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Technologiesprung in der
Feuchtemessung
Eine moderne Produktionsanlage in Piura (Peru) verarbeitet Abfälle
der Fischverarbeitung zu Fischmehl. Strenge Qualitätsvorschriften
verlangen einen präzise kontrollierten Herstellprozess und eine
vorgegebene Restfeuchte im Endprodukt.

Viele industrielle Prozesse müssen in
einer bestimmten Phase den Feuch-

tegehalt eines Produktes oder einer
Komponente innerhalb vorgegebener
Grenzwerte einhalten. Dies geschieht
meist über einen geregeltenTrocknungs-
vorgang. Um diesen kontinuierlich zu
regeln, braucht es eine genaue Messung
der Feuchte des gesamten Materialvolu-
mens in Echtzeit. Im Fall der Herstellung
von Fischmehl – ein Nebenprodukt der
Verarbeitung von Speisefisch – sorgt der
Feuchtesensor Wavetester für die opti-
malen Bedingungen.

Peru ist weltweit der grösste Produ-
zent von Fischmehl. Dieses an Eiweiss
und Phosphorsäure reiche Produkt
kommt besonders als Schweine- und
Hühnerfutter zum Einsatz. Seit der BSE-
Problematik unterziehen Fachleute das
Produkt strengen Kontrollen, damit es
in Europa strikte Qualitätsrichtlinien
erfüllt. Das in Plastiksäcke abgefüllte
und hermetisch verschlossene Produkt
lässt sich über längere Zeit lagern. Es
muss eine Restfeuchte von 9 Gewichts-
prozent aufweisen: Zum einen wird der

Preis aufgrund des Gewichts bestimmt,
zum andern lässt es sich bei geringem
Feuchtegehalt besser und länger lagern,
da sich so das Risiko der Fäulnisbildung
reduziert. Für den Hersteller ist es wirt-
schaftlich uninteressant, 9 Prozent Ziel-
feuchtezuunterschreiten,dadieMaterial-
trocknung Energie und Zeit kostet.

Die Pesquera Tierra Colorada (PTC)
in Peru spezialisiert sich auf Fischkon-
serven und Fischmehl, für dessen Her-
stellung der Betrieb die Fischreste wiegt,
zerkleinert und kocht. Die entstehende
wasserhaltige Masse gelangt in eine
Trommelpresse, die den flüssigen Teil
vom Feststoff trennt. Nach Pressung
weist das noch heisse Material – der
«Queque» Kuchen – 50 bis 55 Prozent
Feuchte auf. Über eine Dosieranlage
kommt das Material solange in einen
Trocknungsofen, bis es 9 Prozent End-
feuchtewert aufweist.

Prozess optimiert, Umwelt entlastet.
In einem von den PTC-Verantwortli-
chen initiierten Forschungsprojekt mit
der Universidad de Piura (UDEP Piu-
ra, Peru), der Tessiner Fachhochschule

SUPSI und der Firma MEET Electronic
Engineering ging es darum, den Produk-
tionsprozess zu optimieren durch Ein-
haltung einer konstanten Feuchte des
Fischmehls, dank automatisierter Pro-
zessregelung, mit Reduktion von Ener-
giezufuhr, CO2-Emissionen und Produkti-
onskosten, sowie durch Beschleunigung
des gesamten Produktionsprozesses.
Gesucht war eine automatische, robuste
Regelung des bisher manuell gesteuer-
ten Trocknungsprozesses.

Zuerst entwickelten und simulierten
die Forscher der UDEP ein mathema-
tisches Modell für den Gesamtprozess.
Wie sich zeigte, reichen für eine optima-
le Regelung des Feuchtewertes im End-
produkt zwei Messgrössen, nämlich die
Temperatur und Feuchte des Kuchens,
bevor er in die Öfen gelangt. Die Rege-
lungssoftware haben die Wissenschaft-
ler in einem Industrie-PLC implemen-
tiert. Die Entwicklung der Sensorik – der
Feuchtesonden – war Sache der Schwei-
zer Partner.

Aggressive Umgebung. Hohe Tem-
peraturen, Luftfeuchte und das om-
nipräsente Salzwasser, schaffen eine
aggressive Umgebung mit harten Ar-
beitsbedingungen für sämtliche Anlage-
teile. Dies gilt auch für die notwendigen
Temperatur- und Feuchtesensoren. Letz-
tere müssen klare Kriterien erfüllen:
– Messung von Feuchtewerten bis weit
über 50 Prozent bei Temperaturen
zwischen 20 und 100 ºC

– Resistenz gegen aggressive Umge-
bung

– Erfassung des gesamtenVolumens
ohneVerursachung von Staus (nicht
invasive Messung)

– kontinuierliche Echtzeitmessung
– verschleiss- und wartungsfrei für
einen 24/7 Betrieb.

