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Effiziente Losungen fiir
die Lebensmittelindustrie

Schneller, flexibler, nachhaltiger - die Lebensmittelindustrie steht vor zahlreichen
Herausforderungen und macht sich daran, ressourcenschonender zu produzieren. Fir

: ] zusatzliche Dynamik sorgen die er-
neuerbaren Energien sowie deren de-
zentrale Erzeugung. Moderne Photo-
voltaik-Anlagen und Blockheizkraft-
werke zur gekoppelten Erzeugung von
Strom, Warme wie auch Kalte, helfen,
den Unternehmen Betriebskosten und
CO2-Emissionen einzusparen. Doch
die Energiewende stellt die Branche
vor groBe Herausforderungen. Wah-
rend die klimapolitischen Ziele immer
anspruchsvoller werden, entwickelt
sich auch die Effizienzregulierung auf
EU-Ebene immer weiter.

! Lebensmittelproduzenten, die ihre
Versorgungssicherheit unter Einhal-
tung der gesetzlichen Vorschriften
gewdhrleisten wollen, finden vom
26. bis 29. April 2022 auf der ANUGA FoodTec Innovationen, mit denen sie ihre
Energieeffizienz neu aufstellen kdénnen. (KM)
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Food Safety auf
der ANUGA FoodTec

Wie lasst sich die Sicherheit
von Lebensmitteln angesichts
von intern. Handelsketten und
dem gleichzeitig wachsenden
Bedirfnis nach Transparenz
bei Herkunft und Verarbeitung
garantieren? (KM)
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ANUGA FoodTec 2022
Predictive Maintenance 4.0

New technologies are enabling an intelligent and connected production within the com-
panies of the food industry. Here the focus is increasingly being placed on condition
monitoring and predictive maintenance - two key innovations of Industry 4.0 - which

PEER|OX

Selbstlernendes Assistenzsystem
fir die Produktion

Halle 6 | Stand C101
www.peerox.de

Ensinger Je

Kunststoffe

ftir sichere Lebensmittel

Halle 5.2, Stand CO64

promise the forward-looking maintenance of in- -
dividual components and entire systems. The big | For English
players: Smart sensors, Big Data, Cloud services | feporis See
and machine learning approaches. (KM) Page 13 - 21
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ANUGA FoodTec
zeigt Losungen fiir
die Logistik
Digitalisierung ist in der
Lebensmittelindustrie unver-
zichtbar, besonders auch im
Hinblick auf logistische
Herausforderungen, Stichwort
E-Commerce. (KM)
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Admix
Fortschrittliche
Mischtechnologien

Admix Europe, ApS, globaler
Hersteller von hygienischen
Mischanlagen fur die Lebens-
mittel-/Getranke-, Kosme-
tik- und Pharmaindustrie,
gab heute bekannt Sie wird
vom 26 bis 29 April 2022 auf
der ANUGA FoodTec, einer
globalen Leitmesse flr die
Lebensmittel- und Getranke-
industrie, in Kéln ausstellen.
Auf der Messe wird Admix in
Halle 10.1 Stand B094 ver-
treten sein. Den Besuchern
des Admix-Standes wird eine
breite Palette von Misch-,
Nassmahl-, Rihr- und Pulve-
rinduktions- und Dispersi-
onsgeraten vorgestellt. Die
Austristung ist flr die Dis-
persion und Auflésung von
Lebensmittelzutaten sowie
fir Anwendungen wie Pro-
dukte auf Tomatenbasis, Jo-
ghurt, Eiscreme, Olemulsio-
nen, Bier, Babynahrung,
Aromen, Verdickungsmittel,
SiBstoffe, Stabilisatoren und
viele andere.

Halle 10.1, Stand B94

Anzeige

ANUGA
FoodTec 2022

Hallenplan
26.04. bis 29.04.22
in Kéln
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ANUGA FoodTec 2022
Maximale Effizienz
im Antriebsstrang

Dabei zeigt sich: Bereits beim Design der Maschinen und Anlagen finden energetische

Betrachtungen eine immer starkere Beruck5|cht|gung - und alle Neuerungen sind
T =iy B immer auch mit den Aspekten der

Digitalisierung verknutpft.

Ein wichtiger Faktor sind kom-
pakte elektrische und pneumati-
sche Komponenten, die gezielt auf
héhere Produktivitat bei sinken-
dem Energieverbrauch getrimmt
. werden. Im Marz 2021 trat euro-
| paweit die neue Okodesign-Richt-
linie in Kraft. Dies hatte zur Folge,
dass auch die auf Dauerbetrieb
ausgelegten Standard-Asynchron-
motoren weiterentwickelt werden
mussten. Erstmals fallen in den
Geltungsbereich der neuen Ver-
ordnung auch Frequenzumrichter.
Antriebsspezialisten bieten bereits
ein umfassendes Portfolio an
Elektromotoren an, das den an-
spruchsvolleren  Anforderungen
der Effizienzklasse IE4 entspricht.
Damit der Wechsel auf die neuen Motoren gelingt, stellen sie ihren OEM-Partnern und
Endkunden webbasierte Tools zur Verfligung.

Der Antriebsstrang als elektromechanisches Gesamtpaket ist die gedankliche Voraus-
setzung flr eine energieeffiziente Integration der einzelnen Komponenten - so lassen
sich abhangig vom Maschinentyp und den konkreten Anforderungen 20 bis 50 Prozent
Energie einsparen. Dezentrale Synchron-Servoantriebe sind hier gegentiber Asyn-
chronmotoren im Vorteil. Dabei spielt auch das Gewicht eine Rolle, denn je leichter
ein Servomotor ist, desto weniger Antriebsleistung bendétigt er. Ein Einspareffekt, der
sich in leistungsfahigen Verpackungsmaschinen mit 50 und mehr Servoachsen schnell
aufsummiert. Parallel dazu wandern immer mehr Baugruppen wie Druckluftventile
aus dem Schaltschrank direkt in die Maschinen. Weniger Leitungen, kiirzere Schlau-
che und ein geringeres Leckage-Risiko sind die Folge dieser Dezentralisierungsstra-
tegie der Anlagenbauer.

Big Data gegen
die Energieverschwendung

Neben effizienten Elektromotoren und Pumpen sowie Methoden zur Energierlickspei-
sung rickt der bedarfsgesteuerte Energieeinsatz verstarkt in den

Fokus der Lebensmittelproduktion. Die Digitalisierung ermdg-

licht es, zusatzliche Einsparpotenziale zu identifizieren. Big

Data und selbstlernende Algorithmen sollen kinftig ein um-

fassendes Abbild aller Energieflisse im Unternehmen erstel-

len, bis hin zu den Heizungs-, Klima- und Liftungsanlagen.

Unter Bertlicksichtigung von Vorhersagedaten fiir die Produk-

tion, Gebaudenutzung und das Wetter erfolgt eine Simula-

tion des Gesamtenergieumsatzes, wobei Kostenminimierung

und CO:z-Einsparung als Ziele vorgegeben sind. Ein solches Sys-

tem reagiert nicht auf den Ist-Zustand, sondern steuert die energetischen Prozesse
vorausschauend nach den berechneten Prognosen des Strom-, Warme- und Kaltebe-
darfs. (KM)
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Food Safety auf der ANUGA FoodTec
Lebensmittelanalytik

leistet wichtigen Beitrag fiir
Lebensmittelsicherheit

Diese Frage ist eines der Kern-Themen auf der ANUGA FoodTec, die vom 26.04. bis
29.04.22 in KoIn stattfindet. Um Risiken im Verbraucherschutz Zu minimieren und die
Authentizitédt der Lebensmittel zu gewahr- >
leisten, informiert die internationale Zulie-
fermesse fur die Getranke- und Lebensmit-
telindustrie Uber die neuesten Technologien
und Dienstleistungen. In erster Linie stehen
Trends und Verfahren der Riickstandsanaly-
tik auf der Agenda ebenso wie aktuelle An-
satze zur Verhinderung von Lebensmittelbe-
trug - i.e. Food Fraud. Experten schatzen,
dass rund zehn Prozent der weltweit gehan-
delten Lebensmittel und Rohstoffe davon
betroffen sind. Zu den am haufigsten ge-
falschten Lebensmitteln zdhlen Olivendl,
Honig, Milch, Fisch sowie gestreckte Ge-
wirz- und Nussmischungen.

Interdisziplindare Methoden riicken in den Mittelpunkt

Ob fir die Allergenanalytik, den GVO-Nachweis, die Tierartenbestimmung oder den
Nachweis mikrobiologischer Kontaminationen: Die Anforderungen im Bereich Food Sa-
fety sind ebenso vielfaltig, wie das Produktspektrum der Aussteller auf dem Kdlner Mes-
segelande. Dieses reicht von der Messtechnik und dem Zubehdér, der Probenvorbereitung
sowie -analyse Uber das Verbrauchsmaterial bis hin zu kompletten Laboreinrichtungen.
Neben immunologischen Methoden wie ELISA steht die real time Polymerase-Kettenre-
aktion (PCR) am Anfang vieler Untersuchungen in der Lebensmittelanalytik, denn sie
punktet mit einer hohen Spezifitdt und schnellen Ergebnissen. War der Einsatz der daftr
erforderlichen Thermocycler in der Vergangenheit haufig mit hohen Kosten und intensi-
ven Schulungen verbunden, so stehen mittlerweile erschwingliche und kompakte Gerate
fir eine vielseitige Nutzung im Alltag kleinerer Labore zur Auswahl. Derartige zielgerich-
teten Routineanalysen werden auch kinftig ihre Berechtigung haben. (KM)

JARTLINK®

Anzeige

-

Schoeller Allibert
Services
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Label Finishing mit
Graphtec DLC 1000

Mit dem Label Finisher
DLC1000 bietet Graphtec die
ideale Systemldsung fir eine
individuell steuerbare Etiket-
tenproduktion. Mit dieser
Maschine koénnen gerade
kleine Label-Auflagen reali-
siert und kosteneffizient pro-
duziert werden. Es handelt
sich um ein unabhdngiges
Roll to Roll System fiir die
Verarbeitung von Etiketten-
material. Die zahlreichen
Features wie ein integrierter
Laminator, eine Entgitterein-
heit sowie Slitter und Cross
Cutter erdéffnen hierbei eine
auBergewothnliche  Gestal-
tungsfreiheit der Labels. Im
speziellen geht es darum,
dass Unternehmen, die
kleine Stickzahlen produzie-
ren, mit dem Label Finisher
DLC 1000 die Moglichkeit be-
kommen, ihre Produkte kos-
teneffizient und individuell
zu labeln.

Bild: Ring Grafischer Fachhdndler

Fur Eismanufakturen, Win-
zer, Gartnereien und im all-
gemeinen Kleinproduzenten,
mit dem Anspruch ein Label
herzustellen das dem Pro-
dukt gerecht wird, bietet
Graphtec mit dem Label Fi-
nisher DLC 1000 die ideale
Systemlésung zur Weiter-
verarbeitung bedruckter und
unbedruckter Materialien
und schafft Unabhangigkeit
und Flexibilitat beim gesam-
ten Produkt-Finishing.

Die medacom graphics - Eine
Division der medacom GmbH
ist RGF-Partner und Distribu-
tor flr die leistungsstarken
Rollen- und Flachbett-Schnei-
deplotter von GCC und Graph-
tec sowie DIN A= GrofBfor-
matscanner von Graphtec.
Halle 8.1, Stand C108
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Dedert Corporation
Ein Blick auf die
Spriihtrocknung
und Spruhkiihlung

Die Dedert Corporation bie-
tet innovative verfahrens-
technische Ldsungen flr
Branchen aus den Bereichen
Starke, Chemie, Lebensmit-
tel, Biokraftstoffe und den
aufstrebenden Markt fir
pflanzliche Proteine. Seit
mehr als 50 Jahren steht De-
dert an der Spitze verfah-
renstechnischer Initiativen
mit umfassender Erfahrung
und spezifischem Fachwis-
sen im Bereich Trocknung
und Verdampfung.

Die maBgeschneiderten An-
passungen von Dedert sind
das Ergebnis eines ganzheit-

lichen Ansatzes flir Ver-
dampfung, Ringtrocknung,
Flash- Trocknung und

Sprihtrocknung und bein-
halten Méglichkeiten zur In-
tegration verschiedener
Technologien flr optimierte
Prozesslésungen, um die Be-
triebskosten zu senken und
somit den Marktzugang fur
neue Produktinnovationen
zu erleichtern.

Die Sprihtrocknung ist eine
historisch bekannte Techno-
logie flir die Trocknung von
Flissigkeit zu Pulver und
wird in Lehrblichern zur ther-
mischen Trocknung in un-
zahligen Kapiteln behandelt.
Um Anpassungen und Inno-
vationen bei der Spriihtrock-
nung in Angriff zu nehmen,
sind daher fundierte Kennt-
nisse der grundlegenden
Technologie erforderlich.

Halle 5.1, Stand C69/C61
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ANUGA FoodTec 2022:

Sektorenkopplung
als neues Szenario

Intelligente und robuste Sensoren, die Daten sammeln, Informationen generieren
und diese in Echtzeit kommunizieren, sind die Basis fiir ein solches vernetztes Ener-
giemanagement 4.0. Sie zeichnen den Ener-
gieverbrauch und elektrische BasisgroBen auf.
Mobile Apps ermdglichen es, die Energiedaten
ortsunabhangig auszuwerten. Sie erfassen
Warme-, Strom- oder Druckluftverbrauch bis
auf die Ebene der einzelnen Maschinen und
werten diesen in Ubersichtlichen Management-
oberflachen aus. Durch eine strukturierte
Datensammlung aus verschiedenen Quellen
kénnen Leistungskennzahlen direkt berechnet
und verglichen werden, sowohl flir Gesamtan-
lagen als auch fir einzelne Verbraucher. Die
Darstellung der Daten lasst sich benutzerspe-
zifisch anpassen. So kann der Maschinenbedie-
ner den aktuellen Anlagenzustand im Auge
behalten, wohingegen das Interesse des
Werkleiters auf den Energieverbrauchen und
Produktionsstatistiken liegt.

4
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Auch Uber die Unternehmensebene hinaus spielen derartige Big-Data-Technologien
eine Schlisselrolle fliir das Gelingen der Energiewende. Am Institut flir neue Energie-
Systeme der Technischen Hochschule Ingolstadt widmet sich Prof. Dr.-Ing. Uwe Holz-
hammer im Projekt , BlueMilk™ deshalb gezielt der Identifizierung von Mdglich-
keiten fir Unternehmen, die Energiewende aktiv mitzugestalten. ,Ziel muss es sein,
den residualen Strombedarf kilinftig Uber die erneuerbaren Energien aus Wind und
Photovoltaik zu decken", bekraftigt er. Gemeinsam mit Partnern aus der Milchwirt-
schaft untersuchen Holzhammer und sein Team, wo in Molkereien durch Sektoren-
kopplung und durch den Einsatz von erneuerbarem Strom eine Substitution fossiler
Warme stattfinden kann, und wo es in der Produktion noch Potenziale zur Steigerung
der Energieeffizienz gibt.

