www.pl.endress.com

Kurier

Aktualnosci Aplikacje przemystowe

Harmonogram szkolen Popraw jako$¢ produktu dzigki
i seminariéw dla branzy pomiarom bezposrednio
spozywczej w procesie produkcyjnym

1 H l

'-' | Hl

be Pleczenstwo prog ; ,-

technolog| T' V@
il

'._5. i f | |

kurier spozywczy 2015

Endress+Hauser £Z.]

People for Process Automation




Zapewnij bezpieczenstwo procesow
technologicznych w branzy spozywczej

O co powinni$my dbac bardziej niz o bezpieczng prace ludzi, sSrodowisko naturalne
i zminimalizowanie ryzyka na instalacji technologicznej? W przemysle spozyw-
czym bezpieczenstwo jest niezwykle wazne, poniewaz dotyczy zywnosci dostar-
czanej do tysiecy ludzi.

Mozesz na nas polegac Endress+Hauser jest wiodgcym
dostawcg aparatury kontrolno-pomiarowej, a takze ustug
irozwigzan dla przemystu na catym $wiecie. Wytwarzamy
innowacyjne urzgdzenia pomiarowe dostosowane do potrzeb
klienta. Oferujemy kompleksowe rozwigzania do:

= pomiaru przeptywu,

= pomiaru poziomu,

= pomiaru ci$nienia,

pomiaru temperatury,

analizy fizykochemicznej,

rejestracji i cyfrowego przetwarzania danych.

Swiadczymy ustugi serwisowe, doradztwa, projektowania
i realizacji projektéw pod klucz.

Nasze czujniki w wykonaniu higienicznym sg wytrzymate
i dopasowane do danej aplikacji. Posiadajg dopuszczenia
3-A, FDA i EHEDG. Zostaly zaprojektowane, by spetniaé
wymagania i przepisy obowigzujgce w branzy spozywczej,
zapewniajac bezpieczenstwo proceséw technologicznych.

Bezpieczenstwo produktu jest najwazniejsze.
Producenci chronig przeciez to, co dobre — zywnos¢.
Endress+Hauser ma duze doswiadczenie zwigzane z zapew-
nieniem niezawodnej pracy instalacji technologicznych.
Dzieki temu jesteSmy partnerem godnym zaufania. Dlatego
z hastem przewodnim odnoszgcym sie wlasnie do bezpie-
czenstwa wydajemy pierwszy numer kuriera spozywczego.

Chcemy przyczyni¢ sie do poprawy bezpieczenstwa instalacji
technologicznych w branzy spozywczej oraz zwiekszy¢ kom-
fort pracy oséb zajmujacych sie produkcja. Proponujemy roz-
wigzania, ktére przynosza oszczednos$ci. Prezentujemy inno-
wacyjne produkty dla branzy oraz unikatowe ustugi - jak
wzorcowanie przepltywomierzy za pomocg mobilnej stacji
kalibracyjnej. W magazynie mozna znalez¢ takze wiele
pomystéw na usprawnienie produkcji, ktére sg mozliwe
dzieki wiasciwym i doktadnym pomiarom.

Serdecznie zapraszam do lektury,

Dariusz Figiel
Menedzer Branzy Spozywczej
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Jak prawidtowo wybra¢ czujnik
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14 Browary rzemie$lnicze doceniajg
partneréw godnych zaufania

16 Jak w zaktadzie mleczarskim
udato sie zmniejszy¢ koszty?

18 Pomiar poziomu soku owocowe-
go w wyparce z uzyciem systemu
elektrycznej roznicy cisnien
Deltabar FMD71/72

20 Pomiar przeptywu mediéw
lepkich

Rozwigzania i ustugi

21 Nowe mozliwosci przeptywomie-
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- linia Proline 100
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rozwigzanie diagnostyczne
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sterylnos¢ instalacji?

