
Digital, nachhaltig, individuell
Drei große Trends prägen Best Practice-Technologien

Ob es um vollständige Produktionslinien oder einzelne Prozessanlagen für Milch-

produkte, Käse, Getränke und viskose Lebensmittel geht – aktuell sind Best Practi-

ce-Technologien gefragt, die sowohl Effizienz als auch Produktqualität gewährleis-

ten. Gleichzeitig müssen diese Anlagen skalierbar und flexibel sein, um zukünftig 

auch neue Zutaten verarbeiten zu können. Im Vorfeld der Anuga Foodtec, die vom 

19. bis 22. März 2024 in Köln stattfindet, wird deutlich: Die neueste Generation 

prozesstechnischer Anlagen zeichnet sich durch drei bedeutende Trends aus – Digi-

talisierung, Nachhaltigkeit und Individualisierung.

Die Lebensmittel- und Getränkeindustrie nach-
haltig umzugestalten, war noch nie so dringend 
wie heute. Umso wichtiger ist es für die Produ-
zenten, effiziente und flexible Anlagen einzuset-
zen, die dieser Aufgabe gerecht werden. Nicht 
zuletzt stehen auch eine konstant hohe Qualität 
der Lebensmittel und die Lebensmittelsicherheit 
im Fokus der Entwicklungen. „Weltweit sehen 
wir Innovationen ganz unterschiedlicher Art in 
der Prozesstechnologie. Diese Vielfalt spiegelt 
sich auf dem Kölner Messegelände an den Stän-
den der Aussteller wider“, sagt Matthias Schlü-
ter, Director der Anuga Foodtec. Mehr als ein 
Drittel der rund 1.350 Aussteller aus dem In- und 
Ausland präsentieren Lösungen im Bereich Pro-
zesstechnologie. Und die beginnen bereits beim 
Mischen – ein komplexer Prozess, der häufig am 
Beginn der Produktion steht.

Effizient bei jedem Produktionsschritt

Mischer sind die Arbeitspferde der Lebensmit-
telindustrie und für die Standardisierung von 
Produktmassen unerlässlich. Reichte vor 15 
Jahren noch ein einfacher Chargenmischer aus, 
um Standardrezepturen mit wenigen Zutaten zu 
verarbeiten, hat sich die Situation grundlegend 
gewandelt. Der Markt ist heute so dynamisch 
wie nie zuvor. Hersteller wechseln mehrmals 
täglich die Rezepturen, um ihre Produktion an 
die veränderten Verbraucherwünsche anzupas-
sen. Ein moderner Mischer muss diese Komple-
xität bewältigen können und in der Lage sein, 
diverse Rohstoffe gleichmäßig nass und trocken 
zu vermengen – und das, ohne den Prozess 
zu erschweren. Auf der Anuga Foodtec finden 
Besucher eine große Modellvielfalt, die sich an 

die jeweiligen Anforderungen anpassen lässt. 
Exemplarisch dafür stehen Trajektionsmischer. 
Durch den Einsatz programmierbarer Bahnkur-
ven leiten sie die Scherkräfte über die Trägheit 
der Masse ein. Der Clou: Das im Prozessbehälter 
befindliche Gut verarbeitet sich schonend mit 
sich selbst, ganz ohne Rührwerkzeuge.

Hinter der Herstellung von Lebensmitteln 
steckt allerdings mehr als nur ein Prozessschritt. 
Flankiert werden die Rührer, Kneter, Mischer, 
Extruder, Homogenisatoren und Wärmetauscher 
auf dem Kölner Messegelände von einer Viel-
zahl digitaler Lösungen, die spezifisch auf die 
Prozesse abgestimmt sind und diese zu einer 
Gesamtlinie vernetzen. Rezeptur- und Batchma-
nagement-Software ermöglicht es, die Produkti-
on vollautomatisiert zu planen und zu steuern. 
Dank zentraler Terminals lassen sich sämtliche 
Funktionen, wie etwa Drehzahlen, Vakuumwer-
te, Begasung oder die Geschwindigkeit der För-
dersysteme, von einer Person überwachen und 
bedienen. Benutzerfreundliche Designs stellen 
eine prozesssichere und intuitive Bedienung 
sicher und sind auch eine Antwort auf den Fach-
kräftemangel in der Branche.

