
BUCHI NIR-Online® โซลูชั่นส�ำหรับกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์นมท่ีจะช่วยเพิ่มคุณภาพและ
ประสิทธิภาพการผลิตเพื่อให้ได้ผลก�ำไรสูงสุด เราพร้อมช่วยคุณในทุกขั้นตอนการผลิตให้มี
ประสิทธิภาพสูงสุด ตั้งแต่การตรวจสอบวัตถุดิบจนถึงการน�ำส่งผลิตภัณฑ์ท่ีเสร็จสมบูรณ์แล้ว

โซลูชั่นส�ำหรับกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์นม
การควบคุมกระบวนการผลติแบเรยีลไทม์ในอุตสาหกรรมผลติภัณฑ์นม
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การปรับปรุงกระบวนการผลิตส�ำหรับอุตสาหกรรมผลิตภัณฑ์นม
เพิ่มคุณภาพและผลก�ำไรให้ได้สูงสุด

BUCHI NIR-Online® น�ำเสนอโซลชูัน่ท่ีมคีวามทันสมยัและประโยชน์หลากหลายท่ีสดุในตลาดส�ำหรบัอุตสาหกรรม
ผลติภัณฑ์นม โซลช่ัูนเหล่าน้ีสามารถช่วยให้วดัค่าได้อย่างแม่นย�ำและต่อเน่ือง ท้ังยังให้ผลรวดเรว็ภายในไม่ก่ีวนิาทีเพือ่คง
ประสทิธิภาพสงูสดุในการผลติ พร้อมแสดงแนวโน้มแบบเรยีลไทม์ภายในห้องควบคุมเพือ่ให้ผู้ปฏบัิตงิานสามารถตอบสนอง
ต่อความแปรผันในกระบวนการผลติได้ในทันที ไม่ว่าจะเป็นนมดิบท่ีมคีวามหนืดต�ำ่หรอืผลติภัณฑท่ีมคีวามหนืดสงู หรอืสนิค้า
ท่ีเป็นผงหรอืเป็นช้ิน เครือ่งตรวจสอบภายในกระบวนการผลติ BUCHI NIR-Online® สามารถควบคุมการผลติผลติภัณฑ์นมได้
อย่างครบวงจรตลอดท้ังกระบวนการผลติ นอกจากน้ียังสามารถปรบัใช้กับผลติภัณฑ์ทดแทนท่ีไม่ได้ท�ำจากนมได้อีกด้วย

1

การน�ำวัตถุดิบเข้าระบบ
ประเมินคุณภาพโดยเฉลี่ยของ
วัตถุดิบท้ังคันรถเพื่อขนถ่าย 
ปฏิเสธ และจัดเก็บอย่างถูก
ต้อง ท�ำให้กระบวนการมีความ
โปร่งใสและจัดท�ำเอกสารช�ำระ
เงินได้อย่างถูกต้องพร้อมควบคุม
คุณภาพได้ทันที

3 4

การควบคุมกระบวนการ	
ปรับปรุงขั้นตอนการผลิต เช่น 
การตกตะกอนน�้ำนม การหมัก 
การผสม การท�ำละลาย การตัด 
การบ่มเนยแข็ง และการกรอง
หางนมให้มีประสิทธิภาพ

ผลิตภัณฑ์ขั้นสุดท้าย	
ตรวจสอบคุณภาพของผลิตภัณฑ์
ขั้นสุดท้ายโดยไม่ค�ำนึงถึงขนาด
และความสม�่ำเสมอ 
จัดท�ำเอกสารส�ำหรับสินค้าแต่ละ
ชิ้น ชุด หรือท้ังคันรถก่อนจัดส่ง 

2

การแบ่งและการจ�ำแนก
วัตถุดิบจะถูกแบ่งและจ�ำแนกตาม
องค์ประกอบท่ีแตกต่าง และการ
ตั้งค่าวาล์วแบบสามทิศทาง เพื่อ
แน่ใจว่าคุณภาพผลิตภัณฑ์มีความ
สม�่ำเสมอและท�ำให้กระบวนการ
ผลิตถูกต้องตั้งแต่ขั้นตอนแรก