24 Kiedy urzadzenie wymaga
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Liquipoint FTW23 i FTW33
Ekonomiczny czujnik do wykry-
wania cieczy w instalacji
przemystowej

iTHERM TM411
Funkcjonalno$¢ i niezawodno$¢
w branzy spozywczej

Liquiphant FTL33

Punktowy sygnalizator poziomu
do aplikacji higienicznych

w przemysle spozywczym

Smartec CLD18

Niezawodny system do pomiaru
przewodnosci dla aplikacji
higienicznych

Konkurs: Wyslij zdjecie instalacji
i zdobywaj nagrody!
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Seminaria i szkolenia dla branzy spozywczej

Wieloletnie doswiadczenie i znajomosc proceséw technologicznych pozwolity
nam stworzy¢ urzadzenia dopasowane do danej branzy. Nasza oferta siega

jednak znacznie dalej.

Poza aparaturg kontrolno-pomiarowa proponujemy rozwigzania i ustugi zwigzane z automatyka przemystows -
m.in. wyspecjalizowane szkolenia. Zapoznaj sie z harmonogramem seminariéw i szkolen przygotowanych

specjalnie dla branzy spozywczej.

Akademia Doskonalenia Umiejetnosci

Uczestniczac w szkoleniach Endress+Hauser poznasz zasady dziatania aparatu-
ry kontrolno-pomiarowej i zdobedziesz wiedze pomocng w codziennej pracy.

Akademia Doskonalenia Umiejetnosci to oferta szkolen

przygotowana przez specjalistéw w dziedzinie pomiaréw

przemystowych. Nasze szkolenia tgczg w sobie elementy

teorii i praktyki. Dajg solidne podstawy do samodzielnej

obstugi i kalibracji urzgdzen.

= Zdobedziesz kompleksowg wiedze i umiejetnosci
praktyczne

= Nauczysz sie jak odpowiednio reagowac na rézne zdarze-
nia wystepujace podczas proceséw technologicznych

= Bedziesz trenowac na najnowoczesniejszych urzadzeniach
dostepnych w ofercie Endress+Hauser

Ponizej przedstawiamy skrécony program szkolen

Pomiary analityczne - teoria i praktyka

= Elektrody pH i potencjatu redoks

= Czujniki przewodnosci elektrolitycznej

= Czujniki metnosci i gestosci osadu oraz tlenu
rozpuszczonego

= Pomiary parametréow biogennych

= Uniwersalny przetwornik wielokanatowy Liquiline

= PRAKTYKA: Warsztaty z konfiguracji i kalibracji urzgdzen
pomiarowych

Teoria i praktyka radarowych przetwornikéw poziomu

Micropilot

= Pomiary poziomu metoda radarowg

= Podstawowa parametryzacja i diagnostyka radaru

= Reguly doboru i montazu sondy

= PRAKTYKA: Parametryzacja i diagnostyka radarowych
przetwornikéw poziomu Micropilot

Teoria i praktyka radarowych przetwornikéw poziomu
Levelflex z falowodem

= Pomiary poziomu i rozdziatu faz metoda radarowg
Dowiedz sie wiecej o radarach falowodowych. Czes¢ 1.
Dowiedz sie wiecej o radarach falowodowych. Czesc¢ 2.
Regutly doboru i montazu sondy

PRAKTYKA: Parametryzacja i diagnostyka radarow
falowodowych Levelflex

Wiszystkich zainteresowanych szkoleniami zamknietymi
prosimy o kontakt. Zorganizujemy warsztaty w dogodnym
miejscu i terminie.

Korzysci dla uczestnikéw szkolenia:

= Gotowe rozwigzania do wdrozenia w Twoim zaktadzie

= Pokazemy Ci jak fatwo osiggnag¢ oszczednosci
eksploatacyjne

= Zlatwoscig obstuzysz innowacyjne i zaawansowane tech-
nicznie urzadzenia

= Zdobedziesz wiedze ekspertow Swiatowego lidera
w automatyce przemystowej

= Zdobedziesz certyfikat ukornczenia Akademii Doskonale-
nia Umiejetnosci

Dodatkowe informacje oraz szczegétowe programy szkolen
znajdujg sie na stronie:

www.pl.endress.com/szkolenia




Aktualnosci

Harmonogram szkolen i seminariow na rok 2015

Na 2015 r. zaplanowaliSmy szereg wydarzen dedykowanych branzy spozywczej.

