Mehr Effizienz in der Back-
‘stube, mehr Qualitat
beim Verbraucher:
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Ob im handwerklichen Batch-Prozess oder in der kontinuier-
lichen industriellen Herstellung: Die Dichte und Porositat von
Teigen sind entscheidende Kriterien fur die spatere Qualitat der
Backwaren. Nicht zuletzt hat die Porositat auch einen grol3en
Einfluss auf die gleichmallige Portionierfahigkeit der Teige.

Eine sichere und bezahlbare Dichtemessmethode war bislang
nicht auf dem Markt. Mit einem erfolgreich abgeschlossenen
IGF-Projekt des FEI andert sich das nun: Wissenschaftler der
TU Munchen entwickelten ein Teiganalyseverfahren auf der
Basis von Ultraschall. Unterstutzt wurden sie dabei von 12 Un-

ternehmen, die das Projekt begleiteten — darunter 8 aus dem
Mittelstand.

Ultraschallbasierte Uberwachung von Teigen
auf dem Forderband
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Das innovative Verfahren kann nicht nur an ruhenden Teig-
lingen, sondern auch bei deren kontinuierlicher Férderung ein-
gesetzt werden, um die Dichte und Porositat exakt zu bestim-
men. Einem zugigen Einsatzdieserinnovativen, nicht-invasiven
Messmethode steht damit nichts mehr im Wege.

... ein Projekt der Industriellen Gemeinschaftsforschung (IGF), geférdert durch/via:

m Bundesministerium o
fur Wirtschaft
und Energie ‘
Forschungsnetzwerk FORSCHUNGSKREIS
Mittelstand DER ERNAHRUNGSINDUSTRIE E.V.

Qualitatsentscheidend!

Qualitats- und Gewichtsschwankungen von
fertigen Backwaren kdnnen mit dem Einsatz
der ultraschallbasierten Uberwachung nun
frihzeitig ausgeschlossen werden. Das ist
von immensem Vorteil, sowohl fur Backwa-
renbetriebealsauchfurderen Kunden.Unter-
nehmen des Anlagen- und Maschinenbaus
sowie der Mess- und Sensortechnik konnen
mit dem Ultraschall-Verfahren ihre internati-
onale Spitzenstellung weiter ausbauen.
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