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In der Lebensmittelindustrie werden vor allem an Hygiene, Qualitdt und
Lieferzeiten hohe Anspriiche gestellt. Aus diesem Grund hat ein deutscher
Hersteller von Fruchtsdften, der grofie Handelsketten beliefert, seine
Produktion weitgehend automatisiert. Um maximale Verfiigbarkeit
der Anlagen sicherzustellen und Stillstandzeiten auf ein Minimum zu
reduzieren, setzt der Betreiber der Fruchtsaft-Produktion auf die Online-

Beschaffung der Sensoren.

it ihren Premium-Fruchtsaftmarken
oW 1, Valensina“ und ,Hitchcock” gehort
d1e Valensina-Gruppe zu den bekanntesten
Fruchtsaft-Herstellern in Deutschland. An-
lagenstillsténde kann sich das Unternehmen
folglich nicht leisten. Die Logistilkette in
der Saftproduktion ist von der Ernte bis zur
Ladentheke eng getaktet, das Pressen und
die Abfiillung spielen dabei naturgemaf3
eine Schliisselrolle. Um eine optimale Fri-
sche und maximale Mindesthaltbarkeits-
daten zu gewéhrleisten, gelangen bei der
Firma Valensina die unterschiedlichen
Gebinde in der Regel ohne Umwege und
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Zwischenlagerung von Mdnchengladbach-
Giesenkirchen aus direkt in die Kiihlregale
des Handels, spdtestens 24 Stunden nach
Eingang der Bestellung. Ein kleineres Puffer-
lager im benachbarten Korschenbroich
dient dabei dem Ausgleich von Produk-
tions- und Nachfragespitzen. Das Ziel ist
die Reduktion von Lagerzeiten, um eine
grofitmogliche Frische zu gewéhrleisten.

Hygiene als oberstes Gebot

In fiinf Anlagen kdnnen im Werk Monchen-
gladbach téglich bis zu 500000 1 Fruchtsaft
abgefiillt werden. Die dreimal wichentlich
frisch gepressten Séifte werden vorrangig in
das europdische Ausland exportiert, die
taglich abgefiillten und gekiihlten Direkt-
séfte finden ihren Weg meist in deutsche
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Supermarkte. Die besonders schonende
Pasteurisation und permanente Kiihlung
des Saftes bieten ein frisches Geschmacks-
erlebnis. In der gesamten Produktion spielt
Hygiene die wichtigste Rolle, auch weil die-
se Einfluss auf die Mindesthaltbarkeit hat.
So betreibt der Saftproduzent neben zwei
konventionellen Anlagen drei praktisch ste-
rile Ultra Clean-Anlagen.

Die hohen hygienischen Anforderungen
stellen die in der Anlage verbauten Senso-
ren auf eine harte Probe. Auf den Ultra
Clean-Systemen produziert Valensina ohne
Unterbrechung von Sonntagabend bis Mitt-
wochmorgen, dann werden die Anlagen
mit chlorhaltigen Reinigungsmitteln und
Schaumdiisen bei einem Arbeitsdruck von
25 bar gesdubert. Die Reinigung der kon-
ventionellen Anlagen erfolgt tdglich. Das
sind unwirtliche Bedingungen fiir induktive
und optische Sensoren, die mit hoher Prézi-
sion Informationen zuverldssig erfassen
und {ibermitteln sollen, hier aber Chemie
und Feuchtigkeit ausgesetzt sind.

Minimierung von Stillstandzeiten

Zum Einsatz kommen Sensoren unter-
schiedlicher Hersteller - in der rauen und
nassen Produktionsumgebung vor allem
die der hoheren Schutzarten mit spezieller
Ausstattung fiir die Lebensmittelindustrie.

