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Qualitatssicherheit fiir Mo

Temperaturtiberwachung mit Selbstdiagnose spart Zeit und Kosten

zwischen Watzmann und Zugspitze liegen.
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I Abb. 1: Im idyllischen Berchtesgadener Land verarbeitet die Molkerei jahrlich 300 Mio. kg Milch von den
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Milch ist ein hochwertiges Naturprodukt, dessen Verarbeitung prazise Temperatur-
einstellungen erfordert. Die Molkerei Berchtesgadener Land setzt in entscheiden-
den Prozessbereichen auf innovative Temperatursensoren von Ifm. Diese speziellen

Sensoren iiberwachen sich kontinuierlich selbst, gewahrleisten somit die Einhaltung

hochster Sicherheitsstandards und optimieren die Qualitat der Milchprodukte.

Die Molkerei Berchtesgadener Land, eine genos-
senschaftliche Einrichtung im malerischen Alpen-
vorland zwischen Watzmann und Zugspitze,
verarbeitet jahrlich etwa 300 Mio. kg Milch von
ihren Landwirten.

Am Produktionsstandort in Piding im Berch-
tesgadener Land, wird die Milch mit groBter
Sorgfalt zu Premium-Produkten verarbeitet. Das
Portfolio von Berchtesgadener Land umfasst

I Abb. 2: Die traditionell hergestellte Frischmilch
— hochste Qualitat in der Molkerei Berchtesga-
dener Land.
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zahlreiche Produkte wie traditionell hergestell-
te Frischmilch in der Flasche, Schlagrahm, But-
ter, Topfen, Naturjoghurt, Kefir und Buttermilch.
Lorenz Engljahringer ist Werkleiter der Molkerei
Berchtesgadener Land und erklart die Ausrich-
tung des Betriebs: ,Die Qualitdt steht bei uns
im Vordergrund. Wir verarbeiten die Rohmilch
moglichst schonend und versuchen mit wenigen
Prozessschritten hochwertige Produkte herzu-
stellen.”

Temperaturen iiberwachen

Die Qualitat samtlicher Milchprodukte steht und
fallt mit der prézisen Einhaltung von Temperatu-
ren wahrend des gesamten Molkereiprozesses.
Hochgenaue Sensoren sichern definierte Tempe-
raturen in der gesamten Prozesskette, also von
der Anlieferung der Milch im Tankwagen Uber
die Verarbeitung und Zwischenlagerung bis hin
zur Auslieferung der verarbeiteten Endproduk-
te. Eine durchgangige Temperaturiiberwachung

Hofen ihrer Genossenschaftslandwirten, die

erstreckt sich auch auf sekundére Prozesse wie
Reinigung und Sterilisation, um die Einhaltung
gesetzlicher Vorschriften und Hygienestandards
sicherzustellen.

Sichere Messwerte

Zur Temperaturiiberwachung an besonders kriti-
schen Stellen hat der Sensorik-Hersteller [fm den
Temperatursensor TCC entwickelt. Die Besonder-
heit ist die integrierte permanente Selbstiiberwa-
chungsfunktion. Christian Doll, Technical Sales
Engineer bei Ifm, erklart: , Der Temperatursensor
TCC nutzt zwei thermisch gekoppelte Sensor-
elemente, ein Messelement und ein Referenz-
element, um prazise Messungen in der Sensor-
spitze durchzufiihren. Der Temperaturmesswert
wird vom Messelement generiert und Uber den
Analogausgang oder per 10-Link ausgegeben.
Das Referenzelement dient dem Vergleich und
der Uberpriifung des Prozesswerts. Mégliche
Alterungseffekte verursachen Ungenauigkei-
ten bei der Temperaturerfassung und zeigen
sich in einer Drift zwischen Messelement und
Referenzelement. Eine Warnmeldung [6st aus,
wenn die Temperaturdifferenz das vordefinier-
te Kalibriercheck-Limit iberschreitet. In diesem
Fall wechselt die LED-Anzeige des Sensors von
griin zu Blau und der Diagnoseausgang sendet
ein Warnsignal an die Steuerung. Die einzigar-
tige permanente Selbstiiberwachung (iber den
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gesamten Messbereich schafft das Vertrauen in
die Genauigkeit des Messwerts.”