Chcesz wzig¢ udziatu w Akademii Doskonalenia
Umiejetnosci lub w wybranym seminarium? Zgtos$ to:

= na adres info@pl.endress.com lub
= dzwonigc pod numer +48 71 773 00 03.

Termin

udziatu.

Wydarzenie

Kazdy uczestnik szkolen i seminariéw otrzyma komplet
materiatéw szkoleniowych i imienny certyfikat.

Informacje organizacyjne przesylane sg po rejestracji

Miejsce

14-15.04.2015

Akademia Doskonalenia Umiejetnosci
Teoria i praktyka radarowych przetwornikéw poziomu Micropilot

Endress+Hauser Polska
Wroctaw

23.04.2015

Seminarium dot. kalibracji z pokazem mobilnej stacji kalibracyjnej
przeptywomierzy

Ksigzenice
(woj. mazowieckie)

04-05.05.2015

Akademia Doskonalenia Umiejetnosci
Pomiary analityczne - teoria i praktyka

Endress+Hauser Polska
Wroctaw

06-07.05.2015

Seminarium dla branzy spozywczej + kalibracje

Duszniki Zdroj

11-12.05.2015

Seminarium Cukrownictwo

Betchatow

19-20.05.2015

Seminarium dla branzy spozywczej + kalibracje

Siedlce

14-15.09.2015

Akademia Doskonalenia Umiejetnosci
Pomiary analityczne - teoria i praktyka

Endress+Hauser Polska
Wroctaw

22-23.09.2015

Akademia Doskonalenia Umiejetnosci
Teoria i praktyka radarowych przetwornikéw poziomu Levelflex
z falowodem

Endress+Hauser Polska
Wroctaw

13-14.10.2015

Akademia Doskonalenia Umiejetnosci
Teoria i praktyka radarowych przetwornikéw poziomu Micropilot

Endress+Hauser Polska
Wroctaw

22.10.2015

Seminarium dot. kalibracji z pokazem mobilnej stacji kalibracyjnej
przeptywomierzy

woj. $laskie/
matopolskie

16- 17.11.2015

Akademia Doskonalenia Umiejetnosci
Pomiary analityczne - teoria i praktyka

Endress+Hauser Polska
Wroctaw
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Urzadzenia dla branzy spozywczej dostepne
w sklepie internetowym E-direct

Czym jest E-direct?

To uzupehienie klasycznych ustug $wiadczonych przez
Endress+Hauser. W wielu instalacjach technologicznych,

obok ztozonych uktadéw kontrolno-pomiarowych, znajduja sie
réwniez elementy, ktérych wybér nie wymaga udziatu dorad-
cow technicznych (ze wzgledu na prostg konstrukcje i zrozu-
mialg zasade dziatania). W takich przypadkach skorzystaj

z produktéw dostepnych w sklepie internetowym E-direct.

Co zyskujesz z E-direct?

= kilkadziesigt r6znych urzgdzen do pomiaru poziomu,
przepltywu, temperatury, urzagdzenia do analizy fizyko-
chemicznej, rejestracji danych i komponenty systeméw
automatyki

= prostg zasade rabatowania: cena ¢ liczba zamawianych
urzadzen

Edldirect

High Quality — Low Price!

E-direct dla przemystu spozywczego
W sklepie internetowym E-direct znajdziesz szereg urzadzen
zaprojektowanych specjalnie dla przemystu spozywczego.

Wiszystkie urzadzenia dostepne sg w sklepie internetowym:

www.e-direct.endress.com

= dostawe nawet w 48 godzin

wymiane niesprawnych urzgdzen na nowe w ramach
24-miesiecznej gwarancji

= instrukcje obstugi w jezyku polskim

= przejrzystg historie zamowien

Pomiary poziomu cieczy
Wibracyjne sygnalizatory poziomu
Pomiary poziomu materiatéw sypkich

