s.154-197
Separaattorin rakenne ja toiminta

Johdettaessa maitoa separaattoriin kerma ja rasvaton maito erottuvat toisistaan pyorivan kuulan
ahtaissa levyvaleissa, joita on useita paallekkain. Tapahtumassa vaikuttavat samanaikaisesti seka
keskipakois- etta keskihakuvoima. Kuulan pyoriessa rasvaton maito sinkoutuu kuulan reunoille ja
rasvapallot lilkkuvat keskustaan pdin. Separaattoriin johdetaan lamminta (50-60 °C) raakamaitoa,
ja ulos tulee kermaa, jossa on rasvaa 35-45 prosenttia, ja kuorittua maitoa, jossa on viela hiukan
(0,05 prosenttia) rasvaa. Separointilinjan teho on 2 000-75 000 litraa tunnissa, ja teho vaihtelee
separaattorityypin mukaan.

Separaattori on keskipakoiskone, jonka paaosat ovat sahkomoottori, vaihdekoneisto, kuulan
akseli ja kuula. Kuulassa on levyt, joiden valissa erottaminen tapahtuu. Levyja on 100-240 kappa-
letta. Jokaisessa levyssa on 3-4 reikaa, jotka levyja paallekkain asetettaessa muodostavat kanavan
maidon nousua varten. Kuulassa on myos erotuslevy, joka jakaa kerman ja kuoritun maidon omiin
kanaviinsa, pohja, kansi, maidon sisaanmenoyhde ja erotettujen nesteiden poistokanavat.

1. Tdysmaito johdetaan separaattorin kuulan
sisaan.

2. Rasvapallot ja osa kuoritusta maidosta
liikkuvat siséénpain ja muodostavat
kerman.

3. Kerman ulosmenokanava.

4. Kuoritussa maidossa ei ole enda rasvaa.
Se liikkuu kuulassa ulos- ja ylospéin kohti
yldosassa sijaitsevaa ulosmenokanavaa.

5. Kuoritun maidon ulosmenokanava.
6. Limatila.

7. Kuulan paine poistetaan valilla, jolloin
limatilaan kertynyt sedimentti padsee
poistumaan. Sedimentti muodostuu mm.
suurista proteiini- ja likahiukkasista.

A Yksittdinen separaattorin kuulan kartiolevy
lahikuvassa.

Kuva 1 Separaattorin rakenne ja toimintaperiaate.

Separaattorista ulostulevan ker-

man maaraa voidaan saatia kuris- Separaattorin kdyttokohteita:

tamalla kerman ulostuloa. Kun ku- + epapuhtauksien poistaminen maidosta
ristusventtiilia avataan asteittain, « kerman separoiminen ldmpimasta (45-55 °C) tai kylmasta
kermapuolelta tulee yha enemman (5°C) maidosta

kermaa ulos mutta samalla sen ras-
vapitoisuus laskee. Haluttu rasva-
pitoisuus saadaan kermapuolen
virtausta saatamalla. Kaytannossa
virtauksen saaté tapahtuu rasvatto- « jaannosrasvan erottaminen kirnumaidosta
man maidon vastapaineen saadon ja + rahkan valmistus.

kerman kuristusventtiilin avulla.

+ bakteerien ja bakteeri-itididen poistaminen juustola-
maidosta

« kaseiinihiukkasten tai rasvan poistaminen juustoherasta
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