Optimum aus Temperaturmesstechnik und Hygienic Design

Praktiker der Lebensmittelbranche bendétigen
hohe Messgenauigkeit, gutes Hygienic Design
und Wirtschaftlichkeit im Qualitdtsmanage-
ment und beim Anlagenbetrieb. Auf genau
diesen Dreiklang zielt ein neues Produktpro-
gramm von WIKA zur Temperaturmessung fir
die Lebensmittelindustrie.

Die hygienegerechte Gestaltung profitiert
von einem neuartigen patentierten totraum-
freien Design der prozessinvasiven Elemente.
Dadurch wird einer Ablagerung von Produkt
oder Reinigungsmedium entgegengewirkt und
die Entleerbarkeit sowie die Reinigung maB-
geblich erleichtert. Gleichzeitig wird die Tem-
peratur im Kern der Strdmung erfasst, was zu
einer hohen Messgenauigkeit fihrt.

Mit Hilfe des austauschbaren Messeinsatzes
sind die Messgerate vor Ort kalibrierbar, ohne
den Prozess zu 6ffnen. Dies reduziert zusatz-
lichen Reinigungsaufwand und spart Zeit und
Aufwand wahrend der Kalibrierung.
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Sauber, genau, effizient

Optimum aus Temperaturmesstechnik und Hygienic Design

I Joachim Zipp, WIKA

In der industriellen Lebensmittelpro-
duktion ist die Temperatur einer der am
haufigsten gemessenen Verfahrenspa-
rameter. Fiir viele Prozesse spielt sie eine
zentrale Rolle und hat entscheidenden
Einfluss auf die Qualitat des Endproduk-
tes. Dies riickt die Messgerate, die den
entscheidenden Messwert liefern, in
den Fokus der Qualitdtsbetrachtung der
Produktionsvorgange. An die Messge-
rate werden mittlerweile drei zentrale
Forderungen gestellt: Hohe Messgenau-
igkeit, gutes Hygienic Design und Wirt-
schaftlichkeit im Qualitatsmanagement.

Auf genau dieses Spannungsfeld zielt ein neues
Produktprogramm  zur Temperaturmessung fiir
die Lebensmittelindustrie. Es wurde von Spezia-
listen bei WIKA in Klingenberg entwickelt um die
Summe dieser Forderungen zu erfiillen.

Bei Temperaturmessgeraten konnen die
Anforderungen aus dem hygienischen Design
zweckdienlich mit Hilfe von Schutzrohren umge-
setzt werden. Zusétzlich vermeiden Schutzrohre
den Kontakt des Sensors mit dem empfindlichen
Lebensmittel. Mit Hilfe eines austauschbaren
Messeinsatzes sind die Messgeréte kalibrierbar,
ohne den Prozess zu 6ffnen. Dies ist vor allem bei
einer aseptischen Produktion von groBem Vorteil.
Dadurch kann vom Anlagenbetreiber gemaB des
HACCP Konzepts eine regelmaBige Kalibrierung
durchgefiihrt werden, ohne danach die Anlage
wieder reinigen und sterilisieren zu miissen.

Um zu gewdhrleisten, dass die Genauigkeit
der Messungen (iber die Zeit konstant bleibt und
nicht abdriftet, werden die Messgerate in regel-
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I Abb. 1: Typ TR21-B Schnittdarstellung, kompakter Widerstandsthermometer zum orbitalen EinschweiBen.

maBigen Abstanden kalibriert. Dabei wird das
Messgerat mit einem Priifnormal verglichen und
bewertet ob die Messabweichung des Priiflings
noch in einem tolerierten Bereich liegt. Wie oft
welches Messgeréat kalibriert wird, hangt davon
ab, in wie weit die Messung die Qualitat und
Sicherheit des Produktionsprozesses beeinflusst.
Die Kalibrierintervalle kdnnen bis zu zwei Jahre
betragen. Bei kritischen Prozessen kdénnen sie
jedoch wesentlich kiirzer sein. Im Extremfall wird
das Messgerat nach jedem Batch kontrolliert.
Daher sind die von WIKA entwickelten elek-
trischen Thermometer allesamt so gestaltet,
dass sie einfach und vor Ort kalibrierbar sind.
Hierbei verbleibt das Schutzrohr im Prozess und
hélt den Prozess geschlossen. Der Anschluss-
kopf wird zusammen mit dem Messeinsatz aus
dem Schutzrohr gezogen und direkt vor Ort an
der Messstelle mit einem darauf abgestimmten
WIKA-Blockkalibrator kalibriert. Dies ermdglicht
es, das Widerstandsthermometer (Sensor, der

Temperaturtransmitter und die Messleitung zur
Steuerung incl. der Kabelanschliisse) mit der
gesamten Messkette zu kalibrieren, das heiBt
ohne Abklemmen der elektrischen Anschlisse.
Voraussetzung ist hierfiir ein geeignetes Steu-
erungskonzept, das eine Vor-Ort-Kalibrierung
ermdglicht. Ist dies gegeben, kénnen die Mess-
gerate schnell und ohne groBen Aufwand direkt
in der Anlage kalibriert werden. Das erspart dem
Anlagenbetreiber die getrennte Kalibrierung von
elektrischer Leitung und Sensor sowie den zeit-
raubenden Transport jedes Messgerates von der
Messstelle zum Kalibrierlabor und hélt zusatzlich
noch die Anzahl an Austauschsensoren gering.
Dies maximiert die Anlagenverfiigbarkeit bei
gleichzeitiger Minimierung von Aufwand bzw.
Personaleinsatz.