Wibracyjne, topatkowe, pojemnosciowe,
uniwersalne sygnalizatory poziomu

Pomiary cisnienia
Przetworniki ci$nienia
Sygnalizatory ci$nienia
Pomiary temperatury
Termometr kompaktowy
Termometr rezystancyjny
Sygnalizator temperatury
Pomiary fizykochemiczne

Kompletny system pomiarowy pH/redoks, przewodnosci elektrolitycznej
lub tlenu rozpuszczonego w technologii Memosens

Pomiary przeptywu

Przeptywomierz elektromagnetyczny

Sygnalizator do monitorowania przeptywy masowego
Rejestracja danych

Rejestrator ekranowy z pamiecig CompactFlash
Komponenty systemoéw

Wskaznik procesowy

Przetwornik sygnatéw pomiarowych

Zasilacz

Separatory sygnatu pradowego

Liquiphant FTL31/FTL33 NOWOSC

Soliphant T FTM20
Soliswitch FTE20 NOWOSC
Minicap FTC260/FTC262
Nivector FTC968(Z)

Cerabar T PMC131/PMP131, PMP135
Ceraphant T PTC31/PTP31, PTP35

Easytemp TMR35
iTemp TM401 NOWOSC
Thermophant T TTR35

Liquiline CM14

Proline Promag 10D
Flowphant T DTT35

Ecograph T RSG35

RIA45/46, RIA15, RIA14
RTA421

RN221N

RB223



Aplikacje przemystowe

IFS 6.0 — zapewnij bezpieczenstwo i najwyzszg

jakos$¢ zywnosci

Poznaj jeden z najbardziej innowacyjnych i najnowoczesniejszych standardow
bezpieczenstwa i jakosci zywnosci. Sprawdz, co moze dac Ci certyfikat IFS.

Rosngce wymagania konsumentow,
coraz wyzsza odpowiedzialno$é han-
dlowcéw i ryzyko pojawienia sie rosz-
czen odszkodowawczych, jak tez globa-
lizacja taricucha dostaw wskazaty, ze
niezbedne jest wypracowanie standar-
déw bezpieczenstwa i jakosci zywnosci.

IFS (International Featured Standard)
zostat utworzony w 2002 roku jako
norma pozwalajgca w jednolity sposéb
dokonywacé oceny systemu bezpieczen-
stwa i zapewnienia jakosci zywnosci
zaré6wno w warunkach przemystowych,
jak iw handlu detalicznym.

= 11 000 certyfikatow,
= ponad 20 wersji jezykowych,
= 800 audytoréw na catym Swiecie

potwierdza, ze IFS to jeden z najwaz-
niejszych i najbardziej innowacyjnych
standardéw zapewnienia bezpieczen-
stwa i jakosci zywnosci. IFS Food

to standard audytorski dla firm,
ktére zajmuja sie przetwarzaniem
zywnosci lub pakowaniem produk-
tow spozywczych. Ma zastosowanie
jedynie podczas produkcji i przetwa-
rzania produktéw spozywczych oraz
gdy istnieje zagrozenie zanieczysz-
czenia podczas pakowania. Od 2012
roku obowigzuje wersja IFS 6.0.

Cele IFS

= Wprowadzenie wspélnego standar-
du z jednolitym systemem oceny.

= Wspétpraca z akredytowanymi
jednostkami certyfikujgcymi
i audytorami wykwalifikowanymi
w zakresie audytow IFS

= Zapewnianie spojnosci i przejrzy-
sto$ci w catym tancuchu dostaw.

= Redukcja kosztow i czasu dla do-
stawcow i dystrybutorow.

Standard IFS Food dla producentéw
zywnosci w zakresie bezpieczenstwa
oraz jakosci proceséw i produktow spo-
zywczych ktadzie nacisk na nastepu-
jace zagadnienia:

= Odpowiedzialno$é korporacyjng
System Zarzadzania Jakoscig

i Bezpieczenstwa Zywnosci
Zarzadzanie zasobami

Proces planowania i przygotowania
Pomiary, Analizy, Ulepszenia
Ochrona produktu (ochrona zyw-
nosci) i zewnetrzne kontrole

Przeglad wymagan

= Audytor dokonuje przegladu oraz
oceny natury i znaczenia kazdej
odchytki od lub niezgodno$ci
ze standardem