3

การน�ำวัตถุดิบเข้าระบบ
การแบ่งและการจ�ำแนก
การผลิต 

การผลิต
ผลิตภัณฑ์ขั้นสุดท้าย
ห้องควบคุม

1

2 3

3 4

3

การควบคุมกระบวนการ	
ปรับปรุงขั้นตอนการผลิต เช่น 
การปรับมาตรฐาน การผสม 
การฆ่าเชื้อด้วยความร้อน และ
การท�ำแห้งแบบพ่นฝอยให้มี
ประสิทธิภาพ

การควบคุมกระบวนการ	
ปรับปรุงขั้นตอนการผลิตให้มี
ประสิทธิภาพ เช่น การปั่นเนย

3
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All-in-one โซลูชั่นส�ำหรับผลิตภัณฑ์นม
การเพิ่มคุณภาพและประสิทธิภาพการผลิต

	 การน�ำวัตถุดิบเข้าระบบ: การตรวจสอบแบบควบคู่สายการผลิต ณ จุดตรวจรับ 

คุณภาพของวัตถุดิบไม่เพียงแต่จะแตกต่างกันไปตามฤดูกาลเท่าน้ัน แต่ยังมีความแตกต่างกันในแต่ละ
ฟาร์มและการส่งมอบแต่ละครั้งด้วย เครื่องตรวจสอบภายในกระบวนการผลิต BUCHI NIR-Online® 
ติดต้ังมาพร้อมกับเทคโนโลยีไดโอดความเร็วสูงเพื่อให้สามารถสุ่มตัวอย่างผลิตภัณฑ์ในปริมาณมาก
และแสดงข้อมูลคุณภาพของวัตถุดิบขาเข้าได้แบบเรียลไทม์ การควบคุมกระบวนการตรวจสอบแบบ
ควบคู่สายการผลิต (online) คือสิ่งจ�ำเป็นต่อการตัดสินใจท่ีรวดเร็วและการแยกส่วนได้อย่างถูกต้อง
เพื่อการจ่ายเงินให้กับซัพพลายเออร์ได้อย่างไม่ผิดพลาด

ประโยชน์

· �ตรวจสอบขั้นต้นและควบคุมสินค้าท้ังคันรถได้
อย่างรวดเร็ว 

· �หาค่าเฉลี่ยจริงเพื่อให้จ่ายเงินแก่ซัพพลายเอ
อร์ได้อย่างถูกต้อง

· �ช่วยให้ผลิตภัณฑ์มีคุณภาพสม�่ำเสมอตั้งแต่ขั้น
ตอนรับวัตถุดิบ

2 	 การแบ่งและการแยกส่วน: คงคุณภาพท่ีสม�่ำเสมอของผลิตภัณฑ์

การติดต้ังเครื่องตรวจสอบภายในกระบวนการผลิต BUCHI NIR-Online® หลังกระบวนการแบ่ง
วัตถุดิบโดยตรงจะท�ำให้สามารถเลือกการจัดเก็บและการแยกวัตถุดิบได้ สิ่งน้ีจะช่วยให้วัตุดิบเริ่มต้น
มีความสม�่ำเสมอและท�ำให้การใช้งานทรัพยากรในกระบวนการผลิตเกิดประสิทธิภาพสูงสุด ข้อมูล
แบบเรียลไทม์จากเครื่องวิเคราะห์ NIR-Online สามารถถ่ายโอนไปยังระบบควบคุมกระบวนการได้
โดยอัตโนมัติเพื่อเปิดใช้งานวาล์วแบบสามทิศทางของถังไซโลท่ีถูกต้องและปรับค่าท่ีส่งผลต่อคุณภาพ 
เช่น ไขมัน 

ประโยชน์

· �เพิ่มความสม�่ำเสมอให้ผลิตภัณฑ์ด้วยการปรับ
แต่งกระบวนการแบ่งส่วนอย่างละเอียด

· �ระบบอัตโนมัติ – ควบคุมวงจรด้วยวาล์วเพื่อ
การคัดแยกด้านคุณภาพแบบเรียลไทม์

· �ปรบัปรงุขัน้ตอนการเตรยีมและเพิม่ประสทิธิ 
ภาพให้กระบวนการผลติในล�ำดับถดัไป 

	 การควบคุมกระบวนการ: ปรับปรุงกระบวนการผลิตและทรัพยากร 

ส่งข้อมูลท่ีเก่ียวข้องกับค่าท่ีมีความส�ำคัญสูงอย่างต่อเน่ือง เช่น ไขมัน ความชื้น โปรตีน และค่าอ่ืนๆ 
ระหว่างขั้นตอนการผลิตเพื่อให้การผลิตใกล้เคียงกับเป้าหมายมากท่ีสุด สิ่งน้ีจะช่วยประหยัดเวลา
และต้นทุนในการแก้ไขผลิตภัณฑ์นมอ่ืนๆ ได้อย่างเห็นผล