Fir die Einbindung der Temperaturfiihler in
Rohrleitungen steht ein spezielles Schutzrohr zur
Verfiigung, das alle Anforderungen aus der steri-
len Verfahrenstechnik umsetzt.



So erfolgt die Integration des Schutzrohres in
die Rohrleitung mittels des OrbitalschweiBver-
fahrens und ist somit mit einer definierten und
sauberen SchweiBnaht schnell und kostengiins-
tig auszufiihren. Zur Einbindung des Messgera-
tes in die Rohrleitung ist keine produktberiihrte
Dichtung notwendig. Betrachtet man die Kosten
fur hochwertige Dichtungen und den dazugeho-
rigen Aufwand, diese regelmaBig zu tauschen,
spart der Anlagenbetreiber jahrlich weit iber
hundert Euro pro Messstelle.

Das Hauptaugenmerk hinsichtlich einer
optimierten hygienegerechten Gestaltung liegt
aber im neuartigen patentieren totraumfreien
Design der prozessinvasiven Elemente. Durch
die Eindriickung des Rohrkdrpers zur Adaption
der Sensorschutzhiilse wird eine Totraumbil-
dung vermieden, wie sie bei der bisher Ubli-
chen Aushalsung eines Rohrkérpers entsteht.
Dadurch wird zum einen einer Ablagerung von
Produkt oder Reinigungsmedium im Vorhinein
entgegengewirkt, zum anderen die Entleerbar-
keit und Reinigung maBgeblich erleichtert und
damit der Reinigungsprozess wesentlich siche-
rer. In Summe wird somit das von einem Tem-
peraturfiihler ausgehende Hygienerisiko mini-
miert. Darliber hinaus erhéht das Schutzrohr in
seiner Gerateklasse in einzigartiger Weise die
Freiheitsgrade des Anlagenplaners beziiglich
Einbauposition, da die Entleerung und Reinig-
barkeit durch das optimierte Hygienic Design
bei beliebiger Einbausituation gewahrleistet
ist. Dies ist ein wesentlicher Vorteil, der insbe-
sondere bei beengten Einbausituationen oder
kompakt auszulegenden Anlagen zum Tragen
kommt.
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Abb. 2: Optimales Hygienic Design auch zur
auBeren Reinigbarkeit.

Mit Hilfe des Schutzrohres kann der Sensor
in die Mitte des Rohres bzw. des strdmenden
Mediums gebracht werden. Wird die Strémung
in einem Rohr betrachtet und somit die Tempe-
raturverteilung in dem flieBendem Produkt, so
kann selbst bei turbulenter Strémung festgestellt
werden, dass die Temperatur im Kern wesentlich
hoher ist als an der Rohrwandung. Je nach Stro-
mungsverhaltnissen und Temperaturdifferenz
zwischen der Umgebung und dem in der Rohr-
leitung flieBenden Medium kénnen Temperatur-
abweichungen bis weit tiber finf Kelvin erreicht
werden. Deshalb ist fiir eine genaue Messung die
Erfassung der Temperatur im Kern der Strémung
extrem wichtig. Nur eine genaue Erfassung der
Prozessdaten erlaubt eine optimale Ausnutzung
von Prozesswarme und mindert den Energie-
einsatz fiir die Erwédrmung des Produktes sowie
wahrend der Reinigung.

In vielen Produktionsanlagen werden neben
den produktberiihrten Bauteilen auch regelma-
Big die Anlagenkomponenten gereinigt, die nicht
mit dem Lebensmittel in Beriihrung kommen.
Dies erfordert von den elektrischen Thermome-
tern auch ein Design, das es erlaubt auch die
Gehausebauteile leicht zu reinigen. Dabei wird
neben einem hohen IP-Schutz auch ein gutes
Hygienic Design des Gehduses bendtigt. Mit
den von WIKA neu entwickelten Thermometern
stehen Messgerate aus Edelstahl zur Verfiigung,
die es erlauben in allen Einbaulagen des Mess-
gerates das Ablaufen von Reinigungsmitteln an
Gehausen zu erlauben. Dabei wird verhindert,
dass sich Reinigungsmedien oder Wasser auf
den Gehausebauteilen sammeln. So wird ein

Abb. 3: Vergleich: Neues
totraumfreies Schutzrohr
zum orbitalen Einschwei-
Ben mit bisherigem
Schutzrohr.

Herd fiir Bakterien und Mikroben im Umfeld der
Produktion verhindert. Werden diese Messgerate
zusammen mit anderen Anlagen- und Maschi-
nenkomponenten mit einem guten Hygienic
Design kombiniert, hat der Anlagenbetreiber den
groBen Vorteil einer rationellen Reinigung seiner
Anlagenteile und somit vor allem die Sicherheit
einer schadlichen Kontamination seines Lebens-
mittels entgegenzuwirken.

Fazit

Im Hinblick auf eine lebensmittelgerechte Ausle-
gung einer Temperaturmessstelle, sollte bereits
in der Planungsphase einer Maschine oder Anla-
ge darauf geachtet werden, dass rechtzeitig ein
geeigneter Lieferant fiir Temperaturmesstechnik
eingebunden wird. Nur so gelingt es, die Mess-
stellen fiir die Produktionsanlagen auf dem
neuesten Stand der Technik zu planen und das
Optimum aus Messtechnik und Hygienic Design
fir den wirtschaftlichen und sicheren Betrieb in
der Produktion zu nutzen.
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