= Aby stwierdzi¢, czy uzyskano
zgodno$¢ ze Standardem IFS, audy-
tor musi oceni¢ wszystkie wyma-
gania Standardu

= Ocena punktowa wymagan w przy-
padku stwierdzenia niezgodnosci

W Standardzie IFS istniejg dwa rodzaje
niezgodnosci, sg to: ,Duza niezgod-
no$¢* (Major) i ,KO*, ktére powodujg
odjecie punktéw od wyniku konco-
wego. Jesli w trakcie audytu zostanie
stwierdzona co najmniej jedna nie-
zgodnos¢, certyfikat nie moze byé
przyznany.

Duza niezgodno$¢ moze by¢ stwier-

dzona w odniesieniu do wszelkich

wymogow, ktére nie sg zdefiniowane

jako KO. Za duza niezgodnos¢ uznaje

sie znaczacy btad w spemianiu wyma-

gan standardu, w tym:

= dotyczacy bezpieczenistwa zywno-
$ci i/lub zgodno$ci z wymogami
prawnymi kraju producenta i ryn-
ku doceloweqgo,

= mogacy doprowadzic¢ do powazne-
go zagrozenia zdrowia.

Endress+Hauser posiada rozwigza-
nia, ktére pozwalajg spetni¢ wyma-
gania IFS 6.0.

Dariusz Figiel
Menedzer Branzy Spozywczej

i Pomiary, .Analizy,
Ulepszenia

Wymag 5.4 dotyczy zapewnienia
mozliwosci kalibracji oraz rozwia-
zan do zarzadzania kalibracjami

5.4 Kalibracja, regulacja, kontrola
urzgdzen pomiarowych
i monitorujgcych

5.4.1 Firma powinna zidentyfikowac
urzadzenia pomiarowe i monitoru-
jace konieczne do zapewnienia
zgodnosci z wymaganiami
produktu. Urzadzenia te nalezy
spisa¢ w okreslonym dokumencie

i w widoczny sposéb oznaczyc.

5.4.2 Wszystkie urzadzenia
pomiarowe nalezy regularnie
sprawdzac i kalibrowac z czestotli-
woscig ustalong w systemie
monitorowania, zgodnie z okres$lo-
nymi standardami i metodami.
Nalezy dokumentowac wyniki

tych kontroli, requlacji, kalibracji,
a gdy konieczne, przeprowadzac
dziatania korygujace w stosunku do
urzadzenia, do proceséw i produktu.

5.4.3 Wszystkie urzadzenia
pomiarowe nalezy wykorzystywac
wytacznie zgodnie z ich przezna-
czeniem. W przypadku, gdy wyniki
pomiaréw wskazujg na odstepstwa
lub uszkodzenie, urzadzenie budzace
zastrzezenia nalezy natychmiast
poddac naprawie lub wymienic.

5.4.4 Nalezy w czytelny sposéb
oznaczy¢ status kalibracyjny
urzadzenia pomiarowego (etykieta
na urzadzenia lub informacja

na liscie urzadzen testowanych).

Chcesz dowiedzie¢ sie wiecej?
Skontaktuj sie z nami:

info@pl.endress.com
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Najwiekszym wyzwaniem dla
zaktadéw produkujacych zywnosé
jest zapewnienie wysokiej jakosci
produktu. W zaleznosci od miejsca
wytwarzania, produkty spozywcze
muszg spelnia¢ szereg wymagan,
takich jak cGMP, GFSI, ISO, HACCP,
SQF, SID, itd. Przepisy te okreslaja
pojawiajace sie zagrozenia (che-
miczne i biologiczne) a takze proce-
dury i warunki sanitarne, ktére
nalezy utrzymywacé w zaktadzie.

Zaktady produkcyjne musza réwniez
spetnia¢ oczekiwania konsumentow
dotyczace parametréw produktow.
Na przyktad wartos¢ pH jest kry-
tyczna podczas produkcji wielu pro-
duktoéw, poniewaz ma duzy wptyw
na smak oraz trwato$¢ i przechowy-
wanie zywnosci. Dlatego w trakcie
dodawania kwasku cytrynowego do
dzemow i napojow w celu ich zakwa-
szania, warto$¢ pH musi by¢ doktad-
nie kontrolowana.

