédselaibe in Salz-

die Produktqualitdt und hat Einfluss auf Textur und

Geschmack des Kases. Als Vorfilter werden Wolftechnik :
WTBF85-Beutelfiltergehduse mit WFB-Standardfilter- :
. The filter lifetime can be extended by using the
. innovative pleated filter bags WFB-1AP or

. WFB-2IP.

beuteln eingesetzt. Eine Standzeitverldngerung
ergibt sich durch Einsatz der innovativen, gefalteten
Filterbeutel WFB-1AP oder WFB-2IP.

Die Herstellung von Kése lauft in mehreren Schritten ab.
. Starting with the fermentation (coagulation) of the milk
by adding rennet or lactic acid bacteria. The so-called

: Cheese curd is made from precipitated milk protein

© (casein). Centrifugal force separates the Cheese curds
: from the watery part of the milk, the whey. Depending
: on the type of cheese, Cheese curd grains of different
. sizes are cut from the Cheese curd. The grain size
KorngréRe hat Einfluss auf den Trockenmassegehalt des :

Beginnend mit der Fermentation (Dicklegung) der Milch
durch das Zufligen von Lab oder Milchsaurebakterien.
Es entsteht der sogenannte Kasebruch aus ausgefalltem
Milcheiweils (Casein). Durch Zentrifugalkraft wird der
Bruch von dem wassrigen Teil der Milch, der Molke
getrennt. Aus dem Kasebruch werden je nach Kasesorte
unterschiedlich grofde Bruchkdrner geschnitten. Die

Kases.

Bevor der Kase im letzten Herstellungsschritt im Reife-
keller bei einer definierten Temperatur und relativen
Luftfeuchte je nach Kéasesorte unterschiedlich lange
reift, wird der Bruch noch in die entsprechende Form
gepresst und in Salzlake gebadet. Die Lake ist eine
Losung aus reinstem Steinsalz in Wasser. Deren Salz-
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. Filtration in stages for best cheese
- flavor and long shelf life

. A 2-stage pre-filtration protects the expensive

: membrane filter modules when cleaning brine

. during cheese production. The complex filtration
© process is ideal for separating fats, proteins and

. lactose as well as yeast fungi and mold from the
© brine. Bathing the cheeses in brine is part of the

lake ist Teil des Herstellungsprozesses. Es verbessert :
: quality and influences the texture and taste of the

manufacturing process. It improves the product

cheese. Wolftechnik WTBF85 bag filter housings
with WFB standard filter bags are used as prefilters.

The production of cheese takes place in several steps.

influences the dry matter content of the cheese.

. Before the cheese matures in the last production

: step in the maturing cellar at a defined temperature

: and relative humidity for different periods of time,

: depending on the type of cheese, the Cheese curd

© is pressed into the appropriate shape and bathed in

© brine. The brine is a solution of the purest rock salt in

. water. Their salt content is between 16 and 20 percent.

Das Baden im Salzbad ist Standard innerhalb der K&seherstellung, wie hier mit manueller
Beschickung. Die Salzlake hat einen erheblichen Einfluss auf den Geschmack und die Konsi-
stenz der Kaselaibe. Jede Kédsesorte hat unterschiedliche Verweilzeiten im Salzbad. Zwischen
wenigen Stunden und mehreren Tagen. Weil sich in der Salzlake Kasepartikel und Reste des
Steinsalzes sowie Fette, Proteine, Laktose, aber auch Hefe- und Schimmelpilze ansammeln,
muss die Lake kontinuierlich gereinigt werden. Eine praktische und umweltfreundliche
Methode dafr ist die Filtration.

Bathing in a salt bath is standard within cheese production, as here with manual loading. The
brine has a significant impact on the flavor and texture of the cheese. Depending on the type
of cheese, the cheese loaves stay in the brine bath for different lengths of time. Between a
few hours and several days. Because cheese particles and residues of rock salt as well as
fats, proteins, lactose, but also yeast fungi and mold accumulate in the brine, the brine has to
be cleaned continuously. A practical and environmentally friendly method for this is filtration.
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gehalt zwischen 16 und 20 Prozent liegt. Das Baden im
Salzbad ist Standard innerhalb der Kaseherstellung. Fur
kleine Anlagen mit manueller Beschickung. Bei industri-
ellen Grofsanlagen mit automatischer Beschickung.