3.1 เนย 
ปรับเครื่องจักรและสูตรระหว่างการปั่นเนย ควบคุมปริมาณของหางนมเพื่อให้ได้ปริมาณความชื้น
และเกลือท่ีต้องการตามค่าท่ีก�ำหนด 

ประโยชน์

· �เพิ่มประสิทธิภาพของเครื่องจักรและการใช้
พื้นท่ีจัดเก็บให้ได้สูงสุด 

· �ป้องกันไม่ให้เกิดการแก้ไขผลิตภัณฑ์ การผสม
กันของผลิตภัณฑ์ และของเสีย

3.2 นมผงและสูตรส�ำหรับเด็กทารก
ปรับปรุงสูตรและการฆ่าเชื้อด้วยความร้อนเพื่อเพิ่มคุณภาพนมผงชนิดต่างๆ และสูตรส�ำหรับเด็ก (เช่น 
ความชื้น ไขมัน โปรตีน) และลดการเกิดสีท่ีไม่พึงประสงค์และอนุภาคท่ีได้รับความร้อนจนไหม้เกรียม 

ประโยชน์

· �ท�ำให้การผลิตถึงค่าเป้าหมายได้สมบูรณ์ และ
ลดส่วนเผ่ือเพื่อความปลอดภัยลง

· �แสดงเอกสารตรวจสอบผลิตภัณฑ์เก่ียวกับสี
และอนุภาคท่ีได้รับความร้อนจนไหม้เกรียม
โดยอัตโนมัติ

· �ลดต้นทุนด้านพลังงาน

3.3 ไอศกรีม
ควบคุมปริมาณการเติมสารและการผสมให้ถูกต้องตามสูตร รวมถึงลดส่วนเผ่ือเพื่อความปลอดภัยลง 
(เช่น ไขมัน น�้ำตาล แป้ง) รวมถึงปรับอุณหภูมิตู้แช่เยือกแข็ง

1 3
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All-in-one โซลูชั่นส�ำหรับผลิตภัณฑ์นม
การเพิ่มคุณภาพและประสิทธิภาพการผลิต

ผลิตภัณฑ์และพารามิเตอร์โดยทั่วไป*
ส�ำหรับผลิตภัณฑ์นม

นมดิบและนมส�ำหรับผู้บริโภค

1 2 3 4

นมผงและสตูรส�ำหรบัเด็กทารก

3 4

เนยและผลิตภัณฑ์ส�ำหรับทาขนมปัง

3 4

· �ไขมัน
· �โปรตีน
· �ปริมาณ

ของแข็ง
ทั้งหมด

· �แลคโตส

· �ของแข็งท่ีไม่ใช่
ไขมัน

· �ความเป็นกรด/
กรดแลคตคิ

· �จุดเยอืกแข็ง

· �ความชื้น
· �ไขมัน
· �โปรตีน
· �บริกซ์

· �สี
· �อนุภาคที่ได้

รับความร้อน
จนไหม้เกรียม

· �ความชื้น
· �ไขมัน
· �โปรตีน
· �เกลือ

ไอศกรีมและโยเกิร์ต

3 4

เนยแข็ง: สด, แข็ง, แปรรูป

3 4

หางนม

· �ความชื้น
· �ไขมัน
· �โปรตีน
· �น�้ำตาล

· �แป้ง
· �ของแข็ง

ทั้งหมด
· �pH/ความ

เป็นกรด

· �ความชื้น 
· �ไขมัน
· �โปรตีน
· �เกลือ 

· �ของแข็ง
ทั้งหมด

· �pH
· �การตก

ตะกอน
· �การบ่ม

· �ความชื้น 
· �ไขมัน
· �โปรตีน
· �แลคโตส

· �เกลือ
· �ของแข็ง

ท้ังหมด

* รวมถึงเครื่องดื่มทดแทนที่ไม่มีส่วนผสมของนม (เช่น นมถั่วเหลือง นมข้าว หรอืนมอลัมอนด์) โยเกิร์ต หรอืเต้าหู้ 