Gleichzeitig wollen die Wissenschaftler Wege fir einen flexiblen Bezug und/oder die
Bereitstellung von Energie aufzeigen. Ein Ansatz zur Sektorenkopplung, den ,BlueMilk®
untersucht, ist die intelligente Kraft-Warme-
Kopplung mittels Blockheizkraftwerken. ,,Die Ein-
speisung in das allgemeine Versorgungssystem
in Abhangigkeit des Strompreises zu gestalten,
eroffnet Molkereien neue Mdoglichkeiten, nicht
nur um Erldse zu erzielen, sondern auch um CO2-
Emissionen zu senken®, erklart Volker Selleneit,
wissenschaftlicher Mitarbeiter im Team.

Wahrend die Aussteller der ANUGA FoodTec in al-
len Angebotssegmenten mit L&sungsansatzen
auf die Fragen der Besucher eingehen kdnnen,
zeigen Experten auch im Event- und Kongress-
programm der Messe, mit welchen MaBnahmen
und Ideen die Erndhrungsindustrie auf die Her-
ausforderungen der Energiewende und der ge-
winschten Ressourcenschonung angehen kann.

Topics, Trends, Technologien
26.04.22, 11:50 - 13:20 Uhr, Main Stage -Halle 6, Stand A 100/C 129

Mit der Veranstaltung ,Ansatzpunkte fiir Klimaneutralitédt in der Erndhrungs-
industrie" bringt die BVE - Bundesvereinigung der Deutschen Erndahrungsindustrie
Fachleute aus unterschiedlichen Bereichen zusammen, um Strategien und Wege flr
die Agrar- und Ernahrungsindustrie aufzuzeigen. (KM)
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Ensinger GmbH

Compound fur detektierbare
Spritzgussbauteile

TECACOMP POM ID ist optimiert fiir die lebensmittelverarbeitende Industrie

Ensinger bringt ein neues detektierbares Compound auf den Markt. Der Werkstoff auf Basis von POM-C
wurde speziell flr Spritzgussbauteile entwickelt, die in der lebensmittelverarbeitenden Industrie einge-
setzt werden. TECACOMP POM ID 1055303 ist so optimiert, dass die daraus hergestellten Bauteile neben
einer guten Detektierbarkeit auch

gute mechanische und tribologi-

sche Eigenschaften aufweisen.

Detektierbare Hochleistungs-
kunststoffe erhéhen die Sicher-
heit in der Lebensmittelproduk-
tion: Sie kommen Uberall dort
zum Einsatz, wo die verarbeite-
ten Produkte nicht mit Kunst- -—
stoffbruchstiicken von Anlagen, ; . g
Kabelbindern oder Transportbo-
xen verunreinigt werden durfen.
Selbst kleine Partikel der gefll-
ten Ensinger ID Compounds las-
sen sich von Metall- und Rént-
gendetektoren zuverldssig auf-
finden und aussortieren. Durch
eine blaue Eigenfarbe sind sie Bild: Ensinger GmbH
zudem visuell erkennbar.

Ein hoher Anteil von Additiven sorgt fiir eine gute Detektierbarkeit, kann aber auch einen negativen
Einfluss auf die Prozessfahigkeit im Spritzguss und die mechanischen Eigenschaften des Bauteils haben.
Daher hat Ensinger die Rezeptur des neuen POM ID Compounds so optimiert, dass der Werkstoff eine im
Vergleich zum Wettbewerb deutlich verbesserte induktive Detektierbarkeit aufweist und sich dennoch
sehr gut verarbeiten lasst. Das Basispolymer des Compounds, der Konstruktionskunststoff POM-C, zeich-
net sich durch gute Gleit- und Reibwerte sowie eine gute Kombination aus Zahigkeit und Festigkeit aus.
Mit diesen besonderen Eigenschaften eignet sich TECACOMP POM ID 1055303 fir Anwendungen in der
Lebensmittelindustrie mit hohen Anforderungen an Sicherheit, Tribologie und Mechanik.

Eine niedrige Glaslibergangstemperatur erméglicht den Einsatz auch bei Temperaturen bis minus
50 Grad Celsius, beispielsweise in Gefriertrocknungsanlagen. Eine geringe Feuchteaufnahme und eine
gute Hydrolyse- und Chemikalienbestandigkeit machen das Material auch interessant flir den Einsatz in
nassen Umgebungen, die haufig gereinigt werden. Die Compounds erfiillen die Anforderungen der Ver-
ordnung (EU) 10/2011 und der FDA.

Ensinger bietet ein breites Portfolio an detektierbaren ID Compounds an. Als Basispolymere stehen PP,
PA66, POM und PEEK sowie unterschiedliche Fillstoffe zur Auswahl. Anwendungsberater von Ensinger
beraten Kunden bei der Materialauswahl entsprechend der individuellen Applikation. Ein weiterer Service
des Compound-Spezialisten ist ein Detection Kit, mit dessen Hilfe der erforderliche Fillgrad der
Compounds beim Endkunden am Detektor gepriift werden kann.

. O Halle 5.2, Stand C064
Ensmger oe www.ensngerplastics.com
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Peerox GmbH P E E R 0 X

Selbstlernendes
Assistenzsystem fur

Mitarbeitende aus Produktion

und Technik

Erfahrenes Personal in Produktion und Technik ist trotz aller Automatisierung Grundvo-
raussetzung fur einen effizienten Produktionsbetrieb. Der demographische Wandel und
der Fachkraftemangel setzen Produktionsbetriebe zunehmend unter Druck, Wissen im
Betrieb zu halten und flir andere verfligbar zu machen.

ot
1 -
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automatischer, s M A D D UX
e [PEER]OX

lernfahiger
SUCHALGORITHMUS

Wissensdatenbank

Bild: Peerox GmbH

Klassische Wissensmanagementsysteme funktionieren im Produktionsumfeld nur selten.
Sie werden kaum als Nachschlagewerk genutzt und gepflegt.

MADDOX ist das selbstlernende Assistenzsystem flr Mitarbeitende aus Produktion und
Technik und I6st genau diese Probleme. Entwickelt wurde die Software von der Peerox
GmbH, einer Ausgriindung aus dem Fraunhofer Institut fir Verfahrenstechnik und

Verpackung.
Der selbstlernende Suchalgorithmus sammelt und analysiert Daten.

MADDOX erkennt dadurch proaktiv, welche Eintrage der Wissensdatenbank hilfreich sein
kdénnten und schlagt diese dem User ohne eigene Schlagwortsuche vor. Durch Bestatigen,
Ablehnen, Korrigieren und Erganzen lernt MADDOX mit jeder Stérung dazu.
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Neben den technischen Aspekten bestimmen psychologische Komponenten entscheidend
Uber die Akzeptanz und damit den Erfolg der Software. Aus diesem Grund wurde MADDOX
gemeinsam mit Psychologen der TU Dresden entwickelt und dabei Effekte wie Verlust-
angste, Motivation und Anerkennung intensiv untersucht.

Produktions- Engagement & Protokollierung & Vernetzung &
effizienz Wertschitzung Dokumentation Austausch

DDDﬁ LT fiﬁ

Bild: Peerox GmbH

alll

Erhoht die Produktionseffizienz

Das Wissen der erfahrensten Mitarbeitenden steht jederzeit zur Verfligung und sorgt fur
eine deutliche Steigerung der Effizienz durch Reduktion von Stillstdnden und Ausschuss.

Mehr Engagement

Insbesondere Erfahrungstrager spuiren eine héhere Anerkennung durch intensive Nutzung
des Wissens im Unternehmen. Das fuhrt zu einer guten Dokumentation und héheren Leis-
tungsbereitschaft.

Bessere Schichtprotokollierung

MADDOX bietet ein halbautomatisches Schichtprotokoll als Grundlage der Schichtiiber-
gaben und OEE-Berechnung.

Optionale Vernetzung

MADDOX ist standardmaBig als On-Premise-Software ausgelegt. Allerdings bringt eine
standortibergreifende Vernetzung groBe Vorteile im Wissenstransfer.

Halle 6.1
PEERIOX  geand c1o1

www.peerox.de
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Kliiber Lubrication

Die besten

Zutaten fiir einen
reibungslosen Prozess

Vom 26. bis 29. April prasen-
tiert der Experte flr Spezial-
schmierstoffe Kliber Lubri-
cation auf der ANUGA
FoodTec neue und innovative
Wege, die Anwendungen in
der Lebensmittelindustrie ef-
fizienter und nachhaltiger zu
machen. Weit lUber die bloBe
Vorstellung von Produkten
hinaus geht es dabei vor al-
lem um die Top-Themen
Energieeffizienz und Nach-
haltigkeit sowie um die Ver-
meidung von Kontaminatio-
nen wie MOSH/MOAH.

Bild: Kliber Lubrication

Ein weiterer Schwerpunkt
sind die von Kluber Lubrica-
tion neu entwickelten digita-
len Ldsungen wie das Total
Productive Management
(TPM), das eine kontinuierli-
che Analyse der Anlagen er-
maoglicht und damit die opti-
male Basis flr hocheffiziente
Wartungsprozesse schafft.
Dazu gehért auch die Vor-
stellung der Remote Experts
von Kliber Lubrication, einer
Sichtprifungstechnologie
per Fernzugriff durch eine
Mixed-Reality-Brille. Die Ho-
loLense ermdglicht es den
Experten, Service Engineers
und anderen Fachspezialis-
ten von Kliber Lubrication,
sich live mit Kunden zu ver-
netzen. So kénnen Empfeh-
lungen ohne zeitliche und
Ortliche Beschrankungen
schnell und direkt ausge-
sprochen werden, was die
Ablaufe optimiert und even-
tuelle Stillstandszeiten ver-
ringert.

Halle 4.1, Stand B39
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ANUGA FoodTec 2022

Lager und Produktion
effizient vernetzt

Zunehmende Lagerumschlagshaufigkeit, kleinere Bestellmengen, hohe Lieferge-
schwindigkeiten sowie die kurzfristige Erhéhung der Liefermengen erfordern flexible
und skalierbare Lésungen zur Optimie-
rung der innerbetrieblichen Material-
fllisse.

Zu finden sind diese vom 26. bis 29. Ap-
ril auf der ANUGA FoodTec 2022, die
der Intralogistik erstmals einen eigenen
Schwerpunkt widmet. Fahrerlose Trans-
portfahrzeuge, automatisierte Lager-
systeme mit nahtlos integrierten Wa-
rehouse Management und effiziente
Férder- und Sortiersysteme sind nur ein
Teil des Spektrums, das prasentiert
wird. Dabei zeigt sich: Mdglich wird die
~Intralogistik 4.0" erst durch einen
Mix aufeinander abgestimmter Techno-
logien.

Dezentrale Logistiksysteme sind seit
Jahren gelebte Realitédt in den Unter-
nehmen der Lebensmittelindustrie.
Dank modernster Software ist die La-
= gerverwaltung jederzeit darliber infor-
miert, wann eine neue Rohstofflleferung eintrifft. Vollautomatisierte Transportmana-
gementsysteme flhren die Rohstoffe und fertigen Produkte so effizient wie mdglich
ans Ziel - in die Produktion, zur Kommissionierung oder zum Warenausgang. Im
Mittelpunkt stehen dabei das Fordern, das Sortieren, das Ein- und Ausschleusen so-
wie das Puffern und Stauen der Waren. Méglich machen dies Maschinenmodule mit
dezentraler Steuerungslogik. Sie verlagern die Intelligenz direkt in die Ketten- und
Rollenférderer. Am Ende des Férderbands platziert ein Roboter die Lebensmittel dann
auf Paletten, bevor sie per Gabelstapler verladen werden. Das Herzstiick leistungs-
fahiger Lager- und Férdertechnik sind Speicherprogrammierbare Steuerungen (SPS),
die Uber TCP/IP mit dem Materialflussrech- [¢
ner kommunizieren. Dieser setzt alle Kom- : y
ponenten und Parameter miteinander in * labelling solutions
Beziehung und koordiniert so beispiels- |- T i cuin
weise die Bewegungen der Paletten in ei- § !
nem Hochregallager.

print and apply

Mit der Vision der sich selbst organisieren-
den Intralogistik 4.0 sind in den vergange-
nen Jahren eine Reihe weiterer Technolo-
gien hinzugekommen. Darunter gehdren
Fahrerlose Transportsysteme (FTS) mit
oder ohne Gabelhub bereits zum gewohn-
ten Anblick in den Lagerhallen. Sie vernet-
zen unterschiedliche Unternehmensberei-
che barrierefrei auch Uber groBe Distanzen
hinweg. Das Portfolio der Aussteller auf der ANUGA FoodTec umfasst eine Vielzahl
innovativer Losungen fir Klein- und GroBladungstrager, die verlassliche Material-
flisse rund um die Uhr garantieren. Dank neuer Methoden der Navigation und immer
ausgereifterer Sensoren, lassen sie sich flexibel in die Lagerorganisation einbinden,
von einfachen Punkt-zu-Punkt-Transporten Uber das Ware-zur-Person-Prinzip bis hin
zur Vollautomatisierung im Rahmen eines integrierten Logistiksystems. Der Vorteil:
Lebensmittelproduzenten, die kurzfristig einen héheren Durchsatz bendétigen, fligen
einfach ein weiteres Fahrzeug hinzu. (KM)
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Anzeige

SmartLink® by Schoeller Allibert
Verknupfung von Assets zu

einem intelligenten Netzwerk

Verknipfen und Uberwachen Sie Ihre Assets mit SmartLink®, der neuesten Innovation von Europas
Marktfihrer im Bereich der Supply Chain Operations. SmartLink® nutzt die LPWAN-Drahtlostechnologie,
um einzelne Container miteinander zu verbinden und ein Netzwerk aus intelligenten Assets zu schaffen,
das Uber die sichere, cloudbasierte SmartLink®-Plattform verwaltet und gesteuert werden kann.

SMARTLINK® 2.

Services

VERKNUPFUNG VON ASSETS
ZU EINEM INTELLIGENTEN NETZWERK

Zur Markteinfiihrung von SmartLink® sagt Ludo Gielen, CEO von Schoeller Allibert: ,Smart-
Link® ist eine revolutionare, neue Logistiklosung von Schoeller Allibert, die es ihren Nutzern ermdg-
licht, fundierte Entscheidungen auf der Basis von Asset-Trackingdaten zu treffen. Als europadischer
Marktfihrer im Bereich der Supply Chain Operations sehen wir uns dazu verpflichtet, die Ergebnisse
der globalen Logistik mittels innovativer Produkte zu verbessern und durch sie die Nachhaltigkeit
zu fordern.”

Umfassende Verwaltung von der Quelle bis zum Zielort

SmartLink® bietet ein umfassendes und nahtloses Ressourcenmanagement, das fir Verlasslichkeit steht
und Geschéftsbeziehungen fordert. Mit SmartLink® konnen die Assets rund um die Uhr und von jedem
beliebigen Ort aus Uber eine effiziente, preisglinstige LPWAN-Verbindung mit exzellenter Reichweite
Uberwacht werden.

Die mit unauffalligen Sensoren ausgestatteten SmartLink® Produkte ermdéglichen es Unternehmen un-
terschiedliche Daten, wie die Temperatur, den Druck, den Inhalt und den Batteriestand zu liberwachen.
Daruber hinaus unterstitzt SmartLink® auch eine vordefinierte Geolocation-Ortung und Geofencing -
eine virtuelle Grenze, die einen Alarm generiert, wenn ein Container in einen bestimmten Bereich eintritt
oder diesen verlasst.

