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ROhwurStrelfung 4.0 B Hard- und Softwareentwicklung (Prozesssteue-

,»,Big Data“ basierte Steuerung mittels di- rung) zur Rezepturstandardisierung

gital verkniipfter Einzelsensoren und auf B Prozessmodellierung und Anpassung an grof3-
Grundlage der Gewichtsabnahme technische Bedingungen

Hintergrund B Sicherung einer gleichbleibend hohen Produkt-
qualitat und -sicherheit durch eine optimale Trock-

Die Rohwurstherstellung erfordert ein hohes MaR an nung und Reifung auf der Basis einer Masseverlust-

Wissen, Erfahrung und Aufmerksamkeit, denn Fehlfab-

Steuerung

rikate und mikrobiologische Risiken durch pathogene
Mikroorganismen sind eine stidndige Gefahr. Bisher ist ® Ableitung von Handlungsempfehlungen fiir die
es schwierig, den gesamten Prozess hinsichtlich duBe- Prozessautomatisierung als Voraussetzung einer
rer Einflussfaktoren vollstandig abzubilden, da essenti- Rohwurstproduktion 4.0
elle Prozess- und Produktparameter online nicht erfasst
und/oder durch Produktspezifika (Rezeptur, Kaliber) Foérderu ng Gefordert durch:
und duRere Faktoren (Wetter) stark beeinflusst werden. 4@ | Bndesminsriom
Somitist das Betreiben einer Reifeanlage trotz moderns- A et il

Laufzeit 4/2021-2/2023

ter Technikausstattung und Steuerungstechnologie im-
mer noch stark konventionell gepragt (viel Handarbeit, e
empirisches Wissen zur Steuerung/Regulierung).
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Zielstellung

Die Gewahrleistung einer reproduzierbaren hohen Pro-
duktqualitdt durch eine intelligente Regulierung der
duflleren Parameter soll die Grundlagen fiir einen nach
Projektabschluss zu entwickelnden ,Selbstlerneffekt”
auf der Basis von Kl-Steuerungsalgorithmen schaf-
fen. Im Projekt sollen neben einer Energieeinsparung
folgende Ziele erreicht werden:
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