Berührungslose Temperaturmessung
ist heute Stand der Technik. Den peru-
anischen Forschern war bewusst, dass
es auch für die Feuchtemessung ein be-
rührungsloses und präzises Messprinzip
brauchte. Ein solches ist der von derTes-
siner MEET entwickelte und kommerzia-
lisierteWavetester.

Raffinierte Feuchtesonde. Erste
Erfolge feierte diese berührungslose
Feuchtesonde in der Betonindustrie. Hier
ist sie seit zehn Jahren in Betonanlagen
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im Einsatz. Einzug hielt sie auch in der
Agrarindustrie, wo das System heute den
Feuchtegehalt der gesamten Schweizer
Tabakproduktion prüft. Das Messprinzip
basiert auf der Erfassung der materi-
alabhängigen Ausbreitungseigenschaf-
ten der Mikrowelle. Sie verzögert und
dämpft sich bei der Durchquerung von
Werkstoffen. Dies ist umso ausgeprägter,
je höher deren Dielektrizitätskonstante
ist, welche wiederum stark vomWasser-
gehalt abhängt.

Wavetester-Sonden nützen diese Ei-
genschaft aus, indem sie eine schwache
und daher völlig unbedenkliche Mikro-
welle durch das zu messende Material
schicken und bei deren Austritt wieder
auffangen. Durch den Vergleich des ge-

sendeten und empfangenen Si-
gnals kann die Elektronik den
genauen Feuchtegehalt ermit-
teln und zwar für Werte von 0
bis weit über 50 Prozent.

Durch den berührungslosen
Aufbau – bestehend aus zwei
einander gegenüberliegenden
Antennen – kennt diese Feuch-
tesonde weder Probleme der
Materialablagerung bei kleb-
rigen Werkstoffen, noch der
Abrasion im Fall von harten
Materialien. Es fallen im Be-
trieb keinerlei Wartungskosten
an. Die Antennen selbst enthal-

ten keine Elektronik, lassen sich daher
hohen Temperaturen aussetzen. Der
Einsatz ist einfach und verlangt keine
spezielle Ausbildung. Anders als han-
delsübliche Lösungen, kann die Sonde
den Feuchtewert im Innern des Materi-
als erfassen, da sie dieses – wie bei einer
Röntgenaufnahme – durchleuchtet.

Die Einbaumöglichkeiten sind zahl-
reich, beispielsweise an einem Siloaus-
gang oder auf einem Förderband. Im Fall
der Fischmehl-Aufbereitungsanlage in
Peru brachten die Forscher dieAntennen
auf den Seiten eines Verbindungsrohrs
an, geschützt hinter einer Teflonschicht.
Die Messwerte gelangen in Echtzeit
über eine Standardschnittstelle an die
Anlagensteuerung.

Wie diese Anwendung zeigt, passen
die Sensoreigenschaften optimal zu den
Anforderungen der Lebensmittelindus-
trie. Die berührungslose Arbeitsweise
ist angemessen für Einsätze unter den
strengen hygienischen Vorgaben und
den schwierigen Umgebungsbedingun-
gen. Die hohe Genauigkeit und Mess-
geschwindigkeit sowie die totale War-
tungsfreiheit öffnen neue Wege für die
Prozessautomatisierung.

Der Sensor eignet sich überall dort
wo eine auf die Oberfläche beschränkte
Messung nicht reicht, aber eine Messung
im Inneren durch invasive Methoden
nicht in Frage kommt.

Breites Spektrum von Anwendungen.
Das Einsatzgebiet des Wavetester ist
vielfältig und reicht von Lagerung und
Einkauf von Getreide, Mais und ähnli-
chen Agrarprodukten über die Aufberei-
tung von Lebensmitteln oder deren Zu-
taten (beispielsweise Kakaobohnen), bis
zu völlig anderenAnwendungen wie das
Recycling von Schlamm und Feinstaub.
Doch dem Benutzer bringt er stets eine
hoheWertschöpfung.

Ricardo Monleone, Geschäftsführer
MEET Electronics ■

Weitere Informationen:

MEET S.a.g.l

www.meet-electronics.com

Der Wavetester liefert kontinuierlich Echtzeitmess-

werte, die einen optimalen Prozess garantieren
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