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Typischerweise untergliedert sich der Herstellungsprozess von Backwaren in die Knet-,
Fermentations- und Backphase. Zur Steuerung und Beurteilung von Produkteigenschaften
wahrend dieser produktdeterminierenden Prozessschritte werden zahlreiche Analysemethoden
angewandt. Hinsichtlich einer fortschreitenden Automatisierung, dem Mangel an Fachkraften
und dem Bestreben nach einer moglichst effizienten Produktion ist die Adaption bzw.
Neuentwicklung von Inline-Analyseverfahren zur Prozesskontrolle unumgéanglich.

Um mit mdglichst kleinem Probenvolumen die Knet- und Backeigenschaften eines Mehles
vorhersagen zu kénnen, wurde fir Rotationsrheometer eine Applikation entwickelt. Mit Hilfe
des Rheo-Knetens lasst sich sowohl das Knetoptimum als auch der Bereich des Uberknetens
identifizieren. Darlber hinaus kdénnen die Broteigenschaften zu 82 % prognostiziert werden.
Eine weitere Mdglichkeit zur Vorhersage der Teigcharakteristika (z. B. Knetoptimum) in Batch-
Knetsystemen bietet eine Kamera-Applikation. Wahrend des Knetprozesses kann das
Teigstadium anhand der sich andernden Oberflaichenhomogenitat identifiziert werden.
Basierend auf diesem Imaging-Tool wird derzeit ein fuzzy-geregeltes Analysesystem zur
Beurteilung der Teigreifung wahrend der Fermentation entwickelt. Resultierend aus der
Wachstumsgeschwindigkeit und dem Volumen des Teiglings soll zusammen mit den
Oberflacheneigenschaften das optimale Fermentationsende determiniert werden. Ein solches
System wurde bereits fir Backdfen entwickelt und ermdglicht eine Steuerung wichtiger
Qualitatsparameter wie Brdunung, Rdsche und Oberflachenglanz von Brot und Kleingebéack.
Insbesondere bei der industriellen Herstellung von Backwaren ist die Produktuniformitat ein
wichtiges Kriterium. Durch die Messung der Teigdichte mittels Ultraschall kann beispielsweise
eine einheitliche PortionsgréBe wahrend der kontinuierlichen Backwarenproduktion
sichergestellt werden. Um in Zukunft z. B. die Kalibrierung von dichtemessenden
Ultraschallmesssystemen verbessern zu kénnen, soll die Modifikation eines 3D-Druckers die
Herstellung definierter Porenstrukturen ermdéglichen.

Die Entwicklung und Anpassung von Analysesystemen, die im besten Fall die Online-Messung
von Produktcharakteristika wahrend der Produktion detektieren, bilden die Grundlage einer
fortschreitenden Automatisierung im backwarenproduzierenden Sektor. Von groRem
Stellenwert werden dabei die geringe Komplexitat der Messgerdte sowie die leichte
Nachristbarkeit flr existierende Systeme sein.
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