Jede Kasesorte hat unterschiedliche Verweilzeiten im
Salzbad. Zwischen wenigen Stunden und mehreren
Tagen. Auch die Temperatur der Lake hat einen Einfluss.
Das Bad bringt Salz in die Kaselaibe ein, entzieht der
Masse weiter Molke. Fordert die spatere Rinden-
bildung, die den Laib vor Austrocknung, Schimmel-
bildung und Aromaverlust schutzt. Auch ist die Rinde
fur die typischen Locher im Kase verantwortlich. Die
Salzlake hat somit einen erheblichen Einfluss auf den
Geschmack und die Konsistenz der Kaselaibe.

Sauberes Salzbad fiir hohe Qualitat

Weil sich in der Salzlake Kasepartikel und Reste des
Steinsalzes sowie Fette, Proteine, Laktose, aber auch
Hefe- und Schimmelpilze ansammeln, muss diese
kontinuierlich gereinigt werden. Eine Erneuerung des

Salzbades ware zu kostspielig. Die Reinheit der Lake hat :
. life of the finished product at the end consumer. If not

: treated properly, it can contain large amounts of un-

: wanted microorganisms. Because the organic compo-

: nents from the cheese abrasion that are concentrated in
© the brine form an ideal breeding ground for microorgan-
: isms. A highly suitable process for cleaning the salt bath
: is membrane filtration as microfiltration. A practical and

. environmentally friendly method of removing contami-

. nants. Unlike the thermal treatment process (heating

: to kill microorganisms), filtration does not cause any

: change in the chemical composition of the brine. There

- Is also no risk of denaturing the proteins and changing

sogar einen Einfluss auf die Haltbarkeit des fertigen
Produktes beim Endverbraucher. Nicht richtig aufbereitet
kann sie groRe Mengen unerwinschter Mikroorganismen
enthalten. Weil die in der Salzlake aufkonzentrierten
organischen Bestandteile vom Kaseabrieb flr Mikro-
organismen einen idealen Nahrboden bilden. Ein sehr
gut geeignetes Verfahren zur Reinigung des Salzbades
ist die Membranfiltration als Mikrofiltration. Eine prakti-
sche und umweltfreundliche Methode zur Entfernung
von Verunreinigungen. Im Gegensatz zum thermischen
Aufbereitungsverfahren (Erhitzen zur Abtdtung von
Mikroorganismen) verursacht eine Filtration keine

Anderung der chemischen Zusammensetzung der Lake.

Schema der Filtration von Salzlake

bei der Kaseherstellung

1. Salzbad mit Kase

2. Pumpe

3. 2-stufige Vorfiltration mit Beutelfilter
4. Mikrofiltration (Membranfilter)

Scheme of the filtration of brine

in the production of cheese

1. Brine bath with cheese

2. Pump

3. 2-stage pre-filtration with filter bags
4. Microfiltration (membrane filter)
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Food & Beverages

PRODUCTION OF CHEESE

. Bathing in a brine bath is standard within cheese
. production. For small systems with manual loading.
: For large industrial plants with automatic loading.

: Depending on the type of cheese, the cheese

. loaves stay in the brine bath for different lengths of

: time. Between a few hours and several days. The

: temperature of the brine also has an influence. The

: bath introduces salt into the cheese loaves and further
. extracts whey from the mass. Promotes later rind

. formation, which protects the loaf from drying out,

: mold formation and loss of aroma. The rind is also

. responsible for the typical holes in the cheese. The

. brine therefore has a significant influence on the taste
© and consistency of the cheese loaves.

. Clean salt bath for high quality

. Because cheese particles and residues of rock salt as

. well as fats, proteins, lactose, but also yeast fungi and
: mold accumulate in the brine, it has to be cleaned

. continuously. A renewal of the salt bath would be too

expensive. The purity of the brine even affects the shelf

the pH value.

Die variablen WTBF85-Beutelfiltergehause
kommen als 2-stufige Vorfiltration zum Schutz
der Membranfilte-Modulezum Einsatz.
Eingesetzt werden WFB-Standardfilterbeutel
oder die innovativen, gefalteten Filterbeutel.

