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Bei der Produktion von Lebensmitteln ist im 21. Jahrhundert mehr verlangt als nur
fachliches Wissen und das bendétigte technische Equipment. Jede produzierte Charge
sollte optimale, mdéglichst gleichbleibende, Qualitaten liefern. Um dieses Ziel zu errei-
chen, ist eine kontinuierliche online-Produktionstiberwachung und -steuerung notwen-
dig, welche bei Storfallen oder Parameterverdnderungen ein schnelles Eingreifen in
den Prozess erlaubt. Gerade je grolRtechnischer eine Produktion wird, je kosteneffi-
zienter sie arbeiten soll, desto weniger kommen die Zutaten, die Zwischenprodukte
und auch die Endprodukte mit dem Sensorsystem Mensch, der flr die Produktion ver-
antwortlich ist, in Berthrung. Darliber hinaus zwingen die abnehmende Personaldecke
und die zunehmend geringeren Personalqualifikationen in den Produktionsbereichen zu
einer erhéhten automatisierten Prozessintelligenz. Zur Beurteilung der physikalischen
Eigenschaften sind kontaktlose Messsensoren dazu ideal, da sie weder die Produktion
storen, noch eine mikrobielle Kontaminationsquelle fir diesen darstellen.

In einigen Branchen der Lebensmittelproduktion, z.B. Tankinhaltsmessung, Grenzwert-
schalter, Konzentrationsbestimmung einfacher fluider Zweisubstanzgemische, wird die
Ultraschallmesstechnik bereits zur Beurteilung dieser physikalischen LM-Eigenschaften
verwendet. Auch in der Beurteilung von Teigen als Intermediarprodukt von Backwaren
und bei der Beurteilung des Garzustandes der Hauptgarung bei der Bierherstellung zei-
gen sich Madoglichkeiten zur Verwendung der Ultraschallmesstechnik auf. Die Ultra-
schallmesstechnik verspricht gegeniber bestehenden Sensorsystemen schneller,
nicht-destruktiv und nicht-invasiv und gleichzeitig in der Lage zu sein, online Daten zu
liefern. AulRerdem sind die Anschaffungskosten als sehr gering einzustufen. Parallel
dazu beschaftigt sich der Lehrstuhl seit kurzem auch mit bildgebenden Verfahren in
der Lebensmitteltechnologie.

Im Rahmen dieses Vortrags werden die Ultraschallmesstechnik, der physikalisch-
theoretische Hintergrund und die Funktionsprinzipien der verwendeten Ultraschall-
messtechniken vorgestellt. Es wird aufgezeigt werden, wie mit nieder- und hochfre-
guentem Ultraschall physikalische Parameter an fluiden, getreidebasierten Medien in
deren Prozessumgebung erfasst werden kénnen. Insbesondere die Kombination der
Ultraschallphysik mit chemometrischer Signalmodellierung nimmt hierbei eine wesent-
liche Rolle ein. An den Beispielen Bierwlrze, fermentierende Bierwirze, Bier und auch
Weizenteig werden die Mdoglichkeiten und Probleme aufgezeigt und dargelegt, wel-
chen Beitrag die Ultraschallgeschwindigkeit, die Schallimpedanz oder die Schallabsorp-
tion — zum Teil frequenzabhangig — zur Bereitstellung von Produkt- und Prozessquali-
tatsparameter leisten kann.
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