
남겨진원료가없어
품질 향상과품질 사고를회피！

식품 제조에 있어서 신선한 원료에 오래된 원료가 섞이면 품질 사고로 이어질 수
있습니다. 음료 공장에서는 이러한 원인으로 인해 호퍼 내부의 남겨진 원료를
레벨스위치로 검출 할수 없어서 매일 사람이 눈으로 확인하여야 하는 어려움이
있습니다. 마이크로파 레벨계로 이 문제를 해결하여 설비 개선에 공헌 합니다.

음료 공장 도입사례

Before： 레벨스위치
하부레벨 검출 하지만
남아있는원료
검출불가능

After：마이크로파레벨계
남아있는원료로부터
반사파를검출하는것이
가능합니다.

＜정리＞
배출후, 레벨스위치가동작
했지만, 마이크로파레벨계가
비어있다고검출하지 않는
경우에원료가남아있다고
판별하고, 자동적으로노커를
동작시켜 남은원료배출을
하도록합니다.

원료에수분이많으면벽에
부착하기쉬운경향이있습니다.
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※사진 마이크로파 레벨게로 식품 원료 사일로의 레벨계측과

추가 하여 남아 있는 원료 감시중

남은 원료가 없는
경우의 파형

남은 원료가 있는
경우의 파형

남은 원료로 부터의 반사파(노이즈 파)

기존과같이남아있는원료로부터나오는마이크로파
반사파는노이즈처리하여계측하지않도록합니다. 
이번경우이를역으로노이즈억제(아래점선부분)하지않고
노이즈파를우선적으로인식하도록함으로남아있는원료를
검출하는것이가능하게되었습니다.

주 목 포 인 트 !!

노이즈 억제 라인