28, Halle 7.1

) | 4 Stand C069 s
Schoeller Allibert www.schoellerallibert.com
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Fortsetzung von Seite 4

Topics, Trends,
Technologien

26.04.22 (Di.), 13:40 -
15:10 Uhr, Main Stage -
Halle 6, Stand A 100/C 129

~Lebensmittel-

produktion in der
~intelligenten Fabrik™
Veranstalter: IVLV Indust-
rievereinigung fir Lebens-

mitteltechnologie und
Verpackung e. V., Freising,

Deutschland

Topics, Trends,
Technologien
29.04.22, 11:50 - 13:20 Uhr,
Main Stage, Halle 6, Stand
A100/C 129

~Milcherzeugnisse
nachhaltig
produzieren"
Veranstalter:
Deutsche Landwirtschafts-
Gesellschaft (KM)

TLT-Turbo
Industrieventilatoren
und Liiftungssystemen

Der weltweit tatige Hersteller
von Industrieventilatoren und
Liftungssystemen, die TLT-
Turbo GmbH, nimmt an der
ANUGA FoodTec 2022 teil.
TLT-Turbo prasentiert auf der
Veranstaltung seine erwei-
terte Ventilatorenbaureihe zur
mechanischen Bridenver-
dichtung (Mechanical Vapor
Recompression — MVR). Diese
wurde unter anderem speziell
fur die Lebensmittelherstel-
lung und -verarbeitung entwi-
ckelt und optimiert.

Halle 4.1, Stand C30

Anzeige

Vernetzen
Sie Ihre Welt
mit unserer Welt

messe .de
NEWS zur ANUGA FoodTec 2022

Fortsetzung von Seite 8

Wearables auf
dem Vormarsch

Trotz all der Digitalisierung und Robotik wird der Mensch zukiinftig wichtige Aufgaben
im Lager Ubernehmen. Ziel ist es, d|e modernen Logistikumgebungen so zu planen,
L 4 s e dass Mitarbeiter und Maschine nahtlos mit-
[ ligeaity for e 7" einander arbeiten und kommunizieren
] kénnen. Und auch die Ergonomie spielt bei
den koérperlich anstrengenden Tatigkeiten
im Lager weiterhin eine wichtige Rolle. Die
Digitalisierung eroffnet hier neue Perspek-
tiven. Pick-by-Voice-Technologien und
Wearables - kleine, vernetzte Computer
~ die am Koérper getragen werden - unter-
- stitzen die Mitarbeiter beim fehlerlosen
Kommissionieren von Waren. Uber ein
Headset, einen Ringscanner und ein mobi-
les Datenerfassungsgerat kommunizierten
die Mitarbeiter direkt mit dem Lagerverwal-
tungssystem, sodass sie beim Einlagern
oder Verladen stets beide Hande frei haben.

Dazu gehért auch der Einsatz von Aug-
mented Reality mittels Datenbrillen, den einige Anbieter bereits bis zur Marktreife
entwickelt haben. Der Nutzer kann sich auf seine Aufgabe konzentrieren, wahrend
ihm die Brille Gber ein Display am Rand des Sichtfelds alle wichtigen Daten wie Stell-
platz, Artikelnummer und Anzahl der Picks in Echtzeit Ubermittelt. Gleichzeitig ersetzt
eine solche Pick-by-Vision-Lésung den Handheld-Scanner, denn mit den Datenbrillen
lassen sich 1D- und 2D-Barcodes problemlos einlesen. Lediglich ein flachendeckendes
WLAN wird fir das "Wearable Computing" im Lager benétigt.

Ob Neubau, Retrofit oder schlisselfertige Anlage: Die Spezialisten flr Intralogistik
prasentieren auf der der ANUGA FoodTec 2022 passende Losungen fiir alle Aufga-
benstellungen in der Lagerautomation. Dabei bleibt die Digitalisierung der innerbe-
trieblichen Materialflisse das Thema Nr. 1. Was sind die groten Herausforderungen
der Zukunft in der Intralogistik? Wann ist der richtige Zeitpunkt fir Lebensmittelpro-
duzenten, sich mit dem Thema zu beschaftigen? Und wie geht man die Implementie-
rung der neuen Technologien an? Antworten auf diese Fragen erhalten die Besuche-
rinnen und Besucher vom 26. bis 29. April nicht nur auf dem Kélner Messegelande,
sondern auch im Rahmen des Fachprogramms, mit seinem Mix aus Foren, Diskussi-
onen und Prasentationen. (KM)

Dedert Corporation

Technologien zur
Verdampfung und Trocknung

Von 2004 bis 2020 ist die Starkeproduktion in der EU von 8,7 auf 11 Mio. Tonnen gestie-
gen, und fUr die nachsten Jahre wird eine jahrliche Wachstumsrate von 4,6 % erwartet.
Der Hauptgrund fir das Wachstum sind die steigenden Kosten flir Starkederivate. Der
GroBteil der in Europa hergestellten nativen und modifizierten Starke stammt aus den
wichtigsten starkehaltigen Pflanzen wie Weizen, Mais und Kartoffeln. Modifizierte Starken
bieten eine Reihe von funktionellen Vorteilen fir eine Vielzahl von Lebensmitteln, Ge-
tranken und Ernahrungsprodukten. Die Nachfrage nach modifizierter Starke steigt paral-
lel zur raschen Entwicklung der Lebensmittelindustrie. Parallel dazu ist auch eine Zu-
nahme der industriellen Starkeanwendungen in der Textil- und Papierindustrie zu be-
obachten. Alternative Starkequellen entstehen auch in der pflanzlichen Industrie, wie z.
B. Erbsen- und Ackerbohnenstarke (oder Favabohnenstdrke). Diese Nebenstréme bieten
einen hoheren Wert der Proteinisolate.

Halle 5.1, Stand C69/C61
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Das Labor 4.0
mimmt Gestalt an

Mit Blick auf die ANUGA FoodTec 2022 zeigt sich aber auch: Die Zeit von Insel-
I6sungen ist vorbei. Die Entwicklung immer hoher auflésender Analysengerate schrei-

tet stetig voran, denn die Qualitdt und
Sicherheit eines Lebensmittels wird nicht
mehr an wenigen Parametern festge-
macht, sondern an einer Vielzahl von
Stoffen. Die klassische Analytik, die sich
auf die Bestimmung der absoluten Kon-
zentration bekannter Stoffwechselverbin-
dungen konzentriert, stéBt hier an ihre
Grenzen. Beim Nachweis von Authentizi-
tatsparameter oder fiir die Detektion einer
bis dato unbekannten Veranderung eines
Lebensmittels miissen zunachst die erfor-
derlichen Markersubstanzen identifiziert
werden. Im Zentrum dieses interdiszipli-
ndren Ansatzes stehen die Metabolomics-

Analysen. Sie beruhen auf zwei Methoden:

der Kernspinresonanzspektroskopie und der

Massenspektrometrie, die gekoppelt mit chromatographischen Methoden (Gaschromato-
graphie und Hochfllssigkeitschromatographie) zum Einsatz kommt.

Der groBte Zeitfaktor im Labor ist nach wie vor die manuelle Arbeit. Lebensmittel-
proben missen schnell und nach festgelegten Standards abgearbeitet werden -
Anforderungen, die mithilfe der Digitalisierung und Automation vereinfacht werden

kénnen. (KM)
Seite 12

Anzeige

Ensinger ce

Kunststoffe

fur sichere Lebensmittel

Halle 5.2, Stand C064

Mini Motor SpA
Servomotoren nach
italienischer Art

Mini Motor ist seit 1965 einer
der bedeutendsten Hersteller
von kleinen Servomotoren,
die sich auf die Kreativitat und
Innovationskraft des italieni-
schen Herstellers stitzen.
Jetzt hat das Unternehmen
mit einer Reihe von Innovati-
onen neue Lbésungen einge-
fihrt, die den Entwicklern von
Maschinen helfen kénnen, re-
volutiondre Lésungen zu ent-
werfen.

Die besten Produkte "Made in
Italy" begriinden ihren Erfolg
seit jeher mit einer unbestreit-
baren Fahigkeit: innovativer
und kreativer zu sein als die
Konkurrenz, auch wenn diese
von groBBen Konzernen vertre-
ten wird, die enorme finanzi-
elle Mittel sowie Forschungs-
und Entwicklungsressourcen
einsetzen kénnen. In den Er-
zahlungen Uber unsere unter-
nehmerischen Tugenden
wurde diese Fahigkeit stets
glamourésen Branchen wie
der Mode-, Schmuck- oder
Mébelindustrie zugeschrie-
ben. Die Realitat zeigt jedoch,
dass sie vor allem fiir den Ma-
schinenbau, die Mechatronik
und die Maschinenindustrie
charakteristisch ist.

Ein leuchtendes Beispiel fir
die Fahigkeit, sich im Laufe
der Zeit zu erneuern und sein
Geschaft auf der Fahigkeit zur
Innovation und héchster Qua-
litat aufzubauen, ist Mini Mo-
tor. Ein Familienunterneh-
men, das 1965 von Gian-
franco Franceschini gegriindet
wurde und heute von seinen
beiden Kindern Lorella, Prasi-
dentin, und Andrea, Ge-
schéaftsflhrer, von seinem Sitz
in Bagnolo in Piano in der Pro-
vinz Reggio Emilia aus geleitet
wird. In den letzten Jahren hat
Mini Motor seine Produktpa-
lette, die urspringlich aus
kleinen elektrischen Getriebe-
motoren bestand, radikal er-
neuert und sie in intelligente
Objekte verwandelt, die mit
integrierter Elektronik und der
Moglichkeit einer drahtlosen
Verbindung ausgestattet sind.
Halle 7.1, Stand E30/F39
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Smarte und ver-
netzbare Analyse-
gerdte in den Fokus

Ganz im Sinne von Labor 4.0
ricken auf der ANUGA
FoodTec smarte und ver-
netzbare Analysegerdte in
den Fokus, die sich entlang
der gesamten Wertschop-
fungskette flexibel in die IT-
Umgebung einbinden lassen.
Ziel ist es, manuelle Ablaufe
in automatisierte Prozesse
zu transferieren und in be-
stehende Laborinformations-
managementsysteme (LIMS)
zu integrieren. Dieser Pra-
misse folgend arbeiten Wis-
senschaftler gegenwartig an
Schnelltests, mit denen sich
innerhalb von acht Stunden
beispielsweise ermitteln
lasst, ob ein Lebensmittel
mit Salmonellen kontami-
niert ist. Derartige moleku-
larbiologischen Detektions-
verfahren werden bereits in
Laboren eingesetzt, jedoch
noch selten in vollautomati-
sierter Form, und nicht in der
Lebensmitteldiagnostik. Um
dies zu realisieren, arbeiten
die Forscher an Ldsungen,
die alle Ablaufe, die bislang
noch manuell erfolgen, wie
Kultivierung, Anreicherung,
molekular-biologische Ver-
vielfaltigung bis hin zur De-
tektion, automatisiert durch-
fuhren. (KM)

Joghurt-STRETCHING®
mit YTRON fiir ihre
Joghurt Produktion!

NEU, jetzt auch fir vegane
Joghurtalternativen auf z.B.
Sojabasis. Seit Jahrzehnten
ist YTRON der Spezialist, um
die Struktur von fermentier-
ten Milchprodukten zu ver-
feinern. Der STRETCHING®
Effekt fihrt zu enormer Gel-
festigkeit und Viskositat.
Synarese und Stippen wer-
den ausgeschlossen. Der
Prozess ist 100%ig reprodu-
zierbar. Ihr Produkt wird cre-
mig, glanzend mit einem vol-
len Mundgefliihl. Der Effekt
ist auch fir vegane Alterna-
tiven anwendbar.

Halle 10.1, Stand C11
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Fraunhofer ITWM:
Prozesssimulation mit MESHFREE

Innovative Simulation
fur die Lebensmittelindustrie

Ob Reinigungs-, Rihr-, Knet- oder Injektionsprozesse - mit MESHFREE konnen
Verfahren der Lebensmitteltechnologie zuverldssig simuliert werden. Das von dem
Fraunhofer-Institut fiir Techno- und Wirtschaftsmathematik ITWM und

Fraunhofer-Institut fiir Algorithmen und Wissenschaftliches Rechnen SCAI
entwickelte Softwareprodukt basiert auf gitterfreier Simulation, um physikalische Pro-
zesse abzubilden. Auch dieses Jahr sind die Forschenden auf der ANUGA FoodTec in
der Halle 7.1 am Stand A049 der Fraunhofer-Gesellschaft vertreten.

[ MESH
www.meshfree.eu

© Fraunhofer I\f\.h"’Fr,abnho"Fe.r-l'T"\'i‘:"M A
Vergleich von Experiment und Simulation flir eine Vollkegeldlise zur Spritzstrahlreinigung

Bild: Fraunhofer IVV / Fraunhofer ITWM

Die Prozesse in der Lebensmittelindustrie sind vielféltig: Von Coatings- Uber Extrusi-
ons-, Formgebungs-, Homogenisierungs- bis hin zu Pressprozessen — dank MESHFREE
lasst sich Materialverhalten in diesen Prozessen problemlos simulieren. Ein Beispiel:
Das Beflillen eines Bierglases, wobei insbesondere die Schaumbildung in diesem
Prozess eine groBe Rolle spielt.

Dabei vereint MESHFREE die langjahrige Expertise der Fraunhofer-Institute ITWM
und SCAI in der Simulation komplexer physikalischer Prozesse: Das Softwareprodukt
basiert auf einem allgemeinen Materialmodell, mit welchem auch komplexes
Materialverhalten abgebildet und mit der numerischen Methodik behandelt werden
kann.

Erfolgreiche
Zusammenarbeit

Die beiden mathematischen Institute arbeiten Hand in Hand: MESHFREE entstand als
eine Synthese zweier erfolgreichen Softwarepakete (FPM und SAMG) und wurde seit-
dem stetig weiterentwickelt. Wahrend das Fraunhofer SCAI fir eine integrierte Funk-
tionalitat sowie die Parallelisierung und Performance-Optimierung verantwortlich ist,
Ubernimmt das Fraunhofer ITWM die zugrundeliegende numerische Methodik.

Derzeit fokussieren sich die ITWM-Forschenden auf die Simulation von Reinigungs-
prozessen in der Lebensmittelindustrie. Im Projekt ,SpraySim", welches von dem
Bundesministerium fir Wirtschaft und Klimaschutz (BMWK) geférdert wird, simulieren
die Forschenden Reinigungsflissigkeit, die (iber Diisen als zerfallener Spritzstrahl auf
die zu reinigenden Oberflachen gelangt. (ITWM)
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ANUGA FoodTec Presents
Intralogistics Solutions

Digitalisation is indispensable in the food industry, particularly with regards to logis-
tical challenges, keyword E-Commerce. Higher warehouse turnover rates, smaller
order volumes, high delivery speeds '
as well as the short-term increases
in delivery quantities demand flexi-
ble and scalable solutions for the
optimisation of the internal material
flows. These can be found at
ANUGA FoodTec 2022 from 26 to
29 April. The trade fair is namely
placing one of its focuses on Intralo-
gistics for the first time. Driverless
transport  vehicles, automated
warehousing systems with a seam-
less, integrated warehouse man-
agement and efficient conveyor and
sorting systems are just part of the
spectrum that will be presented. It -
hereby becomes evident that "Intralogistics 4.0" only becomes possible if a combi-
nation of perfectly coordinated technologies is available.