2 3 4

3.4 โยเกิร์ต
ติดตามกระบวนการหมักและระงับการหมักโยเกิร์ตในเวลาท่ีเหมาะสมเพื่อให้มีประสิทธิภาพในการ
ท�ำงานสูงสุด (เช่น แลคโตส, pH)

3.5 เนยแข็ง 
ตรวจสอบการตกตะกอน การหมัก การผสม การละลาย การตัด การบ่ม และการจัดเก็บเนยแข็ง 
(เช่น ความชื้น ไขมัน เกลือ)

ประโยชน์

· �ระงับการตกตะกอน การหมัก การผสม  
และการละลายได้ทันเวลา

· �ปรับระดับความชื้นให้เหมาะสม 
· �ปรับการใช้พื้นท่ีจัดเก็บให้เหมาะสม

3.6 หางนม/รีเวิร์สออสโมซิส/อัลทราฟิลเทรชัน
แยกสารซึมผ่านและสารคงค้างตามองค์ประกอบท่ีก�ำหนดหลังการกรองหางนมเพื่อเพิ่มความ
สม�่ำเสมอในกระบวนการถัดไป เช่น การผลิตชีสหรือการท�ำแห้งแบบพ่นฝอย

4
	� ผลิตภัณฑ์ขั้นสุดท้าย: ตรวจสอบความถูกต้องและบันทึกข้อมูลคุณภาพของ

ผลิตภัณฑ์

ตรวจสอบยืนยันและบันทึกข้อมูลคุณภาพของผลิตภัณฑ์นมขั้นสุดท้ายโดยไม่ค�ำนึงถึงความสม�่ำเสมอ  
สามารถติดตามและรายงานกลับไปยังฝ่ายจัดการคุณภาพได้โดยอัตโนมัติไม่ว่าจะเป็นผลิตภัณฑ์ชิ้น
เดียว เป็นกลุ่ม หรือท้ังคันรถ

ประโยชน์

· �ปรับปรุงประสิทธิภาพของคลังสินค้าด้วยการ
บ่มผลิตภัณฑ์ให้ตรงเวลา

· �จัดท�ำเอกสารและตรวจสอบย้อนกลับ
ผลิตภัณฑ์ขั้นสุดท้ายได้อย่างสมบูรณ์

· �รับรองคุณภาพสินค้าได้แบบเรียลไทม์ก่อนส่ง
มอบไปถึงมือลูกค้า
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AutoCal: รวมค่าอ้างอิงต่างๆ ด้วยตัวคุณเองในคลิกเดียว

AutoCal เป็นเครื่องมือท่ีสะดวกท่ีสุดในการรวมค่าอ้างอิง
ต่างๆ เข้าไว้ในสมการเทียบมาตรฐานท่ีมีอยู่และท�ำการ
ค�ำนวณข้อมูลท่ีวัดได้อีกครั้งตามล�ำดับ ข้อมูลสมการเทียบ
มาตรฐานอันมีค่าจะคงอยู่กับคุณตลอดเวลาและไม่จ�ำเป็น
ต้องส่งไปยังหน่วยงานภายนอก โดยสามารถป้อนค่า
อ้างอิงใหม่ในซอฟต์แวร์ได้โดยง่ายและสามารถยืนยันด้วย
การคลิกง่ายๆ และเน่ืองจากไม่มีฟังก์ชันส่งออก/น�ำเข้า 
จึงไม่จ�ำเป็นต้องท�ำการปรับเทียบด้วยตนเองหรือมีพื้นฐาน
ความรู้ทางด้านเคโมเมตริกซ์ เมื่อใช้ AutoCal โปรแกรม
สามารถอัพเดตสมการเฉพาะของตัวอย่างน้ันๆ หรือ
สมการส�ำเร็จรูปได้อัตโนมัติ 

ได้รับการรับรองว่าปลอดภัยเมื่อใช้งานในสภาพแวดล้อมท่ีเป็นอันตราย

ระดับการป้องกนั
BUCHI NIR-Online® มาพร้อมกับการป้องกนัฝุ่นและละอองน�้ำที่ IP66K และ IP68 เพื่อให้สามารถทน
ต่อสภาวะการท�ำสะอาดอนัหนกัหน่วงในอุตสาหกรรมผลิตภณัฑ์นมได้ 
ตัวเครื่องมรีะดับการป้องกนั IP66K ที่สามารถทนต่อการฉีดน�้ำแรงดนัสูงได้จากทุกทิศทาง (10 บาร์
ที่ระยะห่าง 3 ม.) จึงไม่ท�ำให้เกิดอนัตราย ส่วนเซ็นเซอร์มรีะดับการป้องกนั IP68 จึงสามารถใช้งาน
ขณะจุ่มอยู่ในน�้ำได้อย่างต่อเนื่องโดยไม่ก่อให้เกิดอนัตราย (ความลึก >1 ม.)

