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Inline zum Optimum

Herstellungsprozesse in Echtzeit iiberwachen

Angefangen bei der
Milchaufbereitung tiber
die Kaseherstellung bis
hin zur Molkeverarbeitung
gehoren Inline-Messver-
fahren langst nicht mehr
zum exotischen Repertoire
der Qualitatssicherung.
Mit dem System LiquiSonic
von SensoTech werden
Informationen dber Iden-
titat und Konzentration
von Stoffen direkt aus
dem Prozess ermittelt.

Zu den Anwendern zahlt
das Molkereiunternehmen
Royal FrieslandCampina.

ie Konzentrationsbestim-

mung ist heutzutage ein
wichtiger Qualitatsfaktor in der
Lebensmittelindustrie. Erfolgt
die Messung durch manuelle
Probennahmen, entspricht das
Ergebnis lediglich einer Mo-
mentaufnahme und ist mit viel
Zeit und wenig Reaktionsspiel-
raum aufgrund der verzogerten
Laboranalysen verbunden. Der
Einsatz von Inline-Messtechnik
bietet hingegen die Moglichkeit,
Konzentrationen direkt aus dem
Prozess zu erfassen. Dadurch
wird sofort und kontinuierlich
jede noch so kleine Verénde-
rung registriert. Werden Grenz-
werte liber- oder unterschritten,
konnen unverziiglich Maf3nah-
men eingeleitet werden. Zeit
ist hier wertvoll, und unnétige
Kosten lassen sich einsparen.
Neben der erhohten Sicherheit
und Qualitit der Prozesse kann
durch die Inline-Messung die
Produktausbeute gesteigert
werden. Denn durchgingige In-
formationen in Echtzeit machen
eine produktivititsorientierte
Steuerung moglich. Anlagen las-
sen sich so optimal fahren und
Ressourcen wie Rohstoffe und
Energie optimal nutzen. Nicht

Der in der Haupt-
leitung ein-
gebaute Varivent-
Sensor misst bei
FrieslandCampina
kontinuierlich
den TS-Gehalt
wahrend der Mol-
keeindampfung

nur die Konzentrationsbestim-
mung, sondern auch die auto-
matische Produkterkennung
gehort zum Leistungsumfang
der Inline-Messsysteme. Damit
lasst sich sicherstellen, dass
es sich tatsdchlich um das ge-
wiinschte Produkt handelt und
nicht beispielsweise um eine
Reinigungsfliissigkeit. Ein sol-
cher, nicht rechtzeitig erkannter
Fehler wiirde gerade in der
Lebensmittelindustrie schwer-
wiegende Folgen annehmen.
Der Einsatz von Inline-
Messtechnik hat sich in Molke-
reien bereits bewahrt. Auch in
anderen Lebensmittelbranchen,
zum Beispiel in Brauereien, der
Saft- und Softdrinkherstellung
oder der Stiarkeproduktion, ha-

Der Sensor kann in ver-
schiedene Rohrleitungen
integriert werden

56 LEBENSMITTELTECHNIK 7-8/2013

ben sich die Systeme etabliert.
Pravention, Flexibilitit und eine
schnelle wie kontinuierliche
Prozessparameteranalyse sind
zu unverzichtbaren Kriterien
geworden. Mit dem Mess- und
Analysesystem LiquiSonic las-
sen sich diese Anforderungen
erfiillen. Bei verschiedenen
Lebensmittelherstellern er-
folgreich im Einsatz, misst das
Gerit zuverlassig die Konzentra-
tion in Fliissigkeiten und dient
der Erkennung von unterschied-
lichen Prozessfliissigkeiten.

In Molkereien findet
das System im Rahmen der
Milchaufbereitung, Késeherstel-
lung und Molkeverarbeitung
Anwendung. Bei der Milchauf-
konzentrierung wird durch
Membranfiltration die Rohmilch
in Rahm und Magermilch auf-
getrennt. Die Sensoren werden
im Retentatstrom eingebaut, um
die Konzentration kontinuier-
lich zu messen. Ein zusétzlicher
Sensor im Permeat kann Ein-
briiche erkennen und ermog-
licht so, den Filtrationsprozess
energieoptimal zu steuern. Wah-
rend der Abfiillung lédsst sich die
Qualitit der standardisierten
Milch durch die Messtechnik
iiberwachen, sodass eine hun-
dertprozentige Prozesssicher-
heit gewidhrleistet ist.