Warehouse and Production Efficiently Linked

For years, decentralised logistics systems have been the lived reality within the compa-
nies of the food industry. Thanks to cutting-edge software, warehouse management is
informed immediately when a new consignment of raw materials is delivered. Fully-au-
tomated transport management systems convey the raw materials and the finished prod-
ucts to their destination — in the production, to the picking and packing station or to the
outgoing goods department - as efficiently as possible. The focus here lies on the con-
veyance, sorting, loading and unloading as well as the buffering and storing of the goods.
Machine modules with a decentralised control logic make this possible. They transfer the
intelligence directly to the chain and roller conveyors. At the end of the conveyor belt, a
robot then places the foodstuffs on palettes before they are loaded using a forklift truck.
Programmable logic controllers (PLC) are the centrepiece of the high-performance ware-
housing and conveying technology, which communicate with the material flows computer
via TCP/IP. This connects all components and parameters with each other and thus
coordinates the movements of the palettes in a high-bay warehouse for example. (KM)
Page 16
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ANUGA FoodTec:
Liquid Processing

Whether filling, labelling or
packaging - from 26 to 29
April 2022, beverage pro-
ducers and manufacturers of
liquid food products will find
tailored solutions for every
process step and every kind
of container at ANUGA
FoodTec.

The exhibitors of the leading
international supplier trade
fair for the food and bever-
age industries will ensure
greater efficiency, more op-
erating comfort and optimal
product safety with a whole
series of innovations. (KM)
Page 19

ANUGA FoodTec:
Sustainable
Packaging

The current trend in the
packaging industry is clearly
visible at ANUGA FoodTec
2022: Sustainable packag-
ing. The food and beverage
industry is relying more and
more on regrowing raw ma-
terials, recyclable materials
and is increasingly replacing
the conventional packaging
concepts with other more
contemporary ones. (KM)
Page 21
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Plate Reader
Advanced Named
Finalist for the 2022
Edison Awards

3M Food Safety has been
named a finalist for the 2022
Edison Awards for its innova-
tive 3M™ Petrifim™ Plate
Reader Advanced in the
Commercial Technology cat-
egory.

————————

Image: 3M Deutschland GmbH

Keep reading to learn more
about the significance of the
Edison Awards, the 3M Petri-
film Plate Reader Advanced,
and its role in helping lab ef-
ficiencies, as well as 3M Food
Safety’s impressive history
with Edison Award wins.
Hall 5.2, Booth D65

Advertisement

ANUGA
FoodTec 2022

Floor

plan
26t to 29t April 2022
Fair ground
Cologne (Germany)
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Continued from page 1

Predictive Maintenance 4.0

Monitoring to
Prevent Downtimes

In combination with each other they enable the permanent and real-time optimisation

of processes, which increase the quality standards and guarantee the availability of

AN ( the machines. In this connection, the
FESSMANN ‘

el exhibitors will present concrete solu-

T tions at ANUGA FoodTec from 26 to
29 April 2022. In addition to the tech-
nical implementation, the usage of
. predictive maintenance from a busi-
= Ness viewpoint and new after-sales
service business models will be ad-
| dressed at the Cologne fair grounds.

Over 99 Years of experiencel
Choose the best Support possible, | i

As a rule, in the case of a machine
fault, a technician has to carry out an
on-site repair. This leads to downtimes
and turnover losses. The aim of the
maintenance concepts presented at
ANUGA FoodTec is to find the optimal
timeframe for the respective compa-
nies for servicing the plants or ex-
o= == changing components. In order to
achieve this, timely information is required directly from the machine - and thus smart
sensors. They operate using edge computing and collect the raw data needed for the
analyses and subsequently interpret and communicate these promptly. Furthermore,
the sensors independently control the quality and robustness of their signals.

In the food industry this is demonstrated by the increased implementation of intelligent
sensors, which are capable of communicating, in packaging lines. Whether muiltihead
weighers, tubular bag machines, tray sealers or X-ray inspection

systems: They all collect valuable data. For example, in the case

of modified atmosphere packaging (MAP) - a method that allows

the shelf life of ready-to-eat portions of food to be prolonged.

Extreme caution is required here. Even the slightest inaccuracy

when feeding in the film can lead to production losses. On a line

where fresh cut salads are packed gently under protective gas,

a condition monitoring system stops the machine as soon as the

film is not conveyed properly or if the sealing pressure drops. Pre-

dictive maintenance goes one step further. Here the fact that the

sealing pressure is dropping gradually can be determined much earlier and the fact that
this trend will ultimately lead to the critical threshold being reached. (KM)

Page 18

Admix to Showcase Advanced Mixing
Technologies at ANUGA FoodTec

Admix Europe, ApS, global manufacturer of hygienic mixing equipment serving the
food/beverage, cosmetic, pharmaceutical industries, today announced it will exhibit at
ANUGA FoodTec, a leading global trade fair for the food and beverage industry, in Cologne.

Benefits to using advanced mixing technologies from Admix include high efficiency, low
energy consumption, rapid powder induction and dispersion, quickly eliminating agglom-
erates and fisheyes, improving product quality and texture, and building better emul-
sions. Show attendees are invited to the Admix stand to talk with an expert about their
mixing applications and how Admix could help.

Hall 10.1, Booth B94
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FMT S.R.L.
High-tech Machines for
Food and Beverage Industry

FMT S.r.l., an Italian Company founded in 1997, is specialised in the design, manufacture and supply of
stand alone machines as well as turnkey plants for the food and beverage industry.

With its four divisions “Processing-Filling&Closing-
Product treatment-Handling and Packaging”, FMT is
the ideal partner for complete packaging lines for

a wide range of products:

- Food and Dairy (Marmalades/Jams - Sauces,
Mayonnaise and Ketchup - Oil and Vinegar pickles
Rehydrated Legumes- Pesto and Tomato based
sauces - Baby Food - Spreads, mono and bi-colour
Edibles Oil, dressing, vinegar - Syrup, topping,
honey — milk based products - meat and fish
based preserves

- Beverage (Still and Carbonated drink - Beer -
Juices - Energy drink - Spirits)
LINEAR VOLUMETRIC

- Pet Food (Wet product) FILLER MOD. VEGA

This year it celebrates the 25™ Anniversary of
constant commitment to Customers satisfaction,
by proposing tailor-made machines, with the
highest technology and quality levels.

One of the highlights, of the Filling Division, is
the Volumetric Linear Filling Machine Model VEGA.

This innovative system provides a wide range of
filling solutions for higher flexibility, reliability, sani-
tation and safety for liquid, dense or semi-dense
products, that may or may not have pieces, pulps
or fibres, filled in glass, metal or plastic containers.

"MONO” & "BI-COLOR” PRODUCT FILLING SYSTEM

Some advantages in choosing this machine: high level of accuracy,
“plunger” filling system for product with pieces, “bottom” filling system
to avoid air bubbles air creation in the product, filling through piston
valves or flowmeters (mass or magnetic), “bi-colour” filling system,
hot or cold filling, simple and fast format change, possibility of fully
automatic washing without disassembly of parts.

Special executions, with compensator or removable hopper to simplify
hopper cleaning, have been designed especially for the spreadable
creams sector (Peanut Butter - Hazelnut and Pistachio creams).

The VEGA series is available in four versions: with 4, 6, 8 or 12 filling heads.

4

Hall 7.1
Booth DO090/E091
www.fmt.it

Technologyisyourbusiness.
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DC NORRIS Launches
New Commercial-Scale
Sous Vide Machine

Recognising the need for in-
dustrial-grade sous vide
cooking technology that fits
a smaller kitchen footprint,
DC Norris is now manufac-
turing the CT-1, a 250 litre
(water capacity) electric

sous vide cook tank available
in the UK and globally.

CT-1 Sous Vide Cook Tank
Image: DC Norris & Company

Sous Vide, a popular French
cooking technique that al-
lows foods to be slow-cooked
in  vacuum-sealed plastic
pouches submerged in a pre-
cisely controlled water bath,
is now one of the hottest
cooking trends. Sous vide
cooking was initially adopted
by chefs in high-end restau-
rants for its unique ability to
repeatedly produce superior
finished product quality.
While adopted on both the
industrial scale for food man-
ufacturers and on the small,
even in-home, scale; there
was no machinery well-
suited to foodservice. Until
now.

Hall 10.1, Booth G71

Advertisement

like
us on

u facebook
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Intralogistics in the Food Industry
Wearables on the Advance

In the scope of the vision of self-organising Intralogistics 4.0, a host of further technolo-
gies have been developed over the past years. As such, driverless transport systems

=l (DTS) with or without forklifts have since be-
come a common sight in the warehouses.
They connect different business units with
each other barrier-free, also across long dis-
tances. The portfolio of the exhibitors at
ANUGA FoodTec encompasses a multitude
of innovative solutions for small and heavy
load carriers, which guarantee reliable mate-
rial flows around the clock. Thanks to new
navigation methods and constantly more ad-
vanced sensors, they can be flexibly inte-
grated into the warehouse organisation -
from simple point-to-point transports, to the
goods-to-person principle, through to fully
automation in the scope of an integrated lo-
gistics system. The advantage: Food produc-
ers who need a higher throughput short-
term, simply deploy a further vehicle.

In spite of the omnipresent digitalisation and
robotics, humans will continue to carry out
important tasks in the warehouse in the future. The aim is to plan the modern, logistics
environment so that employees and machines work and communicate together seam-
lessly. And ergonomics also continues to play an important role in terms of the physically
demanding activities in the warehouse. The digitalisation opens up new perspectives
here. Pick-by-voice technologies and wearables — small networked computers that are
worn on the body - support the employees in the faultless picking of goods. The employ-
ees communicate directly with the warehouse management system using a headset, ring
scanner and a mobile data recording device, so that they always have two free hands for
storing and loading.

This also includes the implementation of augmented reality using data glasses, which
several suppliers have already developed into a marketable commodity. The user can
concentrate on his task, whilst a display on
the rim of the glasses' field of vision informs
him in real-time about all of the important
data such as the storage position, item
number and number of picks. At the same
time, such a pick-by-vision solution re-
places the handheld scanner because 1D
and 2D barcodes can also be read easily us-
ing the data glasses. The only thing needed
for the "wearable computing" is Wi-Fi
throughout the warehouse.

The Future of
Intralogistics is Digital

Whether a new building, retrofit or turnkey
plant: The specialists for intralogistics will
present the appropriate solutions for all warehouse automation tasks at ANUGA
FoodTec 2022. The digitalisation of the internal material flows remains to be the number
one topic. What are the biggest challenges of the future in the field of intralogistics? When
is the right point in time for food producers to occupy themselves with the theme? And
how does one go about implementing the new technologies? Visitors will not only receive
answers to these questions at the Cologne fair grounds from 26 to 29 April, but also in

[ ] the scope of the specialised programme that comprises of a combination between fo-
rums, discussions and presentations. (KM)
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Lundberg Tech A/S
Waste Management
Tailored to Food Producers

For more than 40 years, Lundberg Tech A/S has developed vacuum waste handling
systems designed to capture, cut and compact edge trim, matrix, and other punching
waste for the packaging industry.

“Whether you are standing next to a machlne that manufactures packages from roll
material in the packaging in-
dustry or in a packing area in
the food industry, the prob-
lem is the same: When the in-
dividual packages are
punched, it leaves edge trim,
plastic dust and often a ma-
trix or small stars of remain-
ing material because the
packages have rounded cor-
ners, a tab to pull or similar”,
Karsten Kejlhof, Chief Com-
mercial Officer, Lundberg
Tech A/S, points out.

Image: Lundberg Tech A/S

“And this excess material must be disposed of appropriately. In the packaging indus-
try and among manufacturers of self-adhesive labels, the vast majority of companies
have long enjoyed the benefits of automatic handling. In the food industry, on the
other hand, the old-known method to wind it up is still used, after which an operator
has to take it down and carry it to a waste container near the work area; sometimes
even stop the machine to do so”, he says. Hall 8.1, Booth F30

VENTILEX B.V.
Adding Fluid Bed Drying Technology
to the DIL Technology Center

We proudly announce that Ventilex and the food technology research institute DIL
(Deutsches Institut fir Lebensmitteltechnik e. V.) have joined forces by expanding the
DIL technology center in Quakenbruck with Ventilex Fluid bed Drying Technology.

By implementing the Ventilex Fluid Bed Dryer, the
technology center in Quakenbriick, Germany, now
\! provides complete state-of-the-art research, test,
\ and production infrastructure for the development of
| healthy, sustainable-protein food products.

Both Ventilex — with its deep knowledge of food dry-
. ing technologies— and DIL - with its impressive track
| record in the areas of food tech, analytics, sustaina-
| bility and food data- are at the forefront of the de-
velopment of technological food innovations and a
responsible handling of existing resources.

Needless to say that food is fundamental to our ex-
istence. And with rising income levels and a multi-
plying global population, food demand is ever in-
creasing. Fortunately, companies have become bet-
ter at producing large quantities of foods to meet the ever growing demand for more
nutrients, including proteins. Unfortunately, though, this is not without consequences.
Hall 5.1, Booth C39

Federal Minister
of Food to open
ANUGA FoodTec

Boasting around 1,000 suppli-
ers, the world's leading trade
fair for the food and beverage
industry will be the most im-
portant industry meeting
point in the spring of 2022
Cem Ozdemir, Federal Minis-
ter of Food and Agriculture,
will open ANUGA FoodTec, the
international suppliers fair for
the food and beverage indus-
try, on 26.04.22. In the scope
of his visit, the Federal Minis-
ter will tour the trade fair to-
gether with representatives
from the organisers of the
event, Koelnmesse, and from
the DLG (German Agricultural
Society) as the event's expert
and industry sponsor. An
opening conference will be
held after the tour.

Cem Ozdemir, Federal Minister of
Food and Agriculture

Image: BMEL, Sedat Mehder

Boasting around 1,000 suppli-
ers from over 40 countries,
ANUGA FoodTec is the world's
leading trade fair for the food
and beverage industry. It
takes place every three years
in Cologne. In 2021, the event
had to be postponed until
spring 2022 and is thus being
staged as a “special edition”
from 26.-29.04. In addition to
the physical trade fair, the
digital platform,  ANUGA
FoodTec@home, will extend
the networking and infor-
mation options. ANUGA Food-
Tec is accompanied by a first-
class congress and specialised
programme. (KM)
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Freudenberg

Sealing Technologies
Sealing Materials
for Worldwide Use

Freudenberg Sealing Technol-
ogies is adding further engi-
neering plastics to its portfolio
of materials for worldwide use
in the food and beverage in-
dustry. Among others, these
include the two high-perfor-
mance PTFE materials Y002
and Y005, which now have all
global food-specific approvals
and can safely withstand dras-
tic temperature fluctuations
as well as aggressive media.