Die Gehause sind entsprechend der Anforderung
in den Molkereien modifizierbar.

The variable WTBF85 bag filter housings are
used as a 2-stage pre-filtration to protect the
membrane filter modules. WWFB standard filter
bags or the innovative, pleated filter bags are
used. The housings can be modified according
to the requirements in the dairies.
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Auch besteht nicht die Gefahr einer Denaturierung der
Proteine (Eiweilde) und der Anderung des pH-Werts.

Bei dem physikalischen Trennverfahren der Mikrofiltration
liegt die Porengrofde des Membranstoffs zwischen 0,1
und 5 pm. Sicher herausgefiltert werden Schwebstoffe,
Bakterien und Fettklgelchen. Ausgefihrt als Cross-
Flow-Filtration (Querstrom-Filtration) bildet sich auf-
grund einer turbulenten Stromung und hoher FlieRge-
schwindigkeit an der Filteroberflache kein Filterkuchen.
Das zu filtrierende Fluid wird parallel zur Membran
gepumpt und das gereinigte Filtrat (Permeat) quer zur
Flie3richtung abgezogen. Die in der Lake enthaltenen
Verunreinigungen werden in dem die Membran nicht
passierenden Teil des Flussigkeitsstroms (Retentat)
konzentriert.

Vorfiltration schiitzt Membranfilter

Neben geringen Wartungskosten ergibt sich aus der
Betriebsart eine lange Lebensdauer der Membranen.
Grundvoraussetzung dafur ist die kontinuierliche
Filtration der feststoffhaltigen Suspension. Ein fihrender
Spezialist im Bereich Kasereitechnik des Maschinen-
und Anlagenbaus mit weltweiten Projekten in der
Késerei- und Lebensmittelindustrie setzt zum Schutz
der sehr teuren Membranfilte-Module und fir lange
Standzeiten Wolftechnik WTBF85-Beutelfiltergehduse
mit WFBStandardfilterbeuteln flr eine zweistufige

Vorfiltration ein. Die Beutelfiltergehduse mit Klappdeckel :
sind aus Edelstahlguss gefertigt. Im Innern der Gehause :
. basket made of stainless steel mesh and with a spring-
. supported press-on device for the retention and sealing
. of the filter bags.

befindet sich ein Druckaufnahmekorb aus Edelstahl-
gewebe und eine federunterstitzte Andrickvorrichtung
zur Aufnahme und Abdichtung der Filterbeutel.
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. In the physical separation process of microfiltration, the
. pore size of the membrane material is between 0.1 and
© 5 um. Suspended matter, bacteria and fat globules are

: reliably filtered out. Designed as a cross-flow filtration,

© no filter cake is formed on the filter surface due to a tur
. bulent flow and high flow speed. The fluid to be filtered
: is pumped parallel to the membrane and the cleaned

. filtrate (permeate) is drawn off at right angles to the

. direction of flow. The impurities contained in the brine

. are concentrated in the part of the liquid flow that does
: not pass through the membrane (retentate).

. Pre-filtration protects membrane filter

. In addition to low maintenance costs, the operating

: mode results in a long service life for the membrane.

. The basic prerequisite for this is the continuous filtration
. of the suspension containing solids. A leading specialist
. in the field of cheese making technology in mechanical

. and plant engineering with global projects in the cheese
: making and food industry uses Wolftechnik WTBF85

© bag filter housings with WFB standard filter bags for a

© two-stage pre-filtration to protect the very expensive

: membrane. And for a long lifetime of the membrane.

The bag filter housings with casted hinged cover are
made of stainless steel. Inside the housing there is a

Beim WFB-1AP Filterbeutel handelt es sich um einen einlagigen, gefalteten
Filterbeutel mit NMO-Stlitzgewebe. Durch die hohe Faltung steigt die Filter
flache um den Faktor 2,5 im Vergleich zu herkdmmlichen Filterbeuteln.
Durch die spezielle Faltung haben die gefalteten Filterbeutel von Wolftechnik
im Vergleich zu Standardfilterbeuteln eine groRere Oberflache. Die Standzeit
verlangert sich linear zur GroRe der Filterflache.