ความต้องการด้านสุขอนามยั
BUCHI NIR-Online® โซลูชั่นส�ำหรับกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์นม สามารถท�ำการขัดผิวด้วยไฟฟ้า
เพื่อลดการเกาะติดของผลิตภณัฑ์ สิ่งปนเปื้อน และการก่อตัวของแบคทเีรียได้ ซึง่การขัดผิวด้วยไฟฟ้า
คือกระบวนการส�ำหรบัแต่งผิวโลหะที่ท�ำให้พื้นผิวเรียบปราศจากริ้วรอย พื้นผิวที่เรียบนั้นช่วยลดการ
เกิดตะกรนั การอุดตนั การเกิดคราบ และการสะสมของผลิตภัณฑ์ นอกจากนี้ เครื่องมอืที่ผ่านการขัด
ผิวยงัมีคุณสมบัติด้านสุขอนามัยและความสะอาดที่เหนอืชั้นอกีด้วย การขัดผิวด้วยไฟฟ้าจึงเป็นวิธทีี่ใช้
งานอย่างแพร่หลายในอุตสาหกรรมอาหาร เครื่องดื่ม ยา และสารเคมี และเป็นที่ยอมรับในวงกว้างใน
มาตรฐานต่างๆ ความหยาบเฉลี่ยของวสัดุที่ขัดผิวด้วยไฟฟ้า: Ra < 0.8

ATEX ส�ำหรับการผลิตนมผง
BUCHI NIR-Online® โซลูชั่นส�ำหรับกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์นม ช่วยเพิ่มประสิทธิภาพการท�ำงาน
ในสภาพแวดล้อมที่เสี่ยงต่อการเกิดการระเบิด เครื่องถูกออกแบบและได้รบัการรับรองเพื่อใช้งานใน
โซน 20 และ 21 เมื่อติดตั้งชุดฝาครอบเพิม่เติม และในโซน 22 เพื่อสัมผัสกับผลิตภัณฑ์โดยตรง โดย
สามารถน�ำไปใช้ในกระบวนการแปรรูปเป็นผงและการบรรจุหบีห่อส�ำหรับอุตสาหกรรมอาหารและยา
ได้ การติดตั้งเครื่องจึงท�ำได้อย่างสะดวกมากขึ้น เนื่องจากไม่จ�ำเป็นต้องติดตั้งตู้ป้องกนัการระเบิดเพิม่ 

คุณสมบัติและจุดเด่น
ผ่านการรับรองความปลอดภัยและใช้งานง่าย

ประหยัดเงินได้ถึง 58,000 ยูโรต่อปี: ปรับความชื้นในนมผงให้เหมาะสม

หากสมมติว่านมผงโดยเฉลี่ยท้ังหมดมีปริมาณความชื้นท่ี 3% โดยมีราคาตลาดอยู่ท่ี 3 ยูโรต่อปอนด์
และมีปริมาณการผลิตท่ี 54 ตันต่อวัน ประสิทธิภาพการผลิตท่ีเพิ่มขึ้นจากการปรับความชื้นเพิ่ม
ขึ้นเพียง 0.1% จะท�ำให้มีความชื้นเพิ่มขึ้น 1 กิโลต่อนมผง 1 ตัน รายได้ท่ีจะเพิ่มขึ้นจากการปรับ
ผลิตภัณฑ์อาจมีมูลค่าสูงถึง 162 ยูโรต่อวันหรือ 58,000 ยูโรต่อปี

ตัวอย่างเช่น: การปรับปรุงความชื้นในนมผงหลังจากการท�ำแห้งแบบพ่นฝอย
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ประหยัดเงินได้ถึง 65,000ยูโรต่อปี: เพิ่มไขมันในการปั่นเนย 