Freudenberg presents new high-
performance materials for the
food and beverage industry

Image: Freudenberg

When it comes to processes in
the food and beverage indus-
try, there are no uniform legal
requirements on a global level
regarding which ingredients
may be present in materials
that come in contact with the
products. As a result, manu-
facturers of products for the
global market face major
challenges, since seals, for ex-
ample, cannot be used univer-
sally. This situation creates an
advantage for materials that
meet all globally applicable
conformity requirements to
the highest degree possible.
Freudenberg Sealing Technol-
ogies offers an extensive and
continuously updated portfolio
of elastomers and engineering
plastics to meet these require-
ments. The latest additions in-
clude the two reliable PTFE
materials Y002 and Y005,
which are now also approved
for global use in the food and
beverage industry. They are
remarkable for their very high
purity, wide temperature
range for applications and
high resistance to almost all
media.

Hall 5.1, Booth D78
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Machine Learning
for Precise Prediction

Mechanical parts cause oscillations and noises, which vary across the shelf life of the com-
ponents and glve an indication of the state of wear and tear of a machine. Here Al-based
N g T software solutions come into play that rec-
ord the states as Cloud applications and
recognise so-called drifts with their algo-
rithms, i.e. values that change over a
longer period of time. The following applies
here: The more data at the disposal of the
algorithms, the more precise they are.
However, the prerequisite is also a corre-
sponding history in order to establish cor-
relations between the machine's condition
and data. Ultimately, the probability of a
breakdown occurring is calculated. Using
the live data of the machines, predictive
maintenance can also work in a preventa-
tive and proactive way, while also predict-
ing when and where a problem will arise.
In the case of a higher load, the mainte-
nance interval is reduced to avoid damage
occurrmg In the case of a lower load, the maintenance interval is prolonged to save un-
necessary costs and downtimes. Visualisation software displays all data, both on the ma-
chine control level as well as on mobile end devices.

And that is not all: With the help of predictive maintenance a company' value chains can
be linked up with the after sales service of the machine builder. As soon as the exact time
a machine is to be serviced is determined, the respective logistics process can be initiated
- in a totally automated process. This method also involves the use of cloud-based solu-
tions. They can be integrated into the existing ERP system as an add-on. In this way, work
and ordering processes that are coordinated with each other can be safeguarded, spare
parts tracked and cost-optimised requirements planning ensured. (KM)

Plasmion GmbH: "SICRIT®”
Beverage Profiling Rethought

The analysis of beverages is a relevant subdiscipline of food analysis. In addition to classic
residue control, ensuring product authenticity is becoming increasingly important. At the
same time, increasing digitalization and automation in food production require the inclu-
sion of relevant analytical data to optimize and document processes. Plasmion GmbH's
ion source technology can make an important contribution here for the universal and
broad use of mass spectrometry in these areas of application.

The analysis of beverages is an important part of food analysis. Chemical analysis covers
a wide range of tasks that encompass all aspects of quality assurance. Thus, both the
desired ingredients, i.e. minerals, vitamins, or flavors, must be analyzed and the raw
materials and end products must be tested for foreign substances and contaminants. An
increasingly important issue are the numerous counterfeit products, which make it nec-
essary to determine their authenticity, e.g., on the basis of characteristic chemical mark-
ers. For this reason, and in terms of digitalization and customer awareness in the food
sector, the requirements for continuous monitoring of the supply and production chains
are increasing.

To meet these demanding tasks, food analysis uses a wide variety of instrumental meth-
ods such as IR spectroscopy and gas or liquid chromatography. However, when it comes
to the taste or odor of food, human-sensory olfactometry is also an important component
of quality control or recipe optimization. Hall 5.2, Booth A56
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Filling Under
Hygienic Conditions

In addition to this comes the rapidly growing number of formats with which the require-
ments for the flexibility of the aseptic filling systems also increase. The latest technical
updates make it possible for machinery in
the beverage industry to adapt to as
many different containers as possible and
fill the most varied products - from car-
bonated refreshment drinks to water.
Step-by-step, the system manufacturers
are networking production processes with
the help of digital and smart technologies,
so that machines can communicate and
coordinate with one another more effi-
ciently. With regard to product safety, the
solutions presented at ANUGA FoodTec
2022 embody the state of the art of asep-
tic technology. Where required, they are
also proficient in wet or dry sterilisation
and work in the high or low performance
range.

Mixed milk beverages, juices, smoothies i
and near-water products present especially stringent requirements for hygienic filling, as
Manfred Hartel from KHS knows. As Product Manager Filling, Hartel is responsible for all
filling technology at the Dortmund filling and packaging systems manufacturer. “Filling
under aseptic conditions in particular is a protecting process for recontamination-free
filling and sealing®, he explains — a technology for which there are hardly any alternatives.
In order to ensure the safe filling of sensitive beverages, the linear fillers of KHS can be
blocked with a rotative stretch blowing machine. Thanks to the blocking, a possible in-
troduction of contaminants is minimised, which has a positive effect on hygiene and sys-
tem availability. A transfer module developed to this purpose harmonises the continuous
flow of PET bottles with the step-by-step filling process. The containers are divided up
into units of ten pieces each in the process with the help of a handover carousel. In
keeping with the industry wish for greater flexibility, the module is available in three
variants: for blocking with the stretch blowing machine, with an additional outflow for
the Plasmax coating machine or an optional bottle inflow that makes it possible to process
both PET and HDPE bottles. (KM)

The KIESELMANN K-Vesselmix
System without any Stirring

Automatic Paneer
Production Lines by
AGATHANGELOU

In addition to the greatest possible safety (UVV) due to function without moving parts
in the container, it offers a number of advantages: Instead of an agitator, the nozzle is
welded into the tank wall in the lower area of the tank or is fitted into position by means
of a flange. The product to be mixed is fed in from the outside by means of a frequency-
controlled pump. This allows a wide variety of tank fillings to be mixed reliably.

In the nozzle, which is based on the Venturi principle, a suction is created which leads to
extremely efficient mixing of the two media in horizontal and vertical direction. Depend-
ing on the product, the mixing time, e.g. water as the initial medium, is only 30 minutes.

The KIESELMANN K-Vesselmix nozzle is made of solid material and is e-polished. It is
one-piece and completely maintenance-free. For cleaning, the nozzle is simply integrated
into the CIP circuit of the tank. In this way, it meets the highest hygiene standards.
Hall 4.1, Booth D20/C29

Agathangelou is a European
process engineering company
carrying more than 60 years
of experience in the design
and manufacture of plants
and equipment in the dairy
sector. Its automatic paneer
production lines offer reduced
handling and improved vyield
due to less human involve-
ment and more standardized
production; they consist of the
highest automation level
where the operators’ interface
is minimal, allowing to be fo-
cused on supervision. The fi-
nal paneer shape can be rec-
tangular or in blocks with the
possibility of paneer cubes
when opting for the additional
cutting/dicing equipment.
Adding IQF or other freezing
equipment on this production
line can provide frozen

paneer.

Image: Christakis Agathangelou

Agathangelou  recommends
the automatic lines for large-
scale production capacities of
specific product characteris-
tics and recipes. These auto-
matic lines can process 6,000
It/h &12,000 It/h of milk.
Thus, capacities of 1000-2000
kg cheese/hour or 48-96 tons
milk/shift are estimated.
These paneer production lines
utilize closed type 600L vats
for consistent product output
in every batch. Precisely engi-
neered, laser-slit moulds ren-
der the use of cheese cloths
obsolete, eliminating the big-
gest source of contamination
in similar lines. Additionally,
the fully stainless-steel
moulds provide extended life-
time and no risk of product
contamination due to mould
fractions. Plastic moulds are
an option according to client’s
preference.

Hall 4.1, Booth A19

messe

.de NEWS zur ANUGA FoodTec 2022 | April 2022



Claranor Pulse
for a Cleaner Future

2022, THE POWER OF LIGHT
FOR YOUR BOTTLING FILL-
ING LINE! Claranor brings a
full range of cap decontami-
nation equipment to bever-
age and dairy producers.

At the ANUGA FoodTec, Clar-
anor will present a complete
and fully redesigned range of
cap sterilizers that allows fill-
ing of products, from the
least to the most sensitive.

A full range in terms
of speeds, a global
range in terms of
hygiene level

Claranor brings a full range of Cap
decontamination equipment to the
beverage and dairy producers

Image: Claranor

Depending on the sensitivity
of the products filled and the
client's request, Claranor of-
fers inner decontamination
or inner & outer decontami-
nation of the cap.

INNCAP Essential, up
to 16,000 bph, 3 log
reduction, less than 10kg
therefore carried by the
chute. All the advantages
of Claranor Pulsed Light
at an attractive price

INNCAP Ultra-clean,
50000 cph, > 3-4 log

INNCAP Highspeed up to
120,000 bph, > 3 log

FULLCAP®, for ESL >60
days and High acid
aseptic, >5 log

Hall 3, Booth C98
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ANUGA FoodTec and Industry 4.0
Sensors and Measurement

Technology are Considered
to be Key Technologies

Up until a few years ago, it sufficed for food producers to change their production struc-
ture several times a year on a seasonal basis. Today, the demands of the industry's shop
floors have changed significantly. The large number of individual consumer demands
makes it necessary to be able to switch
over machines, adapt recipes and intro-
duce alternative packaging forms at all
times. This new form of production control
links up sensory real-time data with relia-
ble predictions about the operating states
of the machines and combines these with
economic considerations. Ideas for solu-
tions to these complex questions will be a
| key theme at the coming edition of
. ANUGA FoodTec in Cologne from 26 to
29 April 2022.

Digitalisation Begins
at Field Level

Robots and automation are indispensable
for the food industry. Many processes
have been automated and partly already
digitalised over the past years. However in the "smart food factory" of tomorrow, the
machines will communicate with each other autonomously in order to complete their
tasks. In the scope of their Industry 4.0 strategy, the automation specialists and meas-
urement technology providers are developing concrete solutions here, which can be
seamlessly introduced at field level and which immediately offer food producers an addi-
tional benefit. As a first step in the direction of the digital transformation, they are inte-
grating new sensors into the existing machines and configuring them so they can upload
data to the Cloud and communicate with smartphones. Ideally, the critical process pa-
rameters such as the sugar and nitrogen content are directly transmitted to the tablet
display in real-time via Bluetooth. This allows the efficiency of the line to be determined
and also frequently enables potential bottlenecks in the process to be identified, which in
turn offers further possibilities for the improvement of the overall equipment effective-
ness (OEE).

The Timely Determination and Elimination of Faults

Above all, there is an increased demand for sensors that are capable of more than just
transforming a physical measured value in 4....20 milliamperes. “"Smart” sensors with an
integrated microprocessor are called for, which in addition to purely recording measured
values also additionally unite the signal preparation and processing tasks. The sensors
are no longer merely interesting for the engineers responsible for the production. Be-
cause as well as the classic tasks such as measuring the temperature, pressure or pH
value, they also play a key role in the continual monitoring of the engines and pumps.
Sensors that record the position and acceleration parameters as well as oscillations, make
what otherwise wouldn't be detected until it was too late visible: the wear and tear of
mechanical components.

In this way, the operating staff can access all information at any time, make well-founded
servicing decisions - and thus resolve any problems that occur within the process. How-
ever, the networked sensors also demand continuous information channels down to the
lowest field level regardless of the respective manufacturers. It is important that all ma-
chines communicate using standard protocols and joint data sets. On the basis of emerg-
ing future communication standards, such as Powerlink, Open Safety, OPC Unified Archi-
tecture or I0-Link, many of the companies exhibiting at the fair grounds in Cologne are
pushing the development of universal specifications. (KM)
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Greek Yogurt Production Lines
by AGATHANGELOU

Agathangelou is a European process engineering company carrying more than 60 years
of experience in the design ‘ 5

and manufacture of plants
and equipment in the dairy
sector. In addition to its au-
tomated halloumi, grilled
cheese and paneer produc-
tion lines, the company pro-
vides a unique, low-cost
manual solution, for produc-
ing Greek yogurt with milk
powder, using an overnight
process.

| o
) o

Image:
Christakis Agathangelou Ltd.

Its Greek Yogurt production lines consist of minimal, or zero automation level where the
operators are controlling the production and do most of the handling; the manual han-
dling allows to produce a variety of additional products by adding equipment and/or pro-
duction steps. These lines are recommended for artisan or small to medium production
capacities. The estimated capacities are 2500 kg yogurt/hour or 2,5-25 tons milk/shift.
Agathangelou’s solutions can produce these products: Greek yogurt, set yogurt, strained
yogurt, Labneh, Ayran/ Shanineh, stirred yogurt, fruit yogurt, kefir, and flavored yogurt.
Hall 4.1, Booth A19

MiVEG GmbH
Attract Flexitarians, Vegetarians,
Vegans and New Meat Lovers

Skewer systems from MIVEG are the perfect solution to gain new customers. Offer the
widest selection of skewer products for flexitarians, vegans and New Meat fans! These
customers value vari-
ety, diversity and qual-
ity, they are also willing
to spend more money
on food.

‘ VEGETABLES, MEAT, CHEESE, FISH, ..

MIVEG skewer systems
create a wealth of possi-
ble combinations. As a
producer, you can use
them to create new,
sought-after  products
that your customers
have never seen before
in this variety. MIVEG
skewer systems lead the
way because they cre-
ate optimized output
with minimal manpower. Product changeover takes place in the shortest possible time.
Very quickly, you achieve added value. At the push of a button, you produce quality, in
easily scalable quantities, even at peak times.

Hall 6.1, Booth F10

VARIETY
MAKES THE
BUSINESS.

MIVEG SKEWERS SYSTEMS
OFFER MAXIMUM VARIETY AND
MORE TURNOVER.

21
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Packaging Industry
Demonstrates the
Next Steps Towards
Sustainability

At the international supplier
fair for the food and beverage
industry from 26 to 29 April
2022 in Cologne, the visitors
will find out how the packaging
manufacturers and packaging
machine builders are achieving
the shift towards more sustain-
ability and which challenges
have to be overcome in the
process. This important and
future-looking theme is also
competently addressed in the
event and congress pro-
gramme.

With a view to the coming
ANUGA FoodTec, it is becom-
ing clear that there is no uni-
versal solution for the reduc-
tion and recyclability of pack-
aging materials. Nonetheless,
wherever possible composite
films or plastic trays are being
replaced by mono films or
cardboard. The packaging ma-
chine specialists at the Cologne
fair grounds are taking the in-
creased demands for sustaina-
bility very seriously and are re-
acting with modular machine
concepts, which thanks to in-
telligent robotics and automa-
tion, can process both conven-
tional as well as sustainable
packaging.

