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Schaumdynamiken in Destillationsanlagen

Bekampfungsstrategien prozessbeeinflussender Schaumstande

Problemstellung Losungen

Schaumbildungen fuhren mit am haufigsten zu Prozessprobleme in der « Ermitteln von schaumkritische Temperaturbereiche (>89.5°C)

Destillationsindustrie 1, 35 o
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Nachtelle bisheriger Maldnahmen: Temperature (°C)

« bautechnische Maknahmen oftmals nicht effektiv Abb. 2 Schaumbildung in Abhangigkeit der Maischetemperatur

 chemischen Antischaummittel gelangen in den natlrlichen Kreislauf und flahren ‘ Verringerung der thermischen Blasenentstehung im schaumkritischen

Temperaturbereich durch Reduktion der Heizleistung

zu Umweltproblemenl®l.
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Abb. 1 A priori Mechanismen zur Schaumentstehung bei der Destillation (blau) und i
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] Abb. 3 Standard-Destillationsprofil (A) und optimiertes Destillationsprofil (B) in Bezug
Material und Methoden zur Schaumbildung. Ubertritt von Schaumen in problematische Anlagenbereiche (roter

Fur die Untersuchung von Schaumbildungen in Destillationsanlagen wurde ein Preil). Schematische Darstellung des Leistungseintrags (blauer Bereich)

Abfindungsbrenngerat digitalisiert (Brennerei 4.0) und mit 25 technischen Ausblick

Sensoren zur Detektion von Prozessparametern und Schaumen ausgestattet. Zur « Erarbeitung von Methoden zur aktiven, mechanischen Schaumzerstorung mittels

mechanischen Schaumzerstorung wurden zusatzlich ein Beregnungssystem und Beregnung und Ultraschall

Ultraschallsonotroden integriert.

Weitere Informationen -
» Substratspezifische Losungskonzepte ‘ i,
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