Przed zaktadem produkcyjnym stoi

wiele wyzwan, m. in.:

= zmniejszenie strat produktow

= ywzglednienie zmiennosci
Surowcow

= ochrona zasob6éw, np: wody i energii

ogicznyeh.l zapewniajg wysokg jakosé

= znalezienie wykwalifikowanych
operatorow i stuzb utrzymania
ruchu

= praca ze zmniejszonymi budzetami
na eksploatacje i konserwacje

= zarzadzanie dokumentacjg we-
wnetrzng i zewnetrzng oraz prze-
prowadzanie audytow

Zaktady spozywcze najczesciej kon-
trolujg jako$¢ przeprowadzajgc ana-
lizy laboratoryjne parametréw.
Proébki sg zbierane recznie w réznych
punktach procesu. Osoby z laborato-
rium okresowo pobierajg probke,
wracajg do miejsca z urzagdzeniami
stacjonarnymi i przeprowadzajg ana-
lize. Nastepnie przekazujg wyniki
odpowiednim osobom. Operatorzy

i personel obstugujacy proces doko-
nuja korekty - wprowadzajg
poprawki np. do systemu dozowania.

Laboratorium nie wykonuje jednak
analiz w czasie rzeczywistym. Pro-
cesy te sg czasochtonne, a podczas
ich trwania moga pojawic sie btedy.
Przyktadowo, jezeli od pobrania
probki z procesu do uzyskania
wyniku mineto 30 minut, to wynik
opisuje stan procesu jaki byt 30 minut
temu, a nie aktualny. Zatem wynik

foduktow.

moze pochodzi¢ od juz zepsutej partii
produktu. Gdyby pomiar zostat zro-
biony bezposrednio w procesie, mozna
wykry¢ nagte odchytki oraz podjaé
natychmiastowe dziatania mogace
uratowac dang partie produktu.

Pomiary inline czyli pomiary

w procesie, bez pobierania prébek
Dzieki automatyzacji zaktadu mozna
zdecydowanie tatwiej utrzymac
wysoka jako$¢ produktu. Urzadzenia
do pomiaréw inline nie sg dostepne
dla wszystkich parametréow w prze-
mys$le spozywczym, jednak wiekszos¢
z nich mierzy wartosci typowe, obec-
nie analizowane w laboratoriach
zaktadowych.

Pomiary inline to gtéwnie:

= przeptyw masowy (do precyzyjne-
go okreslania ilo$¢ dozowanych
sktadnikow),

= gesto$¢, °Brix, °Plato, °Baume
(zawartosc¢ cukru, brzeczki),

= stezenie (alkoholu lub % czesci
statych),

= pH (réwniez elektrodami
nieszklanymi),

= lepkos¢,

= przewodno$¢ elektrolityczna,

= tlen rozpuszczony,
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Korzystanie z urzadzen inline
pomoze Ci w wielu aspektach. Przy-
ktadowo, ilo$¢ srodka dezynfekuja-
cego przy produkcji konserw musi byé
$ci$le kontrolowana. Przedawkowa-
nie moze powodowac korozje i gene-
rowac $cieki o duzym tadunku sub-
stancji chemicznych, natomiast zbyt
mata ilo$¢ zmniejsza trwatosé
produktu.

W jednym z zaktadéw monitorowano
stezenie $rodka dezynfekujgcego
przez pobieranie prébek dwa razy na
godzine. Po zainstalowaniu pomia-
réw wolnego chloru, pH i przewodno-
Sci w czasie rzeczywistym zaoszcze-
dzono 50 000 zt rocznie przez unika-
nie sytuacji przedawkowania. To nie
wszystko. Pomiary pozwolity réwniez
na oszczedniejsze zuzywanie wody
oraz energii cieplnej, a takze redukcje
wytwarzania Sciekow. Okres zwrotu
inwestycji w tym przypadku wyniést
zaledwie siedem miesiecy.