Bei der Kiseherstellung
wird die Milch mit Labkulturen
eingedickt, und Siiimolke ent-
steht als Nebenprodukt. Hier
empfiehlt es sich, eine Mess-
stelle zur Phasenerkennung
in den Prozess zu integrieren.
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Die Trennung des Késebruchs
von der Molke kann so inline
verfolgt werden. Die durch die
Milcheiweif3gerinnung abgeson-
derte Molke wird filtriert und
die Konzentration kontinuier-
lich erfasst. Da es sich bei dem
tritben Nebenprodukt um einen
hochkonzentrierten Nahrstoff-
cocktail handelt, folgt eine Wei-
terverarbeitung der Molke.

Frische Molke ist nicht lan-
ge haltbar. IThre gesunden In-
haltsstoffe beginnen etwa zwei
Stunden nach der Gewinnung
zu verderben. Deshalb sind nur
pasteurisierte Produkte oder
Trockenzubereitungen im Le-
bensmittelhandel zu finden. Die
Herstellung von Trockenmolke
erfolgt durch Membranfiltration
oder Eindampfungsprozesse.
Dabei wird der Molke Wasser
entzogen, sodass der Trocken-
substanzanteil steigt. Auch
hier empfiehlt sich eine Inline-
Uberwachung, indem die Sen-
soren vorzugsweise im Retentat
installiert werden und so eine
produktoptimale und ressour-
censchonende Prozessfithrung
ermoglichen.

Neben der Verarbeitung
zum Trockenprodukt dient die
Molke auch der Gewinnung von
Laktose. Bei der Herstellung
kann ein LiquiSonic-Messsys-
tem verwendet werden, um die
Kiihlungskristallisation und die
Extraktion zu tiberwachen.

Im Einsatz ist das Mess- und
Analysesystem beispielsweise
in den Produktionsprozessen
des niederléndischen Molkerei-
unternehmens Royal Friesland-
Campina. Seit 2004 arbeitet
SensoTech mit dem bekannten
Hersteller von Milcherzeug-
nissen, Babynahrung und
funktionellen Ingredienzen aus
Molkereiprodukten zusammen.
Allein im Bereich der Molkever-
arbeitung sind iiber zehn Gerite
im Einsatz. Die Molke stammt
vorwiegend aus Késereien und
wird einerseits zu Trockenmol-
ke verarbeitet. Andererseits
wird aus der Molke auch Lak-
tose gewonnen. Der Aufschluss
der Molkeinhaltsstoffe dient der
Herstellung von Halbfabrikaten
fiir die Nahrungsmittelindustrie
und dem pharmazeutischen
Sektor. Gemessen wird haupt-
séchlich die Konzentration
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beziehungsweise der TS-Gehalt
wahrend der Molkeeindamp-
fung bei Temperaturen bis zu
85 Grad Celsius. ,,Wir haben
einen Sensor in der Transport-
leitung vor dem Eindampfer
eingebaut, um die Anfangs-
konzentration bestimmen zu
konnen. Ein weiterer Sensor
befindet sich am Ausgang des
Eindampfers, um den TS-Gehalt
zu kontrollieren und den Ein-
dampfprozess gezielt abzubre-
chen®, erklédrt der Produktions-
leiter. ,Dadurch verbessern wir
die Molkeausbeute und sparen
Energie ein, da wir weniger
Prozessdampf benétigen.“
Zusitzlich zur Eindampfung
werden die Laktoseausfillung,
EiweiSmutterlaugeabtrennung
und Reinigungsprozesse inline
iiberwacht. Bei den Spiilvor-
gingen besteht das Ziel in einer
schnellen und prizisen Pha-
senerkennung. Dabei mochte
der Betrieb zwischen Molke und
den Reinigungsfliissigkeiten
Natronlauge und Salpetersidure
in Rohrleitungen und im Tank
unterscheiden. Eine exakte
Medienerkennung ist hier fiir
eine qualitdtssichernde Lebens-
mittelproduktion von hochster
Bedeutung. Um sicher zu sein,
dass sich Molke in den Rohr-
leitungen und im Tank befindet,
nutzt der Betrieb die LiquiSonic-
Sensoren in verschiedenen
Prozessstufen wie der Eindamp-
fung oder Abfiillung. Bypassfrei
und mit Prozessanschliissen
wie Varivent, Milchrohrver-
schraubung, Clamp, DIN- oder