Soren Storbeck, Global Prod-
uct Account Manager Packag-
ing at KHS in Dortmund knows
how significant this flexibility
is, especially for the secondary
packaging section because:
"One has observed on the
market that alternative pack-
aging to disposable plastic is
establishing itself especially in
the beer and fizzy refreshing
beverages segments." KHS of-
fers the beverage industry the
corresponding solution in the
form of the Innopack Kisters
CNP (Carton Nature Packer).
The machine processes can at-
tachments made of cardboard
with a performance of up to
108,000 containers per hour.
The alternative to plastic films
or plastic rings offers different
packing sizes for four, six or
eight cans. (KM)
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domeba distribution HHL Service GmbH

iManSys:
:)Ea;(nRX-Szertifiziert POIYStar -

fir ISO-Standards Schlauchbeutelanlagen aus Japan

Die Software-L6sung iManSys | grstmals zeigt HHL Service GmbH auf der ANUGA FoodTec eine Horizontal Schlauch-
ist zertifiziert hinsichtlich der | potelanlage von Polystar. Polystar ist einer der renommiertesten Hersteller von
normenspezifischen Konfor- | gcpjauchbeutelanlagen in Japan und seit iiber 50 Jahren auf dem asiatischen Markt
mitat mit HSQE-Anforderun- | 7 hayse. Gemeinsam méchte
gen. Die Software-Loésung i- | yy| Service GmbH und Poly-
ManSys unterstltzt Verant- | giar den europaischen Markt
wortliche in den Bereichen | o opern. Mit einer kompletten
Gesundheitsschutz, Arbeitssi- | gaureihe vom kleinen Einstei-
cherheit, Qualitat und Um- | garmodel bis hin zu komple-
weltmanagement. Die Konfor- xen Top Seal Anlagen, wollen

mitatsprifung von iManSys | \i- hier auf den Markt gehen.
erfolgte durch die DEKRA und

gilt fur folgende ISO-Normen:
DIN EN ISO 50001:2018, DIN

EN ISO 9001:2015, DIN EN Polystar C 700
ISO/IEC 27001:2017, DIN EN aus Japan- NEU in Europa
ISO 14001:2015 sowie DIN Bild: HHL Service GmbH

ISO 45001:2018. Damit kon-

nen alle Arbeitsschritte fir | HHL Service GmbH stellt auf der ANUGA FoodTec eine hochmoderne Bottom Seal
notwendige  Zertifizierungen Anlage aus und alle anderen Anlagen kénnen in der Zentrale von HHL Service GmbH

erfillt werden. besichtigt und getestet werden.
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Anzeige

Schoeller Allibert GmbH
60 Jahre Mehrweg-Transport-
verpackungen aus Kunststoff

Schoeller Allibert entwickelt, gestaltet und produziert seit mehr als 60 Jahren Mehrweg-Transport-
verpackungen aus Kunststoff. Heute sind wir das fihrende Unternehmen auf dem europaischen

Markt und weltweit tatig. Un-
sere Teams in ganz Europa
konzentrieren sich nicht nur
auf Standard-Mehrwegver-
packungen, sondern streben
danach, die Trends unserer
Hauptmarkte vorherzusehen.

'S:hnre\lerﬁ\r\rhbgr‘t

8y =
Mit unseren Angeboten aus
zehn Produktgruppen ver-
bessern wir die Effizienz glo-
baler Lieferketten. Unsere In-
novationsteams widmen sich

vollkommen dem Design und - 187 FOL DED COMBO EXCELSIOR®

der Entwicklung intelligenter, 68% VOLUME REDUCTION
leichterer, schnellerer und

starkerer Verpackungslésungen. Unser Ziel ist es, fihrend zu sein, indem wir den Standard in
unserer Branche setzen: Wir unterstliitzen und bereichern die zirkuldare Supply Chain unserer
Kunden. Durch dieses Ziel machen wir es einfach, auf Einwegprodukte zu verzichten, was zu einer
nachhaltigeren Welt beitragt.

Wir produzieren 100 % recycelbare Verpackungen und konstruieren unsere Produkte so, dass sie
eine optimale Lebensdauer haben. Weiterhin Gberprifen wir unseren Produktionsprozess, um un-
seren 6kologischen FuBabdruck weiter zu verringern. Neben Standardmodellen bieten wir kunden-
spezifische innovative Planungs- und Ingenieursleistungen. So ermdglichen wir es unseren Kunden
beispielsweise, ihre Assets zu tracken und so immer auf dem neuesten Stand zu sein, wo sich ihre
Behalter befinden.

Hochwertigkeit, Langlebigkeit und Nachhaltigkeit ermdéglichen es unseren Kunden, die Effizienz und
Rentabilitat ihrer Supply Chain zu steigern, die Transportkosten zu senken, Abfalle zu reduzieren und
die Entwicklung einer grinen Marke zu starken.

Markte:

e Landwirtschaft, Automotive, Flaschenkasten, Chemikalien, Pharma & Kosmetik, Lebensmittel-
industrie, industrielle Fertigung, Pooling, Handel, Systemintegration

Produktgruppen:

e starre und faltbare GroBladungstrager, Kleinladungstrager, Paletten, Flaschenkasten, Nest-
und Stapelbehalter, IBC, Eimer, Transportwagen

-4
‘? Halle 7.1
/ Stand C069
Schoeller Allibert www.schoellerallibert.com
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Flottweg
prasentiert starkes
Duo auf der ANUGA
FoodTec 2022

Ganz im Sinne des Leitthemas
»~Smart Solutions - Higher Fle-
xibility" zeigt Flottweg auf der
ANUGA FoodTec mit der Z3E
und dem FDS2000 zwei seiner
innovativsten Maschinen.

Modular, wartungsfreundlich
und leistungsfahig - ausge-
stattet mit diesen Eigen-
schaften GUbernimmt die De-

kanterzentrifuge Z3E
Schlisselfunktionen in den
unterschiedlichsten Berei-

chen der Lebensmittelin-
dustrie. Dabei lasst sich der
Hochleistungsdekanter der
Z-Serie aufgrund des modu-
laren Aufbaus individuell
nach Wunsch und abhangig
von der Anwendung spezi-
fisch anpassen - ganz im
Sinne des Messemottos.
Aber auch aufgrund weiterer
Besonderheiten wie der hy-
gienischen Ausfuihrung aller
produktberiihrten Teile so-
wie den leicht zu reinigenden
Komponenten und Oberfla-
chen ist die Z3E pradestiniert
fir den Trenneinsatz in der
Lebensmittelindustrie.

000 0, Bg oK

Bild: Flottweg SE

AuBerdem prasentiert Flott-
weg auf der Leitmesse mit
dem Disenseparator
FDS2000 eine Produktneu-
heit. Dabei hat es Flottweg
geschafft mit dem Fachwis-
sen und der Erfahrung aus
uber 65 Jahren den Du-
senseparator neu zu definie-
ren: Der FDS2000 Uberzeugt
durch eine einfache, schnelle
und unkomplizierte Handha-
bung und mit Hilfe eines aus-
gekligelten Energierliickge-
winnungskonzepts ermdég-
licht Flottwegs neuer
Dlsenseparator starke Ein-
sparungen bei Energie und
Ressourcen.

Halle 4.1, Stand C68/C60
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MULTIVAC
Neuer Full Wrap Etikettierer
fur ungleichgewichtige Produkte

Mit dem L 312 bringt MULTIVAC einen neuen Transportbandetikettierer auf den
Markt, der die attraktive Full Wrap Etikettierung jetzt auch flir ungleichgewichtige
Produkte ermdéglicht. Die flexible, hocheffiziente L6sung wird auf der ANUGA FoodTec
2022 und der IFFA 2022 erstmals der Offentlichkeit vorgestellt.

L 312 Full Wrap
Etikettierer mit Preisauszeichner J y

b

Bild: MULTIVAC

Vor allem Fertigpackungen mit hochwertigen Fleisch- und Fischprodukten werden oft
gewichtsabhangig verkauft. Die Produkte missen also gewogen, der Preis berechnet
und die Angaben anschlieBend auf das Etikett aufgedruckt werden. Der neue L 312
I6st diese Aufgabe prazise und zuverlassig. Denn der Full Wrap Etikettierer kann um
eine optionale Preisauszeichnungsfunktion erganzt werden.

Hierzu wurde das leistungsstarke und zugleich robuste Modell mit einer eichfédhigen
Waage ausgestattet, die fiir die meisten europdischen Staaten bereits zugelassen
und zusatzlich fir weitere Regionen vorgesehen ist. Das Wagesystem ermittelt dabei
prazise das Gewicht der Packung und gibt den berechneten Preis an den Etikettierer
weiter. Ein integrierter Thermotransferdrucker bedruckt dann das Etikett mit allen
relevanten Angaben wie etwa Gewicht, Preis, Mindesthaltbarkeitsdatum und auch
Barcode, wobei sich das Drucklayout je nach Kundenwunsch gestalten lasst. Anschlie-
Bend wird das Etikett auf die Packungsoberseite gespendet und nach Art einer
Banderole akkurat um die Packung gelegt.

Das robuste, im Hygienedesign ausgefuhrte Modell ermdglicht die automatische C-
und D-Etikettierung von bis zu 120 Packungen pro Minute. Bei Bedarf kdnnen weitere
Etikettenspender eingebunden werden, um neben dem Full Wrap Etikett zusatzliche
Etiketten oben oder unten auf der Packung aufzubringen.

Der L 312 lasst sich in Verpackungslinien ebenso wie als Stand-alone-Losung mit
manueller Produktzuflihrung einsetzen. Er ist in die MULTIVAC Line Control integrier-
bar, die fir maximalen Bedienkomfort steht. Zugleich profitieren Produzenten und
Verpacker durch den automatisierten Etikettierprozess von einem HochstmaB an Pra-
zision, Prozesssicherheit und vor allem Durchsatz. Durch die Speicherung der Ein-
stellparameter flir Waage, Etikettierer und Drucker im Rezept sind zudem schnelle
Chargenwechsel méglich, wodurch sich Stillstandszeiten minimieren lassen.

Die Vorteile der Full Wrap Etikettierung stehen nunmehr auch fiir ungleichgewichtige
Packungen zur Verfliigung: Attraktive Produktprasentation, hohe Flexibilitat bei der Wahl
von Etikettenform, Etikettenmaterial und Kleber, viel Informationsflache, maximale Etiket-
tiergenauigkeit sowie ein automatischer Kennzeichnungsprozess. Flr zusatzliche Sicherheit
kann der L 312 mit einer optionalen Kennzeichnungskontrolle erganzt werden.

Halle 8.1, Stand C10
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Eberle Automatische Systeme GmbH & Co. KG

Intelligente Software automatisiert

das Prozessmanagement fliir die Kasereifung

Die Kasereifung ist ein komplexer,
langwieriger Prozess, besonders bei
Hartkdse wie dem Bregenzerwalder
Bergkase. Nach der Produktion und
der Vorreifung im Salzbad wird der
Kase flir Monate eingelagert und muss
punktgenau gepflegt werden, um eine
gute Qualitat zu erhalten. Allein der
Einlagerungsprozess ist komplex und
muss sicherstellen, dass die Kaselaibe
in Folge auch bei Umlagerungen wie-
der gefunden werden. Eine stetige lu-
ckenlose Qualitatskontrolle und Rick-
verfolgung wahrend des ganzen Pfle-
geprozesses und zuletzt bei der Ausla-
gerung ist unbedingt erforderlich. Das
Klima, wie die Temperatur und die
Luftfeuchtigkeit, ist neben der Pflege
fur die optimale Kasereifung aus-
schlaggebend. Unglinstige oder fal-
sche Parameter haben eine unmittel-
bare Auswirkung auf die Qualitat und
kdnnen bis zum Totalverlust fihren.

Welchen Reifegrad der Kase hat und
was dieser im jeweiligen Moment be-
noétigt, muss zumindest fur jede Pro-
duktionscharge genau erfasst werden.
Die Pflege, das Birsten und Salzen
wird in modernen Anlagen durch

Bild: Eberle Automatische Systeme

Pflegeroboter individuell fiir die jewei-
lige Produktcharge durchgefiihrt.
Wahrend der Reifezeit und je nach Rei-
fegrad verandern sich die Pflegebe-
durfnisse der Kaselaibe. Fur einen au-
tomatisierten Pflegeablauf miissen
auch die nétigen Pflegeparameter zur
Programmanpassung im Pflegeroboter
zur Verfiigung stehen.

Storage - Die intelligente
und international bewahrte
Kasekellerlogistiksoftware

Mit storage als Marktfiihrer in der Ka-
sekellerlogistik wird der komplette

Kasereifeprozess digital erfasst und
die Kasechargen Ubersichtlich darge-
stellt. Durch intelligente Software
und vernetzte Hardware garantiert
storage eine lickenlose Dokumenta-
tion Uber samtliche Prozessschritte -
von der Kaseeinlagerung uber die
Kasepflege bis zur Kaseauslagerung
und dem Versand. Storage deckt ne-
ben der reinen Lagerverwaltung
auch das komplette Pflegemanage-
ment im Reifekeller ab.

Halle 7.1, Stand A21
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FAWEMA GmbH
Verpackungs-
maschinen in Top-
Qualitat

FAWEMA ist als Markenname
fir  Verpackungsmaschinen
weltweit bekannt und steht fiir
deutsche Zuverlassigkeit, Effi-
zienz und Top-Qualitat, die
jede einzelne Maschine aus-
machen.

Die Produktpalette umfasst
Maschinen und Anlagen zum
Befllllen und Verpacken von
freiflieBenden, trocknen Pro-
dukten in pulvriger, granulier-
ter oder stlickiger Form. FA-
WEMA bietet Thnen das ge-
samte Know-how der Verpa-
ckungs-technologie und er-
stellt Gesamtkonzepte von
der Produktzufiihrung bis hin
zur Palettierung. Dartiber hin-
aus ist FAWEMA jederzeit of-
fen fir neue Entwicklungen,
neue Anwendungen, neue
Branchen und neue Verpa-
ckungstechnologien.

Halle 8.1, Stand SA88

Meat Sorter -
360°-Inline-
Qualitatskontrolle

messe .de
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Freudenberg

Dichtungswerkstoffe
fuiir den weltweiten Einsatz

Permanente Qualitatskon-
trolle im Herstellungsprozess
ist fur die Produktion wvon
hochwertigen Lebensmitteln
bei steigenden Durchsatzleis-
tungen, wie sie in der Fleisch-
warenindustrie erzielt werden,
unumganglich. Eine manuelle
Kontrolle ist dabei aufgrund
der hohen Produktionsge-
schwindigkeiten, der hohen
Anforderungen der Konsu-
menten, aber vor allem auf-
grund des hohen Kostenauf-
wands nicht immer mdglich.
Der Meat Sorter von BT-Anla-
genbau gewahrleistet dabei
maximale Lebensmittelsicher-
heit. Mit unserer 360°-Kame-
ratechnologie kann nahezu
die gesamte Oberflache Ihres
Produktes auf Defekte unter-
schiedlichster Art untersucht
werden. Dazu wird die Ware
auf 2 m/s beschleunigt und im
Freiflug von zwei Kameras
gleichzeitig begutachtet.

Halle 10.1, Stand D51

Freudenberg Sealing Technologies erweitert sein Werkstoffportfolio flir den weltwei-
ten Einsatz in der Lebensmittel- und Getrankeindustrie um weitere technische Kunst-
stoffe. Dazu gehdren unter anderem die beiden Hochleistungs-PTFE-Werkstoffe Y002
und Y005, die jetzt Uber alle globalen lebensmittelspezifischen Freigaben verfiigen
und starken Temperaturschwankungen sowie aggressiven Medien sicher standhalten.

