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Inline-Qualitatskontrolle von Lebensmitteln

Prozessanalytik mit Nahinfrarot (NIR)-Spektroskopie erméglicht hochwertige und komfortable Inspektionsldsungen. Die Methode fin-

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

Der entscheidende Vorteil der Prozessana-
lytik ist die automatisierte Steuerung der
Produktionsprozesse. Neben der Sicher-
stellung einer konstanten Produktqualitat
kann auch der Produktionsprozess iiber-
wachtund optimiertwerden. Prozessanaly-
tik mit Nahinfrarot (NIR)-Spektroskopie er-
moglicht hochwertige, kostengiinstige und
komfortable Lésungen, die eineschnelle In-
vestitionsrentabilitdt erzielen. Die Metho-
de findet Anwendung auf mehreren Ebe-
nender Produktionskette: Wareneingangs-
kontrolle, Prozesskontrolle und Endpro-
Viele  fur  die
Produktqualitat relevante Parameter kon-

duktklassifizierung.

nen Anwender aus einer einzigen Messung

ableiten. Zuden typischen NIR-Anwendun-

gen gehoren:

B Prozessiiberwachung

® Prozessoptimierung

® |dentifikation der Rohstoffe

B Quantitative Analyse der Zusammenset-
zung

Die FT-NIR Technologie erméglicht es, die-

se Fragen schnell und effizient zu klaren.

Die typische Messzeit hierflir liegt nach

Herstellerangaben beiwenigerals einer Se-

kunde. Da keine chemischen Stoffe Einsatz

finden, sind die laufenden Kosten gering

und es fallen keine umweltschadlichen Ab-

falle aus dem Laborbetrieb an. Polytec NIR-

Spektrometer sind in der Lage, durch den

Einsatz von optischer Faserkopplung bis zu

6 Messpunkte sequenziell mit einem Gerat

zu Uberwachen, und sind damit verlassli-

che Werkzeuge fiir eine kontinuierliche
Prozessiiberwachung in allen Schritten der
Lebensmittelherstellung.

Inline NIR-Technologie fiir kontinuierli-
che Milchmessungen im Prozess

Die NIR-Prozessspektrometer von Polytec
ibernehmen Messaufgaben in vielen Be-
reichen der Lebensmittelherstellung. Ein
wichtiger Anwendungssektor ist die milch-
verarbeitende Industrie, deren Produkte
wie Joghurt, Kédse, Milch, aber auch vegeta-
rische Alternativen in jedem Kiithlschrank
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 zuverldssige
Kontrolle,um den Verbrauchern eine konti-
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nuierlich hohe Qualitdt zu garantieren.
Gangige und fiir die Qualitatskontrolle ent-
scheidende Parameter in Milch-und Milch-
produkten wie Fett, Eiweifs, Laktose oder
Trockenmassegehalt sind mit nur einer
Messung verfiigbar. Mit Echtzeit-Trendent-
wicklung kdnnen Anwender sofort auf Pro-
zessabweichungen reagieren und vermei-
den dadurch zeitaufwendige Probenent-
nahmen und Wartezeiten wiahrend der La-
boranalyse. Milchproduzenten weltweit
vertrauen der prozessoptimierten NIR-
Technologie,dasieesihnenerlaubt,den ge-
samten Herstellungsprozess —von der An-
lieferung der Milch tiber Lagerung, Homo-
genisierung und Pasteurisierung bis zuran-
schlieflenden Weiterverarbeitung oder
Abfiillung — uneingeschrankt zu Gberwa-
chen.

NIR-Spektrometer von Polytec finden
in vielen weiteren Bereichen der Lebens-
mittelindustrie ihren Einsatz und kénnen
flexible auf die Anforderungen der Kunden
angepasst werden. Herstellern von Speise-
6len, Fetten sowie Fleisch und Backwaren
ermoglicht die NIR-Technologie die effi-
ziente und reproduzierbare Bestimmung
von Feuchtigkeit, Eiweifdgehalt sowie Zu-
cker- und Fettgehalt. ®
Polytec GmbH
www.polytec.com
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