The WFB-1AP filter bag is a single-layer pleated filter bag with NMO net
support. Due to the high pleats, the filter surface increases by a factor of 2.5
compared to conventional filter bag. Due to the special pleats, the pleated
filter bags from Wolftechnik have a larger filter surface area compared to
standard filter bags. The filter lifetime increases linearly with the size of the
filter surface area.
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Eine zweistufige Filtration wird immer dann durchge-
fuhrt, wenn eine grofRe Bandbreite unterschiedlicher
Fraktionen abzutrennender Feststoffen im Zulauf
vorhanden ist. Die groben Bestandteile werden in der
ersten, die feineren in der zweiten Stufe abgetrennt.
Das entlastet die Endfilterstufe und die Filterwechsel-
zyklen sind langer. Die variablen WTBF85-Beutelfilter-
gehause sind entsprechend der Anforderung in den
Molkereien modifizierbar. Die Ein- und Austrittsan-
schllsse kdnnen mit Milchrohrverschraubungen aus-
geflhrt und die Gehause mit Salzlakebestandigen
Ad-Edelstahlklappschrauben vorsehen werden. Fur
unterschiedlich grofde Salzbader sind die Filtergehduse
fur Durchsatzleistungen von 10 m3/h bis 25 m3/h
geeignet. Hohere Durchsatzleistungen werden mit
parallel geschalteten Gehausen abgedeckt.

Die Beutelfiltration der Salzlake ist in die Gesamtanlage
integriert (siehe Anlagenschema Abb. 3). In

den Beutelfiltern werden 100 % des zulaufenden
Mediums aufbereitet. Das gereinigte Filtrat wird in

den Feed (FlUssigkeitsstrom aus Salzlake) rickgefahrt.

Gefaltete Filterbeutel als Innovation

Im Prozess durfen nur hochwertige und anwendungs-
konforme Materialien verwendet werden. Die einge-
setzten Filterbeutel von Wolftechnik sind zu 100 % aus
lebensmittelkonformem Polypropylen (PP) gefertigt und
mit den entsprechenden Zertifikaten fur die Lebensmit-
tel-Konformitatserklarung nach der Verordnung (EU) Nr.
10/2011 ausgestattet. Alle Nahte sind Ultraschall-ge-
schweildt, nicht genaht und haben den stabilen, sicher
abdichtenden Wolftechnik-Abdichtkragen fur einfaches
Handling der Filterbeutel beim Filterwechsel.

Hohere Standzeit und Filtratqualitat.

Filterbeuteln.
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. A two-stage filtration is always carried out when there

: Is a wide range of different fractions of solids to be

. separated in the feed. The larger components are sep-

© arated in the first stage, the finer ones in the second

© stage. This relieves the final filter stage and the filter

: change cycles are longer. The variable WTBF85 bag filter
: housing can be modified according to the requirements
© in the dairies. The inlet and outlet connections can be

: made with milk pipe fittings and the housings can be

. provided with brine-resistant A4 stainless steel screws
. on the hinged cover. The filter housings are suitable for
. flow rates of 10 m%h to 256 m%h for salt baths of differ-
: ent sizes. Higher flow rates are covered with housings

: connected in parallel.

© The bag filtration of the brine is integrated into the sys-
. tem (see system diagram Fig. 3). 100% of the incoming
: medium is processed in the bag filters. The cleaned

. filtrate is returned to the feed (liquid stream from brine).

Pleated filter bags as an innovation

© Only high-quality and application-compliant materials

: may be used in the process. The filter bags used by

. Wolftechnik are made from 100 % food-grade polypro-
. pylene (PP) and come with the relevant certificates for
. the food declaration of conformity in accordance with

. Regulation (EU) No. 10/2011. All seams are ultrasoni-

. cally welded, not sewn. All filter bags have the stable,
. securely sealing Wolftechnik collar ring seal for easy

. handling when changing the filter.

Der WFB-2IP Filterbeutel ist ein doppellagiger Filterbeutel mit innen liegender
Faltung. Hier verdoppelt sich die verfigbare Filterflache. Gleichzeitig erhoht
sich durch die Konstruktion die Filtratqualitat im Vergleich zu herkdmmlichen

Longer filter lifetime and higher filtrate quality.