Gerite wie die AO001 Reflexlichttaster des



Anbieters Autosen verfiigen u.a. iiber Edelstahl-
gehduse nach der Schutzart IP 68 / IP 69K, dop-
pelte Dichtungen und eine plan eingelassene
Frontscheibe aus widerstandsfahigem, splitter-
freiem Kunststoff, die eine riickstandsfreie Reini-
gung erlaubt. Die robuste Ausstattung verringert
das Risiko von Defekten, ganz ausschliefSen lassen
sie sich jedoch nicht. ,In der Produktionsumge-
bung sind Sensoren Verschleifiteile, die im Fall
des Falles schnell und problemlos austauschbar
sein miissen, um Stillstandzeiten auf ein Mini-
mum zu reduzieren’, so Ernst Peter Froitzheim,
Technischer Leiter der FSP Frischsaft Frische
Produktions GmbH als Betreiber der Valensina-
Produktionsanlagen. Bei den Ersatzteilen greift
der Industriemeister immer héufiger auf Autosen-
Produkte zuriick, die er online bestellen kann und
die aufgrund kurzer Lieferfristen ein eigenes
Ersatzteillager fast {iberfliissig machen. ,Das ist
unkomplizierter und schneller als iiber den Grof3-
handel so Froitzheim, der auch die Wirtschaft-
lichkeit im Blick hat. Auf rund die Hilfte des
tiblichen Preises schitzt er die Einsparung durch
die Umstellung auf den Anbieter, der auf den
Idassischen Vertrieb und Handelsprovisionen ver-
zichtet und die Kostenvorteile an seine Kunden
weitergibt. Knapp 15 % der Sensoren hat Froitz-
heim mittlerweile ersetzt, jeweils komplett mit
Stecker und Verkabelung. An der Schnittstelle
zwischen Herstellern und Anwendern hat sich
Autosen als Anbieter positioniert, der unter eige-
nem Label eine Auswahlinduktiver und optischer
Sensoren etablierter Hetsteller anbietet. Der Sen-
sorikspezialist wihlt aus der Vielfalt an Sensoren
sinnvolle Bauarten aus, testet und kontrolliert
diese. Bevor sie ausgeliefert werden, erfolgt im-
mer eine Stiickpriifung. Nur wer die Qualitédtsan-
forderungen erfiillt, bekommt das Autosen-Giite-
siegel und wird unter dem eigenen Namen
vertrieben. Das Sortiment deckt die géngigen
Einsatzbereiche ab, wobei der Fokus auf der
Positionserkennung liegt.

Optimierung durch Automatisierung

In den vergangenen Jahrzehnten hat Valensina in
die Produktionsanlagen investiert, 2004 schlief3-
lich wurde die Produktion komplett auf den
vollautomatischen Betrieb umgestellt, was die
Wirtschaftlichkeit und Effizienz verbessert. Da
Bedienungsfehler praktisch ausgeschlossen sind,
konnten durch die Automatisierung Optimie-
rungspotenziale geschaffen werden. So wurden
die manuell bedienten Klappenventile durch
automatische geschaltete, doppelt gefiihrte er-
setzt, durch die Saft und Reinigungsfliissigkeit
voneinander getrennt laufen, ohne sich zu ver-
mischen. Sdmtliche Anlagenzustdnde werden per-
manent erfasst und kontrolliert, alle Arbeitsgidnge
automatisch gesteuert und dokumentiert.

Fiir jeden dieser Prozessschritte werden Sen-
soren benotigt. Froitzheim schétzt ihre Zahl auf
einen hohen dreistelligen Betrag, rund 70 bis 80 %

' Die Sensoren eignen sich auch fiir raue
Industrieumgebungen und erfiillen gleich-
zeitig die hygienischen Anforderungen

.. Die robusten Sensoren sind unter anderem
filr das Erfassen und Kontrollieren der Anlagen-
zustande und fiir die Steuerung der Arbeitsginge
verantwortlich

davon in Standardanwendungen wie im Ver-
packungs- und Kommissionier-Bereich. Hier
kommen einfachere Gerdte mit Kunststoffge-
hidusen zum Einsatz, die dieselben Funktiona-
litditen bieten wie ihre robusteren Pendants,
jedoch nochmals wirtschaftlicher sind. Auch
hier plant der Saftproduzent die weitere Um-
stellung auf den Online-Anbieter.

Unter dem Strich reduzieren sich die
logistischen und finanziellen Aufwendungen
fiir die Sensorik durch die Online-Beschaffung
erheblich. Bei Einsparungen von bis zu 50 % pro
Sensor und mehreren hundert Gerédten im tag-
lichen Einsatz kann Valensina ohne Abstriche
bei der Lebensdauer Kostenvorteile realisieren,
zumal mittelfristig das eigene Ersatzteillager
kleiner ausfallen kann. Der Besch'e;{ffungspro-
zess ist einfach und setzt aufgrund einer intui-
tiven Bedienung keine besondere Fachkenntnis
voraus. Zudem ist ,die Kompatibilitdt unein-
geschriankt gewdhrleistet’, so ein erstes Fazit des
Technischen Leiters, der selbst eine 2014 in Be-
trieb genommene Ultra Clean-Abfiillmaschine
aus italienischer Fertigung mittlerweile mit den
griin schimmernden Sensoren ausgestattet hat.

Fotos: Valensina GmbH, Autosen

www.autosen.com

SENSORIK UND MESSTECHNIK
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Industrie-Elektronik GmbH

Temperaturmesswandler
fur PT100...1000
Thermoelemente

Trennverstarker bis 25kHz
Proportionalverstarker
Goldkontaktrelais
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Signalwandler fiir
RS422, HTL, TTL
Impuls- und Drehgeber

LEG Industrie-Elektronik GmbH
D- 41751 Viersen - TextilstraBRe 2
&=+49 (0) 2162-5030621

P<4+49 (0) 2162-5030629
www.leg-gmbh.de
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