VISKOSITATSUBERSICHT

o3

Medium Viskositat Temperatur Medium Viskositét Temperatur
Alkydharze 500-3.000 mPas 202C Molke 800-1.500 mPas 40 °C
Apfelmus 1.500 mPas ROFC Motorens| SAE 5W 50 mPas 0 °C
Babynahrung 1.400 mPas 40 °C Motorens| SAE 10W 100 mPas 20 °C
Baumwolld| 60 mPas ROF°C Motorens| SAE 20W 160 mPas R0°C
Bienenhonig 2.000 mPas 40 °C Motorens| SAE 30 380 mPas POIC
Bierhefe 370 mPas 202C Motorend| SAE 40 600 mPas 7l0){e
Bratensof3e 110 mPas 80 °C Motorend| SAE 50 900 mPas 0 °C
Butter 30.000 mPas 10C Motorend| SAE 90 700 mPas 20°C
Butterfett 45 mPas 40°C Motorend| SAE 140 2.300 mPas 20 °C
Butterrahm, saver 550 mPas R01°C Natronlauge 50% 45 mPas ROIC
Dipropylenglykol 107 mPas 20°C Olséure 40 mPas 20 °C
Druckfarben 550-2.200 mPas A0=C Olivensl 85 mPas 0 °C
Erdnusssl 40 mPas 40 °C Palmsl 130 mPas 20)°C
Flussigei 150 mPas 4546 Paraffinemulsion 3.000 mPas RO°C
Flussigseife 85 mPas 60 °C Polyesterharz 3.000 mPas BOIC
Flissigwachs 500 mPas 90 °C Polyglyzerincaprinat 6.000-7.000 mPas 154e
Fruchtmaische 600 mPas RO C Polymerl&sung 20.000 mPas 0 °C
Fruchtsaft 50 mPas 20)°C Polyol (A-Komponente) 85.000 mPas llo°C
Fruchtkonzentrat 1.500 mPas ROI°C Polyol, unpigmentiert 500-5.000 mPas O°C
Gelatine 1.200 mPas 45°C Pudding 1.000 mPas 40 °C
Gemiisesuppe 430 mPas Z0){e Rahm 30-50% Fettgehalt 15-115 mPas 20 °C
Glukose 4.300-6.800 mPas =30 °C Rapsél 160 mPas 0 °C
Glykol 20 mPas 20)°C Reinigungsemulsion 1.500 mPas 70 °C
Glyzerin 100% 4.500 mPas 10Ne Rizinussl 2.420 mPas l0F°C
Glyzerin 100% 1.490 mPas 20)°C Rizinussl 1.000-1.500 mPas 20 °C
Handcreme 8.000 mPas 20)°C Salatdressing 1.300-2.600 mPas 20 °C
Harzlésung 7.100 mPas O C Schaumspeise 1.500 mPas 40 °C
Joghurt 150 mPas 40 °C Schmelzkése 30.000 mPas 60 °C
Kakaobutter 50 mPas 60RC Schmiers| 60-200 mPas 0°C
Kakaomasse 4.000 mPas R01°C Schokoladenkonfitiire 2.600 mPas 40 °C
Kaliumhydroxid 67 mPas 20°C Schokoladensof3e 280 mPas 50)°C
Knochena! 300 mPas ROFC Schweinefett 65 mPas 40 °C
Kokosnussal 80 mPas 20)°C Shampoo 3.000 mPas R0I°C
Kondensmilch 80 mPas 40 °C Sojadl 80 mPas 0 °C
Kondensmilch, gezuckert 6.100 mPas RO=C Sojadl, behandelt 600-800 mPas 0 °C
Konfitire 8.500 mPas 20)°C Speised| 65 mPas 20)°C
Lacke (25% Pigmente) 3.000 mPas 20 °C Starkeldsung 25 °Baumé 300 mPas 20 °C
Latexemulsion 200 mPas 20)°C Tomatenketchup 1.000 mPas 30 °C
Lebertran 35 mPas 40°C Tomatenmark 195 mPas 0 °C
Leinsamend| 55 mPas R01°C Transformatorendl 75 mPas [102°C
Liksre 10-100 mPas 20°C Transformatorend! 30 mPas 20eC
Maissl 30 mPas GOEC Turbinendl 300-1.100 mPas RO-C
Malzextrakt 9500 mPas 20 °C Vitaming| 4.500 mPas [0)°C
Maschinend! leicht 150 mPas O C Walsl 100 mPas RO°C
Maschinens| schwer 600 mPas 20 °C Wasserlack 900 mPas 20)°C
Mayonnaise 2.000 mPas 20eC Zahn-Haftmittel 30.000 mPas 20°C
Melasse 80 °Bx 10.000 mPas RO C Zahnpasta 70.000 mPas 40 °C
Melasse 83 °Bx 50.000 mPas 20)°C Zuckerldsung 65 °Bx 120 mPas e
Melasse 85 °Bx 100.000 mPas 0 °C Zuckerldsung 70 °Bx 400 mPas 0 °C

Bei den genannten Medien handelt es sich um Fallbeispiele, deren Viskositét sich durch andere Zusammensetzungen bzw. Temperaturen
wesentlich veréindern kann. Optimale Sicherheit, dass die richtige Pumpe ausgewdhlt wurde, bringt immer ein Test vor Ort. Dies gilt
besonders fir ,Nicht-Newtonsche Flissigkeiten”, deren Viskositéit sich nicht exakt bestimmen Iésst und die sich wéhrend des Pumpvorganges
wesentlich veréndert (Strukturviskositéit). Unser AuBendienst steht lhnen deshalb fiir eine perssnliche Vorfihrung immer zur Verfiigung.