Digital und vernetzt auf ganzer Linie

Breiten Raum nimmt auf der Anuga Foodtec das 
Optimieren von Produktionsprozessen ein. Es sind 
vor allem die digitalen Technologien, die Einblicke 
in die Prozesse gewährleisten, die in der Vergan-
genheit so nicht verfügbar waren. Lebensmittel-
hersteller nutzen diese als Grundlage, um die eige-
ne Produktion auf den neuesten Stand zu heben 
und das Miteinander von Menschen, Maschinen 
und Prozessen zu optimieren. Mit ihrem Portfolio 
setzen die Aussteller in Köln genau an dieser Stel-
le an – z. B. mit intelligenten Sensoren und web-
basierten Prozessleitsystemen, die sich auch bei 
Bestandsanlagen nachrüsten lassen. Sie ermög-
lichen ein umfassendes Nachhaltigkeitsmanage-
ment am zentralen Punkt der Anlagensteuerung.

So gelingt eine prozessübergreifende Auto-
matisierung von der Rohstoffaufbereitung mit 
Mischen und Zerkleinern über die Verarbeitung 
mit Portionieren, Dosieren, Formen oder Extru-
dieren bis zu Optionen wie Greifen und Einle-
gen der Produkte in die Verpackung. Intelligente 
Zuführungen und eine präzise Sortierung sorgen 
im Anschluss dafür, dass die Produkte endver-
packt werden und versandbereit sind. Mit einer 
solchen integrierten Komplettlösung durchlaufen 
die einzelnen Produktkomponenten für Fertigge-
richte unterbrechungsfrei die Wäge- und Füllsta-
tionen und werden anschließend sauber in Scha-
len abgefüllt und versiegelt.

	❚ Abb. 1: Messegespräche am Stand von Multivac Sepp Haggenmüller, Food Packaging, Halle 8. 
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Schonende Verfahren für  
höhere Qualität

Lebensmittelhersteller stehen nicht nur vor der 
Herausforderung, die Effizienz ihrer Prozesse 
kontinuierlich zu verbessern. Gleichzeitig müs-
sen sie die Haltbarkeit ihrer Produkte sowie 
deren Qualität gewährleisten. Dabei liegen die 
nicht-thermischen Haltbarmachungsverfahren 
weiter im Trend. Die Lösungen, die in Köln zu 
finden sind, werden unter dem Begriff „Mini-
mal Processing“ gebündelt. Dazu zählt z. B. die 
Hochdruckpasteurisierung. Sie ermöglicht die 
schonende Haltbarmachung von Lebensmitteln 
bei 6.000 bar, ohne Hitze oder Additive. Die 
Produkte werden direkt in der Endverpackung 

behandelt. Da keine hohen Temperaturen not-
wendig sind, bleiben die Produkte frisch und 
hochwertig. Das funktioniert für Vakuum- und 
Schutzgasverpackungen (MAP) ebenso wie bei 
PET-Flaschen.

Auch für gepulste elektrische Felder (Pulsed 
Electric Fields, PEF) ergeben sich immer wieder 
neue Anwendungsgebiete in der Lebensmittel-
verarbeitung. Bisher kommt die Technologie vor 
allem bei Gemüse und Obst zum Einsatz. Bei der 
Herstellung von Pommes frites ist die PEF-Vor-
behandlung inzwischen Standard, sie verbessert 
das Schnittbild bei weniger Rohmaterial- und 
Stärkeverluste für die Hersteller. Das Verfahren 
lässt sich mit herkömmlichen Trocknungsme-
thoden wie Heißluft-, Gefrier-, Vakuum-, Mik-

rowellen- oder Infrarottrocknung kombinieren 
und steigert bei geringerem Wasser- und Ener-
gieverbrauch die Attraktivität der getrockneten 
Produkte. Großes Potenzial verspricht die Tech-
nologie seit kurzem bei der Herstellung von Wein 
oder nativem Olivenöl. Das Prinzip der Elektro-
poration und der daraus resultierende Austritt 
von Zellsaft dient dazu wertgebende Inhaltsstof-
fe zu extrahieren.

