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Die Automatisierung von Prozessen in der Lebensmitteltechnologie erschwert sich er-
heblich mangels geeigneter Methoden der Informationsgewinnung aus dem Prozess
und darauf aufbauender neuartiger Prozessfihrungsstrategien. Der vorliegende Beitrag
behandelt zunachst die Gewinnung von Informationen zur Produktfeuchte, einer der
SchlisselgréRen bei Materie biologischer Herkunft wie Lebensmitteln, Pharmaka und
Kosmetika, wobei zunehmend Wert auf den Einsatz nicht-invasiver Verfahren zur onli-
ne-fahigen Detektion gelegt wird. Am Beispiel des Trocknungsprozesses von Teigwa-
ren wird ein optisches online-Messsystem, basierend auf diffuser NIR-Spektroskopie,
entwickelt und etabliert (Projekt AiF 284 ZN).
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Abbildung 1: Neuartiges NIR-Messverfahren Abbildung 2:  W3hrend eines Trocknungsversuchs
aufgezeichnete NIR-Spektren sowie die zeitgleich er-
fassten MRT-Bilder

Dabei wird die zu untersuchende Teigplatte bestrahlt, wobei ein Teil der NIR-Strahlung
mit der Materie in Wechselwirkung tritt. Abhangig vom Abstand zwischen Projektions-
und Detektionsflache kann die Strahlung unterschiedlich tief in den Priifling eindringen
und wird so entsprechend der verschiedenen Wechselwirkungswege unterschiedlich
reflektiert bzw. absorbiert (siehe Abbildung 1). Zur quantitativen Analyse erfolgt die
Feuchtereferenzierung der spektrometrischen Aufnahmen nicht allein gravimetrisch,
sondern auch durch magnetresonanztomographische Analysen, wodurch zuséatzlich
die Verteilung der Feuchte im Analyten zugénglich wird (siehe Abbildung 2).
Der Beitrag behandelt des Weiteren die Entwicklung einer Prozessflihrungsstrategie im
Sinne einer situativen, an den Produktzustand adaptierten Regelung. In diesem Sinne
werden zuséatzlich zur optischen Detektion der Feuchte der Teigwaren, online-Messun-
gen der Teigwarenfarbe (Colorimeter) und der Teigwarenoberflachentemperatur (Infra-
rot-Thermometer) etabliert. Diese Daten werden mit den Qualitdtsparametern von
Rohstoffen, Zwischen- und Fertigprodukt (offline bestimmt) Gber eine unscharf klassi-
fizierende Fuzzy-Logik verknlUpft und so eine Regelung des Trocknungsprozesses kon-
zipiert. Die dadurch zugéangliche situative Einstellung der Trocknungsparameter (Luft-
feuchte und Trocknungstemperatur) ermdglicht eine Optimierung des Trocknungspro-
zesses hinsichtlich eines mdéglichst geringen Energieeinsatzes bei gleichbleibend hoher
Qualitat (keine Riss- und Bruchbildung aufgrund interner thermischer Spannungen oder
unerwinschte Verfarbung der Teigwaren).
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