TECHNIK

Leitfahigkeitsmessung bringt Sicherheit

Von Peter Laternser

Die Qualitit von Getrinken und Trinkwasser ist nicht
immer einfach zu kontrollieren. Konzentrations-
schwankungen und Qualitiatsschwankungen kénnen
haufig nur durch Stichproben und nachtrédgliche Mehr-
parameter-Analysen erfasst werden. In vielen Fillen
helfen jedoch die neuen, schnell ansprechenden und
genauen In-line-Leitfahigkeitsmesssysteme, die auf der

Induktion beruhen.

Von Getridnken wie Bier,
Fruchtsiften und Softdrinks
erwartet man konstante Qua-
litdt. Daher werden bereits
die Prozesswasser aufbereitet,
um engen Spezifikationen zu
geniigen. Die genaue Dosie-
rung der Frucht- und Aroma-
komponenten wird von prizi-
sen Dosierpumpen und
Durchflussmessern gewéhr-
leistet. Und doch, eine kleine
Panne kann zu grossen Kos-
ten fiihren, wenn sie zu spét
bemerkt wird.

Auch bei Milch- und Molke-
reiprodukten ist man darauf
angewiesen, dass die Milch-
qualitit den Vorgaben ent-
spricht und dass die Qualitét
der Rohmilch konstant ist
und in der Produktion keine
Verwechslungen und Produk-
tionsfehler auftreten. Der
Einsatz von CIP-Systemen,
obwohl gut abgesichert, stellt
immer einen Risikofaktor

fiir die Produktion dar.

Leitfahigkeitsmesssysteme
konnen in all diesen Féllen
die Produktion in-line absi-
chern, weil Konzentrations-
und Qualitdtsverdnderungen
in praktisch allen Fillen auch
zu Anderungen der Leitfihig-
keit fiithren.

Die neuen Messsysteme, zum
Beispiel der Smartec S von
Endresst+Hauser sind im Hin-
blick auf den Einsatz in der
Lebensmittelindustrie opti-

miert. Sie sind fiir hohe
Anforderungen in Bezug auf
Hygiene und Materialbestédn-
digkeit ausgelegt.

Produktionssteuerung

In der Getrdinkeherstellung
ist das Mischen von Kon-
zentrat und Wasser ein hiufig
vorkommender Prozess-
schritt. Damit das Produkt
eine gleich bleibende Qualitit
aufweist, miissen die Misch-
verhéltnisse genau einge-
halten werden.

Beim Abfiillen des Endpro-
dukts auf Mehrzweckanlagen
ist die Leitfahigkeit eine
zuverldssige Grosse, um die
Produktphasen oder das Was-
ser vom Produkt zu trennen.

Haufig wird das Rohwasser
standardisiert, in diesen Fal-
len kann die Leitfahigkeits-
messung zur Qualititskont-
rolle eingesetzt werden. In
den Fillen, wo dies nicht der
Fall ist und das Wasser eine
schwankende Salzkonzentra-
tion aufweist, kann mittels
einer Differenzmessung tiber
eine SPS trotzdem mit kons-
tanter Qualitit produziert
werden.

In der Molkerei wird der
Parameter Leitfahigkeit zur
Qualitatskontrolle beigezo-
gen, um eine qualitative Aus-
sage {liber den Zustand und
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die Konsistenz der Produkte
zu treffen.

Anhand der jeweils vorherr-
schenden Leitwerte der ein-
zelnen Produkte wie Milch,
Rahm, Quark oder Joghurt
kann eine Fehlbehandlung
oder ein Produktionsfehler
erkannt werden. Durch die
In-line-Platzierung der induk-
tiven Sensoren kann die
Qualitit zu jedem beliebigen
Zeitpunkt und in jeder Pro-
duktionsphase iiberpriift wer-
den. Die Sensoren kénnen
zusitzlich zur Phasenerken-
nung beim Ausschieben des
Produktes herangezogen wer-
den und tragen damit zur Mi-
nimierung von Produktverlust,
Wasser und Abwasser bei.

CIP-Optimierung

In der Optimierung von CIP-
Anlagen ist die Frage der
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Konzentration der Laugen
und/oder Sduren von zentra-
ler Bedeutung, denn die Rei-
nigungswirkung ist stark ab-
héngig von der Konzentration
der Reinigungsmittel. Und
diese lésst sich durch In-line-
Leitfahigkeitsmesser optimal
bestimmen, da sie direkt pro-
portional zur Leitfahigkeit
ist.

Wichtig und kostenrelevant
ist auch hier die Frage des
Einsatzes von Spiilwasser.
Wird zuwenig gespiilt, sind
Qualitdtsschaden zu erwar-
ten. Zuviel spiilen kostet
Wasser und Geld.

Leitfahigkeitsmesser sind
keine isolierten Messstatio-
nen. In der Regel werden sie,
je nach Anwendungsbereich,
mit anderen Sensoren, Fern-
umschaltungen oder SPS
kombiniert und in Profibus-
Systeme eingebunden. |
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