Die Zukunft der Lebensmittelproduktion
Vom 19. bis 22. März 2024 zeigt die Anuga 

Foodtec, welche Hebel Lebensmittelproduzenten 
nutzen können, um ihre Produktionsprozesse auf 
das nächste Level der Ressourceneffizienz und 
Produktqualität zu heben. „Dieser übergreifende 
Blick der Anuga Foodtec auf die Entwicklungen 
der Branche hilft dabei, die Investitionsentschei-
dungen für neue Technologien zu treffen“, so 
Matthias Schlüter. Die auf der Messe gezeigten 
Best-Practice-Technologien bieten Fachbesu-
chern hierzu wertvolle Anregungen.

Kontakt: 
Koelnmesse GmbH
Köln
Karen Schmithüsen
Tel.: +49 221/821-2231
k.schmithuesen@koelnmesse.de
www.koelnmesse.de
www.anugaFoodtec.de

	❚ Abb. 2: Interessierte Blicke durch die geöffne-
ten Mischer-Türen auf dem Stand von Amixon, 
Food Processing, Halle 10.1. 

	❚ Abb. 3: Anlagen für die Kreislaufwirtschaft 
am Stand von Weima Maschinenbau, Food 
Packaging, Halle 8. 
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	❚ Ganz sicher zukunftsfähig

Die diesjährige Hannover Messe steht unter dem 
Leitthema „Energizing a sustainable industry“. 
Passend dazu präsentiert die Schmersal Gruppe 
auf der weltweit wichtigsten Industriemesse 
neue Produkte und Systeme für die sichere, effi-
ziente und nachhaltige Gestaltung von Maschi-
nen und Anlagen. Die Digitalisierung nach den 
Grundsätzen von Industrie 4.0 sowie knapper 
werdende Ressourcen und der fortschreiten-
de Klimawandel sind Treiber für umfassende 
Veränderungen in der industriellen Produktion. 
Mit innovativen Sicherheits- und Automati-
sierungslösungen unterstützt Schmersal die 
Unternehmen bei der digitalen Transformation 
und der Einhaltung hoher Umwelt- und Ener-
giestandards. Weitere Fokus-Themen auf dem 
Schmersal-Messestand sind zukunftstaugliche 
Lösungen für die sichere Lebensmittelprodukti-
on und die Intralogistik. Mit der IIoT-Lösung von 
Schmersal können Daten und Informationen aus 
der Produktion gesammelt, zentral im Backoffice 
bereitgestellt und in Echtzeit analysiert werden. 
Basis der IIoT-Lösung ist die Feldebene, zu der 
neben vernetzten Sensoren und Aktoren auch 
Sicherheitsschaltgeräte zählen. Die Schmersal 
Cloud Solution fungiert als Bindeglied zwi-
schen Feld- und Backoffice-Ebene. Ziel ist es, 
die Effizienz von Maschinen und Anlagen durch 
Condition Monitoring, Predictive Maintenance 

und die Berechnung von Key Performance Indi-
cators (KPIs) zu steigern. Darüber hinaus bietet 
die Cloud-Lösung von Schmersal künftig auch 
Apps für das Energiemanagement, mit denen 
sich Stromspitzen überwachen und Energie-
einsparpotenziale identifizieren lassen. Mit der 
H-Baureihe stellt Schmersal auf der Hannover 
Messe 2024 ein komplettes Programm neuer 
Befehls- und Meldegeräten für hygienesensib-
le Einsatzbereiche vor – insbesondere für die 
Lebensmittelverarbeitung. Bei der Entwicklung 
dieser Baureihe standen die Anforderungen des 

Hygienic Designs im Mittelpunkt. Die Geräte tra-
gen zur Hygiene in der Produktion und damit zur 
Lebensmittelsicherheit und Gesundheit der End-
verbraucher bei. Die Geräte zeichnen sich durch 
ihre Langlebigkeit aus. Eine lange Nutzung ist 
nicht zuletzt auch ein Beitrag zur Energieeinspa-
rung und Ressourcenschonung.

K. A. Schmersal GmbH & Co. KG
Tel.: +49 202/6474-0
info@schmersal.com
www.schmersal.com
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http://www.anugafoodtec.de/