สมมติว่านมครบส่วน 1 ลิตรท่ีมีปริมาณไขมัน 4% ท�ำให้ได้เนย 0.07142 กก. พร้อมปริมาณไขมัน 
84% โรงงานผลิตผลิตภัณฑ์นมท่ีสามารถแปรรูปนมครบส่วนได้ 25,000 ลิตรต่อวันจะผลิตเนยได้ 
1,786 กก. หากราคาเนยระหว่างประเทศอยู่ท่ี 5ยูโรต่อกก. และปรับปรุงกระบวนการผลิตโดยให้ลด
ปริมาณไขมันในเนยลง 0.2% จะท�ำให้มีรายได้ต่อปีเพิ่มขึ้น 65,000 ยูโร

ตัวอย่างเช่น: การปรับปรุงการเติมไขมันในขั้นตอนปั่นเนย
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บริการหลังการขายและบริการต่างๆ
การสนับสนุนอย่างเช่ียวชาญและรวดเร็ว

ข้อมูลจ�ำเพาะ

ข้อมูลทางเทคนิค
เครื่องตรวจสอบภายในกระบวนการผลิต  
NIR-Online

อุปกรณ์เสริมส�ำหรบัการผสานรวมกระบวนการท�ำงาน*

ท่อน�้ำนม DN50 – DIN 11851 แคลมป์สามทาง – ISO 2852 Varinline® DN50 – DIN 32676
หมายเลขผลิตภัณฑ์ 

11063029
11061677 11061674

* สามารถขัดผิวอุปกรณ์เสริมทุกชนิดได้

ขนาด (กว้าง x ลึก x สงู) 220 x 220 x 135 มม.

น�้ำหนกั 7 กก.

ความดันสูงสุดขณะท�ำงาน 30 บาร์ที่หน้าแปลน

ความชื้นสัมพัทธ์ <90% ไม่มีการควบแน่น

อุณหภมูิแวดล้อม –10°C – 40°C

อุณหภมูิผลิตภัณฑ์/หน้าแปลน –10°C – 70°C (130°C โดยมีระบบระบายความร้อนด้วยน�้ำ)

การสั่นสะเทือน 0.2 G ที่ 0.1 – 150 เฮิรตซ์

แหล่งจ่ายไฟ 110 หรือ 220 VAC ± 20%, 50/60 เฮิรตซ์, 30 วตัต์

ATEX/IP Class II 2D Ex tb [op is Da] IIIC T80°C / T100°C Db
อุปกรณ์เสริม: IP66k/IP68 (ไม่รวม ATEX และกล้อง)

ช่วงสเปกตรัม ช่วงที่มองเหน็ได้ 350 – 920 nm, ช่วง NIR 900 – 1700 nm 
หรือ 1100 – 2200 nm ขึ้นอยู่กับรุ่นและการปรับตั้ง

ประเภทเครื่องตรวจจบั ไดโอดอาร์เรย์ (InGaAs)

เวลาในการวัด 20 สเปกตรัม/วินาที (V3S 200 สเปกตรัม/วินาที)

เส้นผ่านศูนย์กลางการส่องสว่าง 30 – 40 มม. ขึ้นอยู่กับอุปกรณ์เสริมและการปรับตั้งระบบ
แสง

ระบบภาพ กล้อง CCD ความละเอยีดสงู ขนาดอนุภาค 40 µm

แหล่งก�ำเนิดแสง หลอดไฟทงัสเตนฮาโลเจนแบบคู่/18000 ชม. (2 x 9000 ชม.)

วัสดุตัวเครื่อง
สเตนเลสสตีล, เครื่องท�ำความเยน็อะลูมิเนียม (เคลือบ
นิกเกิล), FFKM (วสัดุผนึกแบบมาตรฐาน สามารถปรับรูป
แบบการผนึกได้ตามที่ร้องขอ)

ส่วนเชื่อมต่อกบัระบบควบคุม
กระบวนการ TCP/IP, Profibus, Modbus, OPC, SQL, XML/CSV, Analog

