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52 MESSEN UND PRÜFEN QS in der Lebensmittelindustrie

Der entscheidende Vorteil der Prozessana-
lytik ist die automatisierte Steuerung der 
Produktionsprozesse. Neben der Sicher-
stellung einer konstanten Produktqualität 
kann auch der Produktionsprozess über-
wacht und optimiert werden. Prozessanaly-
tik mit Nahinfrarot (NIR)-Spektroskopie er-
möglicht hochwertige, kostengünstige und 
komfortable Lösungen, die eine schnelle In-
vestitionsrentabilität erzielen. Die Metho-
de findet Anwendung auf mehreren Ebe-
nen der Produktionskette: Wareneingangs-
kontrolle, Prozesskontrolle und Endpro-
duktklassifizierung. Viele für die 
Produktqualität relevante Parameter kön-
nen Anwender aus einer einzigen Messung 
ableiten. Zu den typischen NIR-Anwendun-
gen gehören:
W Prozessüberwachung
W Prozessoptimierung
W Identifikation der Rohstoffe
W Quantitative Analyse der Zusammenset-

zung
Die FT-NIR Technologie ermöglicht es, die-
se Fragen schnell und effizient zu klären. 
Die typische Messzeit hierfür liegt nach 
Herstellerangaben bei weniger als einer Se-
kunde. Da keine chemischen Stoffe Einsatz 
finden, sind die laufenden Kosten gering 
und es fallen keine umweltschädlichen Ab-
fälle aus dem Laborbetrieb an. Polytec NIR-
Spektrometer sind in der Lage, durch den 
Einsatz von optischer Faserkopplung bis zu 
6 Messpunkte sequenziell mit einem Gerät 
zu überwachen, und sind damit verlässli-

che Werkzeuge für eine kontinuierliche 
Prozessüberwachung in allen Schritten der 
Lebensmittelherstellung.

Inline NIR-Technologie für kontinuierli-
che Milchmessungen im Prozess
Die NIR-Prozessspektrometer von Polytec 
übernehmen Messaufgaben in vielen Be-
reichen der Lebensmittelherstellung. Ein 
wichtiger Anwendungssektor ist die milch-
verarbeitende Industrie, deren Produkte 
wie Joghurt, Käse, Milch, aber auch vegeta-
rische Alternativen in jedem Kühlschrank 
zu finden sind. Milch und Sahne sind die 
Ausgangprodukte einer jeden klassischen 
Molkereiproduktion. Aufgrund ihrer Emp-
findlichkeit erfordern Milch- und Milchpro-
dukte eine permanente und zuverlässige 
Kontrolle, um den Verbrauchern eine konti-

nuierlich hohe Qualität zu garantieren. 
Gängige und für die Qualitätskontrolle ent-
scheidende Parameter in Milch- und Milch-
produkten wie Fett, Eiweiß, Laktose oder 
Trockenmassegehalt sind mit nur einer 
Messung verfügbar. Mit Echtzeit-Trendent-
wicklung können Anwender sofort auf Pro-
zessabweichungen reagieren und vermei-
den dadurch zeitaufwendige Probenent-
nahmen und Wartezeiten während der La-
boranalyse. Milchproduzenten weltweit 
vertrauen der prozessoptimierten NIR-
Technologie, da sie es ihnen erlaubt, den ge-
samten Herstellungsprozess – von der An-
lieferung der Milch über Lagerung, Homo-
genisierung und Pasteurisierung bis zur an-
schließenden Weiterverarbeitung oder 
Abfüllung – uneingeschränkt zu überwa-
chen.

NIR-Spektrometer von Polytec finden 
in vielen weiteren Bereichen der Lebens-
mittelindustrie ihren Einsatz und können 
flexible auf die Anforderungen der Kunden 
angepasst werden. Herstellern von Speise-
ölen, Fetten sowie Fleisch und Backwaren 
ermöglicht die NIR-Technologie die effi-
ziente und reproduzierbare Bestimmung 
von Feuchtigkeit, Eiweißgehalt sowie Zu-
cker- und Fettgehalt. W
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Inline-Qualitätskontrolle von Lebensmitteln
Prozessanalytik mit Nahinfrarot (NIR)-Spektroskopie ermöglicht hochwertige und komfortable Inspektionslösungen. Die Methode fin-

det Anwendung auf mehreren Ebenen der Produktionskette: Wareneingangs- und Prozesskontrolle sowie Endproduktklassifizierung. 