Ein weiterer Vorteil dieser integrierten Dia-
gnosefunktion: An kritischen Stellen kann auf
einen Einbau eines zweiten kontrollierenden
Sensors verzichtet werden. Das spart deutlich
Kosten bei der Hardware, beim Einbau sowie
der Kalibrierung. Der Temperatursensor TCC
revolutioniert auBerdem den herkdmmlichen
zyklischen Austausch von Sensoren an sensiblen
Messstellen. Anstatt regelméBig vorbeugend
auszutauschen, ermdglicht der TCC einen kos-
teneffizienten bedarfsgerechten Austausch. Der
Clou: Der Sensor erkennt automatisch, wenn
seine Genauigkeitstoleranz erreicht ist, und alar-
miert den Anwender. Erst dann ist ein Austausch
erforderlich — also kein unnétiger Austausch im
Voraus.

Die kalibrierten Prozesswerte des TCC-Sen-
sors sind bis zum Erreichen der Genauigkeitstole-
ranz als zuverlassig anzusehen. So gewahrleistet
der Sensor maximale Messwert-Sicherheit und
tragt somit zu einer konstanten Produktqualitat
bei. Jeder TCC wird ab Werk mit einem 3-Punkt
ISO-Zertifikat geliefert, was zusatzlich zur Qua-
litdtssicherung beitragt. Zur maximalen Sicher-
heit kann die Gerdteseriennummer Gber 10-Link
iiberwacht werden, was eine neue Dimension fiir
die Qualitdtssicherung und Dokumentation der
Prozesswerte darstellt.

Digitale Dateniibertragung und Diag-
nose mit 10-Link

Neben der klassischen Einbindung des Sensors
per Analogausgang (4...20 mA) und dem Diagno-
se-Schaltausgang kann der TCC auch per 10-Link
angeschlossen werden. Diese digitale Kommuni-
kation bietet erweiterte Diagnosemdglichkeiten,
wie z. B. das separate Auslesen der Temperatur-
werte der beiden Messelemente. Dadurch kann
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I Abb. 3: Zu 100 % auf den Messwert verlassen:
Selbstiiberwachende Temperatursensoren der
Baureihe TCC mit On-Board-Diagnose im Molkerei-
Prozess.

der Anwender friihzeitig Trends im Driftverhalten
erkennen, unabhangig vom eingestellten Limit.
Diese Funktion ermdglicht eine friihzeitige Iden-
tifizierung des Kalibrierbedarfs und eine recht-
zeitige Planung des Gerateaustauschs. Zusatzlich
wird 10-Link zur komfortablen Parametrierung
des Sensors verwendet, bspw. zur Festlegung des
Drift-Limits.

Uberzeugt vom TCC

In der Berchtesgadener Molkerei ist man (ber-
zeugt von den Vorteilen, die der TCC bietet.
«Mittels der Temperatursensoren von Ifm kann
eine hohe Produktqualitat gesichert werden.
Die TCC-Sensoren verwenden wir zur Erfassung
der Produkttemperatur, Reinigungstemperatur
und Sterilisationstemperatur im laufenden Pro-
zess. Da in diesem Sensor zwei Temperaturfih-
ler verbaut sind, bleibt der Prozess selbst dann
stabil, wenn ein Messfiihler defekt ist, da der
Sensor weiter das Messignal des anderen Mes-
selements an die Steuerung libertragt. Die Ent-
scheidung fiir diese Sensoren basierte nicht nur
auf ihrem attraktiven Preis, sondern auch auf
ihrer lebensmittelfesten Eigenschaft gegentiber
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Laugen, Sauren und Desinfektionsmitteln”, so
Andreas Holleis, Head of Process Engineering &
Automation bei der Molkerei Berchtesgadener
Land.

Partnerschaft mit Ifm

Zusatzlich zu den Temperatursensoren werden in
der Molkerei auch zahlreiche weitere Ifm-Senso-
ren eingesetzt, darunter Drucksensoren an Rohr-
leitungen und Tanks sowie induktive Sensoren
an Ventilknoten. Dass das kein Zufall ist, erklart
Werkleiter Lorenz Engljahringer: ,Wir arbeiten
seit mehreren Jahrzehnten in enger Partnerschaft
mit [fm zusammen. Fiir uns ist dies ein wichti-
ger Baustein, um unser Ziel zu erreichen, quali-
tativ hochwertige Produkte herzustellen und die
Prozessfiihrung sicher und effizient gestalten zu
konnen.”

Fazit

Vertrauen in Messwerte ist wichtig, aber erst
eine kontinuierliche Selbstkontrolle gewahrleis-
tet einen zu 100% sicheren Messwert. In sen-
siblen Prozessen wie der Milchproduktion, wo
hdchste Qualitat gefordert ist, ist dies unerlass-
lich. Der TCC von Ifm leistet hier einen entschei-
denden Beitrag.
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, Ich will einen BEN.
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motoren fur die Lebensmittelindustrie

und passt jeden Motor an meine Winsche,
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