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Tauchsensor und Con-
troller des Inline-Mess-
systems LiquiSonic® Plato

MESSSYSTEME FUR PROZESSE IN FLUSSIGKEITEN

Prozesssicherheit geht vor

Inline-Kaltwiirzemessung zur Brauprozessoptimierung. Wahrend im Sudhaus einer Braue-

rei aus Malz, Wasser und Hopfen die Wirze gewonnen wird, erfolgt im nachgelagerten Gar-

keller die Praparation der Wirze fur die anschlieBende Vergarung. Zur Vermeidung der Bil-

dung von bierschédigenden Mikroorganismen muss die heiBe Wirze mdglichst schnell die

Anstelltemperatur erreichen. Dazu wird die HeiBwiirze auf typischerweise 7— 9°C abge-

kuhlt, damit die Hefe effizient vergaren kann. In den meisten Brauereien kommen geschlos-

sene Kiihlsysteme zum Einsatz. Die rasche Abkuhlung Gbernimmt ein Plattenwarmeubertra-

ger (Plattenkthler), der aus diinnen, eng hintereinander angeordneten Metallplatten be-

steht. Diese werden abwechselnd von Wiirze und Kiihlwasser durchstromt.

ei diesem Vorgang bildet sich
B in der zunachst blanken Wiirze
ein Khltrub mit winzigen Parti-
keln. Die Tribung hat Einfluss auf die
Geschwindigkeit der Garung und Rei-
fung, da sich die Partikel an die Hefe-
zellen anlagern und diese ,verschmie-
ren”. Bei mehrmaliger Verwendung
der Hefe wird deshalb der Kuhltrub
entfernt, um ein zunehmendes Ver-
schmieren zu verhindern. Daneben ist
die Garungsgeschwindigkeit vom Sau-
erstoffgehalt in der Wirze abhangig.
Die Beltftung der kalten Wirze zur
Hefevermehrung ist das einzige Mal
wahrend der gesamten Bierherstel-
lung, bei dem eine Oxidation gezielt
erfolgt. Dabei wird sterile Luft fein ver-
dust und turbulent mit der Kaltwirze
vermischt. Der Sauerstoffverbrauch er-
folgt durch die Hefe und schadet somit
der Wirzequalitat nicht.

Fiir eine optimale Wiirzequalitat
Verlasst die Kaltwirze das Kuhlhaus,
folgt die eigentliche Bierherstellung
mit der Garung, Reifung und Filtra-
tion. Bevor dieser Prozess ablauft, bie-
tet sich eine Inline-Messung der Kalt-
wiirzekonzentration an, um Prozess-
sicherheit und optimale Wirzequalitat
zu gewahrleisten. Zudem ist durch In-
line-Messung eine zuverlassige Wirze-
Wasser-Trennung im Fall von Spilpro-
zessen moglich.
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So entschied sich die Colbitzer Heide-
brauerei fur diese Aufgabenstellungen
das Inline-Messsystem LiquiSonic® Pla-
to der Firma SensoTech einzusetzen.
Hierzu wurde nach dem Kuhler ein
Tauchsensor mit Varivent-Verschluss
direkt in die DN50-Rohrleitung instal-
liert, wobei der Einbau den hygieni-
schen und bypassfreien Anforderun-
gen nachkam.

.Bevor die Wirze mit der Hefe ange-
stellt wird, ist es wichtig, den Stamm-
wulrzegehalt nochmals zu prifen,
denn dieser ist ein wichtiges Qualitéts-
merkmal. Ist dies sichergestellt, kann
im Garkeller mit der Bierherstellung
begonnen werden. Zusatzlich lassen
sich bei Erkennung einer Uberdosie-
rung wertvolle Liter Bier hinzugewin-
nen”, erkldrt Braumeisterin Birgit Die-
sing. ,Aber auch die exakte Phasen-
trennung von Vor- und Nachldufen ist
zwingend notwendig.”

Tauchsensor und Controller

Der Tauchsensor des LiquiSonic® Plato
Systems ist vollstandig aus Edelstahl
gefertigt und arbeitet wartungsfrei mit
langer Laufzeit. Eine spezielle Hochleis-
tungstechnologie liefert auch bei ho-
hem Gasblasenanteil stabile Messwer-
te. Die Konzentrationsbestimmung ba-
siert auf der Schallgeschwindigkeits-
messung, die eine genaue, drift- und
stérungsfreie Messung garantiert. Mit
Hilfe eines erprobten mathematischen
Modells kann aus dem Wert der Schall-
geschwindigkeit prazise die Wurzekon-
zentration berechnet werden. Die Be-
rechung Ubernimmt der Controller, der
ebenfalls Bestandteil des Systems ist.
Die Verbindung zwischen Sensor und
Controller erfolgt Uber Bus-Kabel, wo-
bei an einen Controller bis zu vier Sen-

soren und damit vier Messstellen an-
geschlossen werden kénnen. So sind
weitere Inline-Stammwurzemessungen
zum Beispiel am Lauterbottich, Wirze-
kocher, Filter oder Filler sinnvoll.

Der Controller visualisiert die Mess-
daten und diént der Durchftihrung von
Einstellungen und Konfigurationen
durch den Anwender. Das kontrast-
starke TFT-Farbdisplay ermdglicht eine
intuitive und Ubersichtliche Menufuh-
rung. Es besteht die Moglichkeit der
Kalibrierung, die sogar durch Fernzu-
griff auf den Controller via Modem
oder Internet vorgenommen werden
kann. Die Fernzugriffsoptionen erlau-
ben dem Anwender Uberall die Uber-
wachung und Konfiguration des Sys-
tems.

Bis zu 256 Biersorten mit den ent-
sprechenden  Berechnungsmodellen
kénnen im Controller gespeichert wer-
den. Fur jede Biersorte kann ein Tole-
ranzbereich definiert werden, so dass
bei Uberschreitung der Grenzen eine
Warnmeldung erscheint. Durch An-
schluss des Controllers an das Prozess-
leitsystem konnen daraufhin MaBnah-
men ergriffen werden.

Prozessverlaufe sind mittels Trend-
darstellung im Gerat beobachtbar.
Diese ist mit einem Logbuch verbun-
den, das bis zu 15.000 Datensatze
speichert. Dadurch sind Prozesse und
Messwerte nachverfolgbar protokol-
liert und kénnen nachtréaglich beob-
achtet werden. In der Colbitzer Heide-
brauerei wurde der Controller in einem
Edelstahlgehduse geliefert und mon-
tiert. ]
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