MOlkP

i SensoTech

APV-Flansch lassen sich die
Tauchsensoren leicht in den
Prozess integrieren. Die Einbau-
lénge ist variabel und hzngt von
den Prozessbedingungen ab. So
wurden bei FrieslandCampina
hauptsédchlich Sensoren mit
einer Lange von 61 Millimetern
montiert. Der Einbau in die
Rohrleitung erfolgte unter Ver-
wendung von Varivent-Inline-
Gehéusen. Fiir die Konzentra-
tionsbestimmung dient als
physikalische GroRRe die Schall-
geschwindigkeit. Diese liefert
sekundenschnell hochprazise
Messergebnisse.

Komplett aus Edelstahl DIN
1.4571 gefertigt und mit einem
wasserfesten Elektronikgehzu-
se (Schutzgrad IP 68) entspre-
chen die Sensoren den hygieni-
schen Anforderungen der Le-
bensmittelindustrie. Speziell fiir
den hygienegerechten Einsatz
gehort auch ein 3A-zertifizierter
Tauchsensor in Kombination
mit einem ebenfalls 3A-zugelas-
senen Clamp-Prozessanschluss
zum Produktportfolio.

Neben den Sensoren ist der
Controller Bestandteil des Ge-
samtsystems. Dieser visualisiert
und dokumentiert liickenlos
die Messergebnisse. An einen
Controller kénnen bis zu vier
Sensoren angeschlossen wer-
den, wihrend die Verbindungs-
strecke maximal 1.000 Meter
betragen kann. So ergeben sich
auch fiir mehrere Messstellen
vergleichsweise niedrige In-
vestitionskosten. Die Control-
lerbedienung ist intuitiv und
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Das LiquiSonic-Messsystem besteht aus dem
Controller und einem oder mehreren Sensoren
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erlaubt eine passwortgestiitzte
Benutzererkennung. Die mog-
liche Trendansicht gibt einen
schnellen Uberblick tiber den
Prozessverlauf. Im integrierten
Logbuch werden Messwerte
und Ereignisse gespeichert, so
dass nachtrigliche Analysen
und Kontrollen moéglich sind.
Zur Montage vor Ort hat sich
das Edelstahl-Wandgehause
(Schutzgrad IP 66) bewihrt.
Die zur Konzentrations-
berechnung erforderlichen
Produktdatensitze werden im
Vorfeld von SensoTech im Con-
troller hinterlegt. Dadurch ist
eine schnelle Inbetriebnahme
garantiert. Sofort nach dem
Einschalten zeigt das Display
die aktuellen Konzentrati-
onswerte an. Andern sich die
Prozessbedingungen, sodass
Produktdatensatze angepasst
werden miissen, kann die Aktu-
alisierung einfach und bequem
vom Anwender selbst ausgefiihrt
werden. Alternativ besteht die
Méoglichkeit, Aktualisierungen
und Konfigurationen durch den
Support durchfiihren zu lassen.
Dazu wird eine Fernverbindung
iiber Modem, Netzwerk, Ethernet
oder Webinterfaces aufgebaut.
Die Fernzugriffsoption erlaubt
dem Anwender auch Controller-
einstellungen von seinem PC
am Arbeitsplatz oder iiber Mobil-
gerite wie Notebook, Tablet oder
Smartphone vorzunehmen. Da-
riiber hinaus macht sie Prozess-
informationen ortsunabhingig
verfiigbar. RD/St. mmm
www.sensotec.com
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