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Besondere Anforderungen
fir Backereianwendungen

Das Backen von Brot ist mit hohen Temperaturen und Feuchte verbunden.
Um optimale Ergebnisse zu erzielen, muss der Backprozess sorgféltig tberwacht

und gesteuert werden.

Die Messung der Feuchte in vielen Back- und Trocknungsprozessen mit

hohen Temperaturen erfordert spezielle Messgerate. Diese milssen nicht nur
stabil, zuverldssig und genau sein, sondern auch benutzungsfreundlich und
flexibel konfigurierbar. Die Vaisala DRYCAP®-Taupunkt- und Temperatursonde
DMPG6 erflllt diese Anforderungen. Die Sonde lasst sich nach Kundenspezi-
fikationen konfigurieren und sicher bei Temperaturen bis zu 350 °C einsetzen.

In vielen Back- und Trocknungsprozessen
mit hohen Temperaturen entscheiden
die richtigen Bedingungen zwischen
erstklassigen und minderwertigen
Lebensmitteln. Anwendungen wie
beispielsweise Brotbacken oder
Getreideherstellung missen eine
sorgfaltig kontrollierte Feuchte in

den Trocknern und Ofen aufweisen,

um hohe Qualitédt und hohen Ertrag
aufrechtzuerhalten. Damit die Feuchte
innerhalb akzeptabler Grenzen bleibt,
muss zunachst der Feuchtegehalt der
Prozessluft gemessen werden. Eine
Kombination aus hoher Temperatur
(bis zu 350 °C) und hoher Feuchte stellt
Messgerate vor besonderen Herausforde-
rungen. Nur sehr wenige Gerate kdnnen
diesen Bedingungen standhalten.

Steuerung der Feuchte sorgt
fir hochwertige Cracker

Ein Beispiel fur einen Lebensmittelherst
ellungsprozess, bei dem der richtige
Feuchtegehalt in der Umgebungsluft
entscheidend ist, ist die Crackerpro-
duktion. Die Cracker werden in drei
verschiedenen Phasen getrocknet,

in denen die Temperatur zwischen

150 und 300 °C variiert und die Feuchte
von hoch bis niedrig reicht. Wenn die
Umgebungsluft zu viel Feuchte enthalt,
behalten die Cracker ein hohes MafR

an freier Feuchte und knacken nicht

wie gewlnscht. Durch den hohen
Wassergehalt verderben die Cracker
auch leichter, und der Produktionsertrag
bleibt gering. Wenn andererseits die
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Luft zu trocken ist, kann die Oberflache
der Cracker zu schnell trocknen und die
freie Feuchte darin einfangen - oder
das Produkt kann zu trocken und murbe
werden. Wenn das Produkt zu stark
getrocknet wird, wird auch Heizleistung
verschwendet. In beiden Fallen leiden
die Farbe und der Geschmack der
Cracker, und der Produktertrag ist
schlecht. Ahnliche Effekte treten beim
Backen von Brot und Geback sowie
bei der Herstellung von Getreide und
Snacks auf. Selbst bei Prozessen wie
dem Rosten verédndert der Umgebungs-
feuchtegehalt das Endprodukt.

DMP6 bleibt zuverlassig
bei 350 °C

Die Vaisala DRYCAP -Taupunktsonde
wurde speziell fur Anwendungen
entwickelt, bei denen sowohl hohe
Temperaturen als auch hohe Feuchte
auftreten. Das Kihlungsset ist eine
Standardfunktion. Der Sensor kann
direkt unter hohen Temperaturen
bereitgestellt werden, ohne die
Messgenauigkeit oder Stabilitat zu
beeintrachtigen.

Die DMP6 verflgt Gber eine einzigartige
automatische Kalibrierfunktion, die die
Kalibrierung und Justierung selbst
durchfuhrt, wéahrend der Messprozess
ausgefuhrt wird. Alle Korrekturen, falls
vorhanden, werden ebenfalls automatisch
ausgefuhrt, sodass Ihre Betriebsablaufe
ohne Unterbrechungen weiterlaufen.
Erfahren Sie mehr Uber die DMP6

auf unserer Website unter
www.vaisala.com/dmp6.
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