The WFB-2IP filter bag is a double-layered filter bag with internal pleats.

The available filter surface area is doubled here. In addition, the construction
increases the filtrate quality compared to conventional filter bags.
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Filtriert wird in Stufe 1 mit Filterbeuteln Typ WFB-2-PO-P
(2 = Grolse 0,5 m2 Filterflache; PO = Polypropylen-Vlies;
P = Polypropylen-Abdichtkragen) mit Filterfeinheiten
zwischen 25 und 50 pym. In der 2. Stufe kommen Filter
beutel Typ WFB-2-PO-P mit Filterfeinheiten zwischen

5 und 10 um zum Einsatz. Die Kombination bietet einen
optimalen Schutz der Membranfilte-Module und eine
lange Standzeit. Zu den vorgenannten Standardfilter-

beuteln von Wolftechnik bieten die gefalteten Filterbeutel :
: manufacturer's pleated filter bags, type WFB-1AP and

. type WFB-2IF, offer an innovation in this application.

. Due to the special pleats, they have a larger filter

: surface area compared to standard filter bags. The filter
. lifetime increases linearly with the size of the filter

© surface area.

Typ WFB-1AP und Typ WFB-2IP des Filtersystemherstel-
lers eine Innovation bei dieser Anwendung. Durch die
spezielle Faltung haben sie im Vergleich zu Standard-
filterbeuteln eine groRere Oberflache. Die Standzeit
verlangert sich linear zur GroRRe der Filterflache.

Beim WFB-1AP Filterbeutel handelt es sich um einen
einlagigen, gefalteten Filterbeutel mit NMOStltzgewebe.
Durch die hohe Faltung steigt die Filterflache um den
Faktor 2,5 im Vergleich zu herkémmlichen Filterbeuteln.
Der WFB-2IP Filterbeutel ist ein doppellagiger Filter-
beutel mit innen liegender Faltung. Hier verdoppelt sich
die verflgbare Filterflache. Gleichzeitig erhdht sich
durch die Konstruktion die Filtratqualitat im Vergleich zu
herkdmmlichen Filterbeuteln. Wie alle Filterbeutel von
Wolftechnik besitzen die innovativen, gefalteten Filter-
beutel einen Abdichtkragen mit zusatzlicher weicher
Dichtlippe auf der Oberseite und verfugen Uber alle
wichtigen Zertifikate fir den Kontakt mit Lebensmitteln.

Lebensmitteln.

Maximum sealing for best quality.
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Wolftechnik Filtersysteme GmbH & Co.KG
Malmsheimer Stral3e 67 - 71263 Weil der Stadt - Tel +49 (0

Maximale Abdichtung fur beste Qualitat.

Wie alle Filterbeutel von Wolftechnik besitzen die innovativen, gefalteten
Filterbeutel einen Abdichtkragen mit zusatzlicher weicher Dichtlippe auf der
Oberseite und verfligen Uber alle wichtigen Zertifikate fir den Kontakt mit
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. In stage 1, filtering is done with filter bags type WFB-

: 2-PO-P (2 = size 0.5 m? filter surface area; PO = poly-

: propylene fleece; P = polypropylene collar ring seal)

© with filter rations between 25 and 50 um. In the second
© stage, filter bags of type WFB-2-PO-P with filter rations

: between 5 and 10 um are used. The combination offers

: optimal protection for the membrane filter modules and
. a long filter lifetime. In addition to the aforementioned

standard filter bags from Wolftechnik, the filter system

: The WFB-1AP filter bag is a single-layer pleated filter

: bag with NMO net support. Due to the high pleats, the
. filter surface increases by a factor of 2.5 compared to

. conventional filter bags. The WFB-2IP filter bag is a

. double-layered filter bag with internal pleats. The

. available filter surface area is doubled here. In addition,

: the construction increases the filtrate quality compared
. to conventional filter bags. Like all filter bags from

. Wolftechnik, the innovative pleated filter bags have a

© collar ring seal with an additional soft sealing lip on the

© top and have all the important certificates for contact

: with food.

Like all filter bags from Wolftechnik, the innovative pleated filter bags have
a collar ring seal with an additional soft sealing lip on the top and have all
the important certificates for contact with food.
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