MEET US!
Hall 5.1,
Booth D-078

Bild: Freudenberg

Es gibt keine weltweit einheitlichen gesetzlichen Vorgaben, welche Inhaltsstoffe in
produktberiihrenden Materialien in Prozessen der Lebensmittel- und Getrankeindust-
rie vorhanden sein dirfen. Dies stellt Hersteller, die Produkte flir den globalen Markt
produzieren, vor groBe Herausforderungen, da zum Beispiel Dichtungen nicht univer-
sell einsetzbar sind. Von Vorteil sind hier Werkstoffe, die mdglichst alle weltweit gel-
tenden Konformitatsanforderungen erfillen. Fir diese Anforderungen bietet Freuden-
berg Sealing Technologies ein umfangreiches Portfolio an Elastomeren und techni-
schen Kunststoffen, das fortlaufend erweitert wird. Zu den neusten Zugangen gehd-
ren die beiden jetzt auch fir den globalen Einsatz in der Lebensmitteindustrie freige-
gebenen bewdhrten PTFE-Werkstoffe YO02 und Y005. Sie zeichnen sich durch eine
sehr hohe Reinheit, einen groBen Temperatureinsatzbereich und eine hohe Bestan-
digkeit gegen nahezu alle Medien aus.

Live-Prasentation auf der ANUGA FoodTec

Einen guten Uberblick (iber die neuen Materialien sowie das bewahrte Werkstoffan-
gebot flr die Prozessindustrie erhalten Interessenten auf der ANUGA FoodTec in KdlIn.
Vom 26. bis 29. April prasentiert Freudenberg Sealing Technologies auf dem Stand
D-078 in Halle 5.1 Werkstoffe flir unterschiedliche Dichtungsanforderungen in der
Lebensmittelproduktion. Unter anderem das besonders gut fir Anwendungen mit ho-
hen mechanischen Belastungen geeignete 70 HNBR 254067 mit Zertifizierungen nach
EG (VO) 1935/2004 und FDA, das blaue lebensmittelkonforme PTFE G224 mit hoher
Medien- und Temperaturbestandigkeit sowie das vielseitige Polyurethan 94 AU
21730.

Dariber hinaus stehen der besonders gut fiir den Kontakt mit wassrigen Produkten
und Molkereiprodukten mit einem niedrigen Fettgehalt geeignete weiBe Werkstoff 70
EPDM 38596 und das weiBe 75 Simriz® 38581 mit hochster Medien- und Tempera-
turbestandigkeit im Fokus der Ausstellung.

Halle 5.1, Stand D78
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autoVimation

Weltweit erstes hygienisches
Montagesystem fir BV-Komponenten

WOLF

Effizient und
verkaufswirksam
verpacken

Mit dem Hygienic Building Kit bringt autoVimation das weltweit erste hygienische Kom-
plettmontagesystem fiir industrielle Bildverarbeitungskomponenten auf den Markt.
Durch die spaltfreie Kon-
struktion aus Edelstahlroh-
ren, die Verwendung hygie-
nebewahrter Schutzge-
hdause sowie die innenlie-
gende Kabelflihrung eignet
sich das Montagesystem flir
den problemlosen Einsatz in
Lebensmittel-, Pharma- so-
wie auch Reinraumanwen-
dungen.

FUr elektronische Bildverar- i
beitungskomponenten, die .
in Produktions- und Verpa- = : =5
ckungsprozessen der Lebensmittel- oder Pharmalndustrle elngesetzt werden, gelten die-
selben Hygiene-Anforderungen wie fur unmittelbar produkt- bzw. prozessberiihrende An-
lagenteile. Obwohl Kameras, Linien-Laser oder auch Beleuchtungseinheiten typischer-
weise oberhalb der Férderbander montiert sind und keinen direkten Kontakt zu den hy-
gienesensiblen Produkten haben, besteht bei der Anlagenreinigung mit Dampfstrahlern
das Risiko ihrer Verunreinigung mit Produktresten und einer spateren Kontamination der
keimfreien Bereiche durch herabtropfende Reinigungsfliissigkeiten. Aus diesem Grund
bendtigen die in hygienisch sensiblen Bereichen montierten BV-Komponenten geeignete
Schutzgehause, die eine unkomplizierte vollstédndige Reinigung und Desinfektion gewahr-
leisten. Auch die Montagehalterungen der optischen Komponenten bzw. Schutzgehduse
sollten keine Konstruktionen aufweisen, die schwer zu reinigen sind und einer Verkei-
mung Vorschub leisten. Da es am Markt bisher keine Systemldsungen fiir die hygiene-
gerechte BV-Montage gab, mussten Betreiber entweder auf Sonderanfertigungen zu-
ruckgreifen und/oder erhéhten Aufwand fiir die Reinigung und Desinfektion der BV-Kom-
ponenten betreiben.

Halle 7.1, Stand A9

autoVimation

TRAVAGLINI S.P.A.
Trocknungs- und Reifeanlagen

fur Rohwurst

Effizienzpotenziale aus-
schopfen flir immer bessere
Verpackungsprozesse! Da-
ran arbeiten bei WOLF krea-
tive, erfahrene Mitarbeiterin-
nen und Mitarbeiter in allen
Unternehmensbereichen.
WOLF  Schlauchbeutel-Ma-
schinen verpacken haupt-
sachlich Produkte aus den
Bereichen Nahrungsmittel,
auch Tiefklhlprodukte, Che-
mie, Tierfutter, Waschmittel,
Spielwaren und kleinstickige
Nonfood-Teile.

Das Stammwerk in Lich-
Birklar ist neben Produktions-
und Montagezentrum heute
auch das Kompetenzzentrum
fir die WOLF Niederlassungen
in Ostasien und USA sowie fur
die europadischen und weltwei-
ten Vertriebspartner. Qualifi-
zierte und engagierte Mitar-
beiter, innovative Entwick-
lungsprozesse, modernste
Fertigungs-, Montage- sowie
Testeinrichtungen sichern die
zuverldssig hohe Qualitat, die
den Ruf der WOLF Schlauch-
beutelmaschinen begriindet.
Halle 8.1, Stand SA88

HDG
Verpackungslosungen
fiir Nahrungsmittel

Seit dem Jahre 1950 ist Travaglini S.p.A. fihrend in der Herstellung innovativer An-
/ : lagen fur das Fermentieren (Trock-
nen), Rduchern und Reifen von
Fleischprodukten, nicht zuletzt
dank der Erfahrungen, die wir in
enger Zusammenarbeit mit den
bekanntesten Rohwurstproduzen-
ten auf der ganzen Welt sammeln

| konnten.

Die von uns entwickelten Techno-
logien, verbunden mit der hohen
Fachkenntnis unserer Spezialisten,
kénnen unseren Kunden dabei hel-
. fen, all jene Probleme zu I8sen, die
mit der Herstellung geraucherter
. ‘ bzw. luftgetrockneter Produkte
verbunden sind, unabhang|g von der Jewe|I|gen spezifischen Anwendung.
Halle 6.1, Stand D70/E71

HDG gqilt als zuverldssiger
Partner und einer der fih-
renden Hersteller fiir Form-,
Fall- und VerschlieBsysteme
fur Siegelrandbeutel. Die Ge-
samtheit der Abpackanlagen
wird vollstandig an dem Un-
ternehmensstandort in Lind-
lar bei Kdln entwickelt und
produziert. So kann mit
hochqualifizierten und moti-
vierten Mitarbeitern eine
konstante und herausra-
gende Qualitat ,Made in Ger-
many" erzielt werden, die
selbst héchsten Ansprichen
gerecht wird. Darlber hinaus
verfligt HDG mit zahlreichen
Vertretungen uber ein global
prasentes Servicenetzwerk.
Halle 8.1, Stand SA88
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BORMIA

HI'TEC aus der

Natur fiir die Lebens-
mittelverarbeitung
der Zukunft!
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HEINRICH KIPP WERK
Neues Verschraubungssystem

im Hygienic DESIGN

Der Konsument ist erwach-
sen und wahlerisch gewor-
den. Er erwartet authentisch
Neues vom Hersteller. Super-
, functional-, vital- & raw food
sind die Keywords der Zu-
kunft. Natlirliche & kollateral-
schadenfreie Lebensmittel-
verarbeitung ist gefragt um
diese Wiinsche zu bedienen.

Die BORMIA Lebensmittel-
technologie ermdglicht in der
Lebensmittelverarbeitung fiir
Milch kolloidale SAHNE-Milch,
SAHNE-Jogurt und sahnige
Milch-Multivitamin-Mix-Ge-
tranke etc. Auch alle anderen
Getranke wie: Soja-, Mandel-
, Hanf- und Hafermilch, Mix-
Alternativen mit Fruchtkon-
zentraten, Gewlirzen oder
neue kolloidale Limonaden
und Biere, Saft-Innovatio-
nen, Wein-Mixturen (Ver-
schnitt) etc. werden mit der
BORMIA-Lebensmitteltech-
nologie (BIONIK) Realitdt.
»Mit Bormia werden (fast) alle
Ihre Kreativwliinsche wahr"
sagt der Erfinder N. K. Alt-
hoff. Er ist Brauer & BIO-Ge-
trankeentwickler und hat den
Titel ,,Bio’Produkt des Jahres"
fir seine Getrankeentwick-
lungen gewonnen.

~Bormia.de® liefert HI'TEC aus
der Natur", kiindigt der Erfin-
der diese produktaufwertende
Lebensmitteltechnologie an!
BIONIK heiBt: ,Prinzipien der
Natur in anwendbare Lebens-
mitteltechnologie zu Uberfih-
ren". Althoff verweist mit die-
sen kernigen Aussagen auf
den BIO-Kolloid-Homogenisa-
tor®, der als Weiterentwick-
lung, aus dem BIO-Kolloid-
Quellwassergenerator® (na-
tlrliche Wasseraufbereitung)
entstanden ist. Kollateral-
schadenfreie  Lebensmittel-
technologie ermdglicht z. B.

eine  homogene  SAHNE-
MILCH, die wunderbar
schmeckt und neue Ge-

schmackseigenschaften  auf
alle Folgeprodukte Ubertragt.
Halle 5.1, Stand A69

Das HEINRICH KIPP WERK hat ein neues Verschraubungssystem fir Einsatzbereiche ent-
wickelt, in denen Hygiene eine wichtige Rolle spielt. Die totraumfreie Losung, bei der alle
Komponenten optimal aufeinander abge-
stimmt sind, ist fir eine einfache Reinig-
barkeit konzipiert und stellt eine Alterna-
tividsung zum Hygienic USIT® Verschrau-
bungssystem dar.

Das Verschraubungssystem zeichnet sich
durch flieBende Radien und Ubergénge
aus; es ist frei von Riefen, Graten oder
unebenen Kopfauflagen. Innenradien von
> 3 mm und ein Mittenrauwert von < 0,8
pm sorgen flr eine leichte Reinigbarkeit -
somit haben Keime keine Chance. Um
haufige Reinigungsvorgange zu ermdogli-
chen, ist das Produkt besténdig gegen-
Uber Reinigungsmedien mit einem pH-
Wert zwischen pH4 bis pH14 sowie star-
ken Laugen (z. B. 50 % NaOH). Die Richtlinien nach EU10/2011 sowie FDA CFR21 werden
erfillt.

Die komplette Ldsung ist eine Eigenentwicklung von KIPP. Das einheitliche Design der
Schrauben und Hutmuttern gewahrleistet nicht nur hohe Funktionalitdt, sondern auch
optische Koharenz; flr die Kugelkopfformen liegt ein Designschutz vor. Der Dichtring aus
dem Thermoplast-Werkstoff POM ist auf die Schraube bzw. Mutter vormontiert, kann
aber separat bestellt und ausgetauscht werden. Er ist in Ultramarinblau (RAL5002) aus-
gefuhrt - die branchenibliche Farbe zur Identifizierung von Fremdkdrpern in Lebensmit-
teln. Dank seiner reinigungsoptimierten Geometrie, der guten Hydrolysebestandigkeit
sowie dem erweiterten Temperaturbereich von -20 bis 100 °C entspricht er den Anfor-
derungen des Hygienic DESIGN. Schraube und Mutter sind aus Edelstahl 1.4404 gefertigt
und in den GréBen M4 - M16 erhéltlich. Kunden kénnen zwischen einer unpolierten und
polierten Ausfihrung wahlen. Halle 8.1, Stand A50

Bild: Heinrich KIPP Werk

HEUFT eXaminer IT XAC
Mehr Leistung und Prazision

bei der Glas-in-Glas-Erkennung

Mit lifetime-optimierten neuen Komponenten steigert der HEUFT eXaminer II XAC die
Sensitivat, Abdeckung und Ausfallsicherheit der gepulsten Réntgeninspektion zur prazi-
sen Glas-in-Glas-Erkennung. Selbst Gber-
groBe Erzeugnisse untersucht das End-
of-Line-System im HEUFT CleanDesign
lickenlos und hochprazise.

Schon HEUFT SPECTRUM II, seine Uber-
greifende hoch automatisierte Gerate-
plattform mit audiovisueller HEUFT NaVi-
Benutzerflihrung, sorgt flir deutlich mehr
Performance bei der Erkennung und Aus-
schleusung voller Food-Glaser, die mit
gefahrlichen Glassplittern belastet sind.
Zusatzlich erhéhen jetzt kompakte Voll-
feld-Bildwandler die Bandbreite, Ge-
schwindigkeit und Prazision der gepulsten Réntgeninspektion mit dem weiterentwickelten
HEUFT eXaminer II XAC. Auch Behélter in UbergréBen lassen sich damit liickenlos unter-
suchen. Zugleich halbiert sich bei Linienleistungen von bis zu 1.200 Produkten pro Minute
die GroBe der sicher zu erkennenden Fremdobjekte. Halle 5.2, Stand B30/C31

Bild: 4 -
Heuft Systemtechnik GmbH
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Karl Schnell GmbH + Co. KG
Das Fundament fir eine moderne

Brotaufstrichherstellung

Busch Vacuum
Energieeffiziente
Vakuumldsungen

Aufstrichwaren werden in vielen Produktionsbetrieben in hoher Rezepturvielfalt unter Ein-
satz konventioneller Verfahren hergestellt. Oftmals wird dabei auf vorhandene Maschinen
zurickgegriffen. Zeit- und
Energieaufwand sowie Pro-
duktverluste stehen dabei
nicht selten in einem nicht
mehr reellen Verhaltnis
zum erreichten Ergebnis.

Die Entwicklung auf dem
Markt der verschiedensten
Aufstriche auf Basis von
Frischkdse und Quark, aber
zunehmend auch Produkte
auf veganer Grundlage, war
Anlass flir KARL SCHNELL,
sich bereits vor vielen Jah-
ren mit der Modifikation von
Prozessautomaten speziell
flr dieses Sortiment zu be-
schaftigen.

Die heutigen Prozessauto-
maten vereinen alle not-
wendigen technologischen Prozesse der Aufstrichproduktion in einer Maschine - von der
Vorzerkleinerung bis zur Abflllung. Selbstverstandlich kdnnen sowohl heiBe wie auch
kalte Verfahren mit diesen Ausriistungen realisiert werden. Vakuumeinrichtungen unter-
stlitzen diese Technologie wirkungsvoll.