เรามีผู้เช่ียวชาญด้านบริการและการใช้งานท่ีพร้อมให้การสนับสนุนแก่ลูกค้าในทุกด้านท่ีเก่ียวข้องกับ
ระบบเครื่องมือของเรา ไม่ว่าจะเป็นข้อสงสัยเก่ียวกับฮาร์ดแวร์หรือซอฟต์แวร์แบบจ�ำเพาะส�ำหรับ
การใช้งานหรือกระบวนการผลิตของลูกค้า ทีมงานและพันธมิตรของเราก็พร้อมให้การสนับสนุน
ถึงท่ีอย่างทันท่วงทีและมีประสิทธิภาพ ทีมงานประจ�ำท้องท่ีสามารถร้องขอการสนับสนุนจากทีมผู้
เช่ียวชาญระดับนานาชาติจากเยอรมนีและสวิตเซอร์แลนด์ได้ในกรณีท่ีมีความจ�ำเป็น เพียงแจ้งความ
ต้องการ เราก็พร้อมจะช่วยเหลือลูกค้าทุกเมื่อ

เรามีบริการส�ำหรับลูกค้าดังต่อไปน้ี:

การสนับสนุนด้านเทคนิคในขั้นตอนการวางแผน
· การสนับสนุนการวางแผนการติดตั้งและการเชื่อมโยงกระบวนการ ณ สถานท่ีของลูกค้า
· การตรวจรับการติดตั้งและการด�ำเนินการทางเทคนิค ณ สถานท่ีของลูกค้าท่ัวโลก 

การสนับสนุนด้านเทคนิคส�ำหรับฮาร์ดแวร์และซอฟต์แวร์
· ทางอีเมล (บริษัทสาขาของ BUCHI ในพื้นท่ี หรือ service.nir-online@buchi.com)
· ทางโทรศัพท์ (บริษัทสาขาของ BUCHI ในพื้นท่ี หรือ +49 6227 732660)
· ทางการติดต่อสื่อสารระยะไกล (service.nir-online@buchi.com)

บริการช่วยเหลือส�ำหรับการประยุกต์ใช้งาน
· ทางอีเมล (บริษัทสาขาของ BUCHI ในพื้นท่ี หรือ application.nir-online@buchi.com)
· ทางโทรศัพท์ (บริษัทสาขาของ BUCHI ในพื้นท่ี หรือ +49 6227 732660)
· ทางระบบเชื่อมต่อทางไกล (application.nir-online@buchi.com)

การฝึกอบรมด้านซอฟต์แวร์
· การฝึกอบรมผู้ปฏิบัติงานมาตรฐาน
· การฝึกอบรมแบบเฉพาะรายตามความต้องการของคุณ

สอบถามข้อมูลเพิ่มเติมและติดต่อเราได้ท่ี application.nir-online@buchi.com
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BÜCHI Labortechnik AG
CH – 9230 Flawil 
โทรศัพท์	 +41 71 394 63 63
โทรสาร	 +41 71 394 64 64
info@buchi.com

www.buchi.com

ผลิตภัณฑ์ท่ีเก่ียวข้อง
ผลิตภัณฑ์เสริม

เครื่องตรวจสอบภายในกระบวนการผลิตพร้อมโมดูล X-Rot
ส�ำหรับการวิเคราะห์ท่ีห้องปฏิบัติการและท่ีบริเวณใกล้สายการ
ผลิต เพื่อเตรียมการจัดส่งตัวอย่างและการส�ำรองข้อมูลของระบบ
ห้องปฏิบัติการท่ีสามารถผสานรวมเข้ากับระบบออนไลน์ได้อย่าง
ง่ายดาย ออกแบบเพื่อการวัดผิวตัวอย่างจากด้านบน

ProximateTM NIR
ออกแบบมาส�ำหรับการวิเคราะห์ตัวอย่างท่ีบริเวณใกล้สาย
การผลิตภายในสภาพแวดล้อมแบบไม่ต้องใช้แก้ว มาพร้อมกับ
ยูสเซอร์อินเตอร์เฟสหน้าจอสัมผัส เหมาะส�ำหรับการวัดพื้นผิวของ
ตัวอย่างท่ีไม่เป็นเน้ือเดียวกันในสองมุมมองคือจากด้านล่างและ
จากด้านบน 

โมดูลแบบ Up-view ส�ำหรับเครื่องตรวจสอบภายในกระบวนการผลิต
ส�ำหรับการวิเคราะห์ท่ีห้องปฏิบัติการและท่ีบริเวณใกล้สายการ
ผลิต เพื่อเตรียมการจัดส่งตัวอย่างและการส�ำรองข้อมูลของระบบ
ห้องปฏิบัติการท่ีสามารถผสานรวมเข้ากับระบบออนไลน์ได้อย่าง
ง่ายดาย ออกแบบเพื่อการวัดผิวตัวอย่างจากด้านล่าง 


