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Den Brauprozess sicher uiberwachen

Technische Komponenten fiir den Bierbrauprozess

Rund 92 | Bier werden in Deutschland pro Kopf im Jahr konsumiert. Aber egal ob

groBe Marken, kleine Brauereibetriebe oder Privatbrauerei — der Prozess der Bier-

herstellung unterscheidet sich kaum voneinander. Die Qualitdt des Bieres steht
und fallt mit Produktionsfaktoren wie Temperatur, Fiillstand, pH-Wert, Druck und

Durchfluss. Um diese Parameter exakt zu kontrollieren und zu steuern, bietet der

Online-Shop Automation24 ab sofort die passenden Produkte im Bereich Prozess-

instrumentierung.

LAuch wenn die Kunst des Bierbrauens schon
mehrere Jahrhunderte alt ist — die Produktion
nach heutigen MaBstében unterliegt genau-
en Kontrollen und verlangt gleichbleibende
Qualitat”, berichtet Thorsten Schulze, der als
Geschéftsfiihrer von Automation24 insbesonde-
re fiir das Sortimentsmanagement zusténdig ist.
.Um unsere Kunden bestmdglich bei der Umset-
zung im Brauereibetrieb zu unterstiitzen, haben
wir im Bereich der Prozessinstrumentierung unser
Portfolio entsprechend erweitert.” Die techni-
schen Komponenten fiir den Bierbrauprozess
sind im Online-Shop erhaltlich von der Druck-
messtechnik bis zur Temperaturregelung und
Automation24 hat das dazu passende Bierbrau-
Know-how.

Fillstand messen

Als Grundlage firr die meisten Biersorten wer-
den Weizen- oder Gerstenmalz eingesetzt. Das
Getreide in seiner Reinform wird in Rohstoff-
silos gelagert, deren Fiillstand mit Radar-Fiill-
standmessgeraten, bspw. von Ifm, Vega oder
Endress + Hauser, kontrolliert werden kann. Um
einen stetigen Getreidezulauf in die Schrotmiihle
zu gewahrleisten, werden kapazitive Fiillstand-
schalter oder Virbationsfiillstandschalter von
Endress + Hauser oder Vega eingesetzt. Zusatz-
lich kann der ordnungsgemaBe Ablauf innerhalb
der Schrotmihle durch Schwingungssensoren
der Baureihe VTV von Ifm iberwacht werden.
Fir die verschiedenen Prozesse in Maische-
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pfannen, Kesseln und Tanks hat Automation24
verschiedene hygienische Vibrationsfiillstand-
schalter, Grenzstandschalter mit hygienischen
Prozessanschliissen sowie kapazitive und kon-
duktive Fiillstandschalter im Angebot. Mit pro-
fessionellen Fiillstandmessgeraten kann bei der
Zugabe von Hopfen, der Befiillung des Gartanks
oder beim Abfiillprozess in Dosen oder Flaschen
ein Leer- oder Uberlauf verhindert werden.

Druck im Kessel
Da beim Bierbrauprozess eine Reihe an chemi-
schen Reaktionen ausgeldst wird, ist an verschie-

denen Stellen eine Messung der Druckverhéltnis-
se wichtig. So wird z.B. die Zugabe von Hopfen

>

I Abb. 1: Fiir Temperatur, Fillstand, pH-Wert, Druck und Durchfluss bietet Automation24 die passende Prozessinstrumentierung.
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in die Wirzpfanne mit Fiillstandmesstechnik
sowie mit entsprechenden Drucksensoren und
Drucktransmittern dosiert. Bei der spéteren
Zufiihrung von Hefe zur abgekiihlten Wiirze wird
Malzzucker in Alkohol und Kohlendioxid umge-
wandelt. Um eine ideale Lagerbedingung in den
Hefetanks zu erzielen, werden hygienekonforme
Drucksensoren und Drucktransmitter eingesetzt.
So lasst sich mit den konfigurierbaren hydrostati-
schen Fiillstandmessgeraten der Reihe Deltapilot
von Endress+ Hauser die richtige Druckeinstel-
lung in Gér- und Lagertanks beobachten.

Der optimale Druck entscheidet schlussend-
lich auch (iber die Bierreife und kann mit den
Drucktransmittern der Serie PM von Ifm ermittelt
werden. Dariiber hinaus sind auch Drucksenso-
ren mit und ohne analoge Anzeige im Webshop
verfiigbar, die z.B. das Entweichen von Kohlen-
saure bei Abfiillprozessen erkennen.

Temperatur — ein sensibler Faktor

In einigen Schritten der Bierproduktion ist eine
genaue Temperaturregelung und -messung ent-
scheidend. So werden beim Maischen durch
Erhitzung Enzyme aktiviert, welche die Starke
aus dem Malz in vergarbare und nicht vergarba-
re Zucker spalten. Dabei muss das Gemisch fiir
bestimmte Zeitrdume in drei Stufen auf bestimm-
te Temperaturen erhoht werden. Um diese zu
ermitteln und zu halten, werden hygienische
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I Abb. 2: Thorsten Schulze, Geschaftsfiihrer von
Automation24.

Temperatursensoren oder Temperaturtransmitter
sowie Temperaturregler eingesetzt. Eine sichere
Kontrolle gewdhrleisten die Sensorbaureihen
Itherm und Thermophant von Endress + Hauser
und die hygienischen Temperaturtransmitter von
Ifm. Mit den Temperaturreglern von Novus Auto-
mation konnen zudem unterschiedliche Tempe-
raturstufen automatisiert geregelt werden.

Bis zur Einhaltung des Reinheitsgebots

Uber die verschiedene Prozess-Sensorik hinaus
finden sich auf automation24.de viele weite-
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re Produkte und entsprechendes hygienisches
Zubehdr wie z.B. Rundsteckverbinder und Sen-
sorleitungen der EVF-Serie von Ifm, die sich
grundsatzlich fiir den Einsatz in der Lebensmittel-
industrie eignen. Fiir die Handhabung verschie-
dener Flissigkeiten stehen magnetisch-induk-
tive Durchflussmessgeréte zur Verfiigung. Der
pH-Wert eines Bieres tragt zum harmonischen
Geschmackserlebnis bei und kann mit Hilfe der
pH-Sensoren Memosens von Endress + Hauser
gemessen werden. Und auch fiir abschlieBende
Reinigungsvorgénge liefert Automation24 pas-
sendes Equipment: Mit den Leitféhigkeitssenso-
ren von Ifm I3sst sich die Anlage auf Riickstande
von Reinigungsmittel und Spilwasser priifen.

Vom Profi bis zum Hobbybierbrauer fin-
den Kunden auf automation24.de zudem auch
fundiertes Fachwissen in der Wissensecke. Mit
einem neuen Beitrag wird der Bierbrauprozess
anschaulich in zehn Schritten dargestellt — inklu-
sive Tipps und Produktempfehlungen.
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