Halle 6.1, Stand C61/C69

Baumer zeigt smarte
Sensorlosungen auf ANUGA FoodTec

Hitzerobuste Prozesssensoren fiir CIP Anwendungen, perfektes Timing fiir den Contai-
nerwechsel in der Lagerhaltung, smartes Engineering von der Lebensmittelverarbeitung
bis zur Verpackung: der Sensorspezialist Baumer
prasentiert auf der ANUGA FoodTec in Kéln cle-
vere Losungen fir die Lebensmittel- und Getran-
keindustrie. Dort zeigt Baumer unter anderem
eine Weltneuheit - einen Sensor der dank seines
innovativen Messprinzips Ressourcen einspart,
Lebensmittelsicherheit erhéht und Produktions-
ausfalle verhindert. Der PAD20 (Bild) meldet zu-
verldssig den Leerstand bei mobilen Transport-
containern und damit den perfekten Zeitpunkt
fir den Containerwechsel, etwa in der Joghurt-
Produktion. Das Prinzip ist einfach, die Technik
dahinter smart: Der Sensor erkennt selbst
kleinste Luft- und Gasblasen im Prozessmedium
und vermeidet so das Trockenlaufen von Pum- -

pen und Anlagenausfalle. Zugleich kdénnen die T b

Container vollstandig entleert werden. Das stei- Bild: BaCiiCIgReE

gert die Anlageneffektivitat und reduziert den Produktverlust, bei héchster Prozesssicher-
heit und Qualitat.

Halle 7.1, Stand B38/B39

Busch Vacuum Solutions pra-
sentiert seine energieeffizien-
ten Vakuumlésungen auf der
ANUGA FoodTec in KdIn. Die
globale Leitmesse fir die Le-
bensmittel- und Getrankein-
dustrie ist ein wichtiger Bran-
chentreff fur die neuesten In-
novationen und technologi-
schen Visionen rund um die
Lebensmittelproduktion. Auch
die Vakuumexperten von
Busch stellen ihre zukunfts-
weisenden Lésungen vor, die
in samtlichen Produktions-
schritten der Lebensmittelpro-
duktion, -lagerung oder dem
Transport von Lebensmitteln
und Getranken eingesetzt
werden kénnen.

Bild:
Busch Vacuum

\

Jede Anwendung in der Le-
bensmittelindustrie ist indivi-
duell und bendtigt eine per-
fekt abgestimmte Vakuumlo-
sung. Bei der Lebensmittel-
kihlung, der Vakuumtrock-
nung oder der pneumatischen
Férderung von Lebensmitteln
werden unterschiedliche An-
forderungen an die Vakuum-
versorgung gestellt.

Je nach Einsatzgebiet kdénnen
besonders wartungsarme
Technologien, Vakuumerzeu-
ger mit geringen Betriebskos-
ten oder moglichst energieef-
fiziente Losungen eingesetzt
werden. Eine Zentralisierung
der Vakuumversorgung er-
moglicht zusatzliche Einspar-
potentiale in der Lebensmit-
telindustrie, da die hohen
Energiekosten fiir die Kiihlung
von Lebensmitteln gesenkt
werden kénnen. Das Umstei-
gen auf neue Vakuumtechno-
logien kann sich durch eine
Férderung erst recht lohnen.

Halle 8.1, Stand C80/D81
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bioMérieux Deutschland
Die Real-Time

PCR der neuesten
Generation

In einem wettbewerbsintensi-
ven globalen Markt sind Le-
bensmittelhersteller mit zu-
nehmenden Herausforderun-
gen konfrontiert. Es gilt die
Produktsicherheit zu gewahr-
leisten, Ruckrufe zu verhin-
dern und gleichzeitig die be-
triebliche Effizienz zu verbes-
sern. Kontaminationen kon-
nen an jedem Punkt der Le-
bensmittelverarbeitung auf-
treten, vom Rohmaterial tber
die Verarbeitung bis hin zum
Endprodukt selbst.

Bild: bioMérieux Deutschland

Effektive Tests auf Pathogene
sind von entscheidender Be-
deutung. Dabei stehen
schnelle, prazise Ergebnisse
sowie vereinfachte Arbeitsab-
ldufe im Vordergrund.

Um sicherzustellen, dass der
Nachweis von Lebensmittel-
pathogenen zuverlassig
durchgefuhrt wird, unterstitzt
Sie bioMérieux mit innovati-
ven Lésungen. Mit der GENE-
UP®- PCR Lésung zum Nach-
weis von Lebensmittelpatho-
genen kénnen Lebensmittel-
analyse und Produktfreigabe
beschleunigt werden.

Mit GENE-UP® verfligen Sie
nicht nur Uber ein intuitives
Real-Time-PCR-System zum
Nachweis von Pathogenen -
sondern Sie erwerben auch 50
Jahre Erfahrung eines Markt-
fUhrers im Bereich Mikrobiolo-
gie, die den hdéchsten Stan-
dards fiir Lebensmittelsicher-
heit gerecht wird.

Halle 5.2, Stand C60
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Rotzinger PharmaPack

Track & Trace fiur Nahrungsmittel

Aktuelle Marktanalysen zeigen, dass der weltweite Nahrungsmittelmarkt am Wende-
punkt zum hochgradig regulierten Markt steht. Die Absicherung, die volle Transparent
rund die Nachverfolgung von Pro-
dukten vom Hersteller bis zum
| Endverbraucher werden immer

wichtiger. Einige Lander haben
aus diesen Griinden umfangrei-
che und strenge Anforderungen
etabliert. Es wurde ein Data-
| matrixcode entwickelt, China re-
{ guliert Baby- und Kleinkinder-
nahrung und ist auBerdem in en-
gem Austausch mit den russi-
schen CRPT zur Erweiterung sei-
nes regulierten Produktportfo-
lios. Die USA und Kanada priifen,
Track & Trace fir Nahrungsmit-
.| tel zu verwenden. Es ist davon
COMTAE auszugehen, dass weitere Lan-
der in naher Zukunft folgen werden. Rotzinger PharmaPack ist am Puls der Zeit und bietet
optimale Track & Trace Lésungen flir den Lebensmittelmarkt an.

Zusatzliche Vorteile von Track & Trace

Wie ware es, wenn Lebensmittelhersteller und die von ihnen beauftragten Unternehmen
nicht nur die geforderten Regularien erflillen, sondern darliber hinaus weitere Vorteile fiir
sich nutzen kénnen, die Track & Trace Losungen bieten? Wie kénnen diese Unternehmen
diese Technologie auch fiir ihre Marketing- und Vertriebskanale nutzen? In zahlreichen
Landern wird Track & Trace bereits heute angewendet, um das Vertrauen der Kunden zu
gewinnen und zu starken. Ebenso wird die Nachverfolgbarkeit Gber die gesamte Liefer-
kette gewdhrleistet. Halle 7.1, Stand C28

Bild: ROTZINGER PharmaPack

Polytec GmbH
Preiswerte Vitamin-D-Anreicherung
von Speisepilzen

Polytec, Experte fiir breitbandige Strahlungsquellen, stellt das neue CIXL-System fiir die
. 5 Vitamin-D-Anreicherung von
Speisepilzen vor.

Das BlitzZlampen-System des US-
Herstellers Xenon bietet ein ein-
zigartiges Preis-Leistungsver-
haltnis flr derartige L6ésungen.

CIXL integriert alle nétigen Sys-
temkomponenten wie Xenon-
Lampe, Stromversorgung, Optik
und Kihlung in einem Edelstahl-
gehduse mit Quarzglasfenster.
Damit eignet es sich auch fir die
Nahrungsmittel- und Pharmapro-
duktion. Das System ist fur die
Installation an festen Einbauorten im Prozess, bzw. fir die Forderbandmontage, ausge-
legt. Es kann sowohl als Stand-Alone als auch in Kombination mit mehreren Systemen
betrieben werden, beispielsweise um Abschattungen zu vermeiden oder die Produktions-
geschwindigkeit zu erhéhen.

Die 11-Zoll-Blitzlampe leistet bis zu 100 Joule pro Puls bei einer Frequenz von 3 Hertz.
Die voreingestellte Pulsenergie, Dauer und Frequenz lassen sich flir die eigene Anwen-
dung variieren. Halle 5.2, Stand D59
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TRAPO Premiere:
Hochleistungs-Picken (HPPS Serie)

Popcorn und Verpackungskisten gemeinsam auf dem rundlaufenden Férderband - in der
Hauptrolle der Picker mit Parallelkinematik (HPPS Serie). Unter dem Motto ,,Ganz groBes

Kino" stellt TRAPO, Automatisie- I
=
1
=0

rungs-Profi aus dem westfali-

schen Gescher-Hochmoor,
1/ISYSTEM
1CONTROL

iPickerlinien-Kompetenz vor.

Fir TRAPO selbstverstandlich,
denn Hard- und Software stam-
men aus einer Hand. Das redu-
ziert Zeit, Fehlerquellen und
Kosten - inklusive Serviceauf-
wand. Ein Ansprechpartner be-
treut fir ein Kundenunterneh-
men alle Belange der Anlage.

TRAPO GmbH

Bild:

Partner fir die gesamte Linie

Zunachst als Partner und Ideen-
geber der Automobilzulieferin-
dustrie sind TRAPO Ingenieure
gemeinsam mit ihren Kunden
die ersten Schritte in der Auto-
matisierung gegangen. Von die-
ser langjahrigen, gewachsenen
Expertise profitieren heute auch
die Kunden der Lebensmittelindustrie. Halle 7.1, Stand A40/B41

HPPS Series »

High-Speed Pick&Place System

SEW-EURODRIVE GmbH
High Hygenic Design
beginnt bei der Software

GEA
Nahrungsmittel-
industrie: Zukunft
mit Geschmack

Beim Transport von FlUssigkeiten in offenen Behaltern, z. B. im Produktions- oder Ver-
packungsprozess, besteht das Risiko, dass sich die Flissigkeit bei einem Taktbetrieb auf-
schwingt oder beim Beschleunigen und
Abbremsen Uberschwappt. Mit dem
Softwaremodul MOVIKIT® MultiMotion
Camming addon AntiSlosh von SEW-
EURODRIVE wird dieses Risiko mini-
miert.

Im Produktions- und Verpackungspro-
zess ist das Auf- und Uberschwappen
von Flussigkeiten unerwinscht. Es
kann zu Siegelproblemen, ver-
schmutzten Behaltern und zu starken
Verunreinigungen der Maschine fih-
ren, die Ausschuss erzeugen und so
die Gesamtanlageneffektivitdt (OEE)
des Betreibers senken. Wird dies durch
geringere Beschleunigungen und Takt-
zahl kompensiert, leidet hingegen die
Produktivitat der Maschine.

Mit dem Softwaremodul MOVIKIT® MultiMotion Camming addon AntiSlosh von SEW-
EURODRIVE werden schwingungsfreie Bewegungsprofile anhand einer intelligenten
Abstimmung auf die physikalischen Eigenschaften der Fliissigkeit generiert. Die ideale
Nutzung der Taktzeit ermdglicht eine Produktion mit maximaler Performance, kombiniert
mit einem Uberschwappschutz. Halle 7.1, Stand B29

Die Nahrungsmittelindustrie
nachhaltig umzugestalten
und alternative Nahrungs-
quellen zu finden, war noch
nie so dringend wie heute, so
das Fazit eines Berichts der
US-amerikanischen Lebens-
mittelbehérde FAO. Wegwei-
send flr eine sichere, zu-
gangliche und erschwingli-
che Erndahrung von morgen
sind die Fortschritte auf dem
New-Food-Markt, den GEA
als Technologiepartner pra-
gen mochte. Auf der ANUGA
FoodTec 2022 in Kdln zeigt
GEA seine neue Pilotlinie zur
Kultivierung und Fermenta-
tion — ein Katalysator fir die
zellulare Landwirtschaft auf
dem Weg vom Labor zur
kommerziellen Herstellung.

Bild: GEA Group

~Wir geben einen Vorge-
schmack darauf, wie sich der
Kampf gegen die zuneh-
mende Nahrungsmittelunsi-
cherheit aus technischer
Sicht angehen lieBe: Unser
ANUGA-Auftritt unter dem
Leitgedanken von, A Taste of
Tomorrow' zeigt die beispiel-
hafte  New-Food-Initiative,
mit der GEA Innovationen in
der aufstrebenden zelluldren
Landwirtschaft fordert", er-
klart Heinz-Jirgen Kroner,
Senior Vice President Liquid
and Filling Technologies bei
GEA.

Messehighlight ist ein modu-
lares, mobiles Testzentrum,
das Kunden beim Pilotieren
und Skalieren dieser neuen
Nahrungsmittel unterstitzen
wird.

Halle 5.1, Stand C11/D19
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KIESELMANN GmbH
Mischen in bester Form

Das KIESELMANN K-Vesselmix System steht fiir effizientes Mischen
von Fliissigkeiten wie Sirup und Aromen ganz ohne Riihrwerk.

Neben groBtmdglicher Sicherheit (UVV)
durch Funktion ohne bewegliche Teile im Be-
hélter bietet es eine Reihe von Vorteilen:

Anstelle eines Rihrwerkes wird die Dise im
unteren Bereich des Behalters in die Tank-
wand eingeschweiBt oder demontierbar
mittels Flansch in Position gebracht. Von au-
Ben wird das zu mischende Produkt mittels
frequenzgeregelter Pumpe zugeflhrt.
Dadurch kénnen unterschiedlichste Tank-
beflllungen zuverlassig gemischt werden.

Mischen 1n
bester Form

Bild: KIESELMANN GmbH

In der auf dem Venturi-Prinzip basierenden
Dise entsteht ein Sog, der zur auBerst effi- X
zienten Vermischung der beiden Medien in horizontaler und vertikaler Richtung fihrt. Abhangig vom Pro-
dukt liegt die Mischzeit z. B. Wasser als Ausgangsmedium bei nur 30 Minuten. Die KIESELMANN K-Ves-
selmix Diise ist aus massivem Vollmaterial gefertigt und e-poliert. Sie ist einteilig und komplett wartungs-
frei. Zur Reinigung wird die Dlse einfach in den CIP-Kreislauf des Tanks eingebunden. So erflllt sie
héchste Anspriiche an die Hygiene.

Halle 4.1, Stand D20/C29

Anzeige

Informieren Si€ sich bereits heute messekompakt.de
n

uber PRODUKTNEUHEITEN
VON MORGEN

frew S5 messekompakt.de NEWS

‘_u*—")/ ’i!nformieren Sie scho‘n vor =
Messebeginn uber die ne_ue:;,1 -
Entwicklungen, Neuheite
Trends der Branche.

— > ,messekompa kt.de NEWS

tibel
e ist auch iPhone, ipad und Co. kompat

sowie immer und iiberall abrufbar.
—» ME

INTERNORGA 2022 | IFFA 2022 | stidback 2022 | FachPack 2022
ANUGA Horizon 2022 | ProSweets 2023 | ANUGA 2023
interpack 2023 | BrauBeviale 2023 | BioFach 2023

messekompakt.



https://www.messekompakt.de/