W podobny sposéb znacznie ograni-
czono wydatki w zaktadzie produku-
jacym ser, gdzie przeprowadza sie
5 razy dziennie proces czyszczenia
chemicznego (CIP). Koszt zuzywanych
$rodkéw chemicznych to 6 800 zt
na 100 litrowy zbiornik. Zaktad zain-
stalowat czujnik optyczny rozdziatu
faz OUSAF11 Endress+Hauser. Moze
by¢ on stosowany:
= do wykrywania strat produktu

z instalacj,
= kontroli rozdziatu faz,
= okre$lania stezenia zawiesiny.

Dzieki pomiarowi rozdziatu fazy
pomiedzy serwatka, woda i detergen-
tem uzywanym do procesu CIP, ope-
ratorzy byli w stanie okresli¢, kiedy
proces jest juz zakoriczony. Wczesdniej
opierali sie na pomiarach laboratoryj-
nych i mierzeniu czasu obecnosci
medium w trakcie mycia. Kazdy cykl
CIP zostat zredukowany o 15 minut,
co umozliwia uzycie o 32 % mniej
$rodkéw myjacych. Zaktad zaoszcze-
dzit ponad 32 000 zt na samych
$rodkach myjacych. Zyskat dodat-
kowo, dzieki obnizonemu zuzyciu
wody i energii.

Same pomiary inline nie sg niczym
nowym, gdyz dostepne sg od kilku lat
i znajduja zastosowanie w tradycyj-
nym sterowaniu procesami.

To, co zwieksza dzis$ ich niezawod-
nos¢ to nowe funkcje i mozliwosci:

Niezawodnosé

Proéba zastosowania urzadzen labora-
toryjnych do bezposrednich pomia-
réw w procesie zazwyczaj nie jest
najlepszym rozwigzaniem. Mycie
cisnieniowe, wysokie temperatury,
agresywne $rodki chemiczne do
czyszczenia powodujg awarie sprzetu
i konieczno$¢ konserwacji.

Te utrudnienia zostaly wyelimino-
wane - analizatory i urzagdzenia do
pomiaréw inline sg obecnie projekto-
wane od podstaw z ich przeznacze-
niem do wykorzystania na hali
produkcyjnej.

Latwa integracja

Tradycyjnie urzadzenia z komunika-
cjg analogowa posiadajg pojedyncze
wyj$cie 4-20 mA. Obecnie dostepnos¢
wyj$é cyfrowych, takich jak Ether-
Net/IP, Profibus, Fundation Fieldbus
i HART znacznie utatwia integracje
urzadzenia w systemie automatyki.
Komunikacja cyfrowa pozwala na
uzyskanie wielu parametréw z poje-
dynczego urzadzenia. Na przyktad

z przeptywomierza Coriolisa mozna
odczytac warto$¢ przeptywu maso-
wego lub objetoscioweqo, a takze
gestos$é, lepkosé i temperature.

Prosta kalibracja

Weczedniej, kalibracja elektrody pH
musiata zosta¢ wykonana w miejscu
procesu. Wraz z rozwojem cyfrowych
czujnikéw z technologiag Memosens,
laboratorium moze przeprowadzaé
kalibracje, niezbedne dla zachowania

jakosci w dowolnym miejscu, rowniez
poza procesem. Dzieki wewnetrznej
pamieci czujnikéw mozna je wcze-
$niej skalibrowac a péZniej tylko
umie$ci¢ w procesie. Technologia
Memosens Endress+Hauser jest
dostepna dla wszystkich pomiaréw
fizykochemicznych.

Higieniczna konstrukcja

Dawniej urzgdzenia do analiz inline
miaty trudnosci ze spetnieniem
wymagan higienicznych. Nowocze-
sna aparatura spetnia juz wymagania
norm EHEDG oraz 3-A i dzieki temu
jest przeznaczona do przemystu spo-
zywczego. Przykladem jest pomiar
warto$ci pH. Wiekszo$¢ oséb kojarzy
pH z elektrodami szklanymi, ryzy-
kownymi dla branzy (w przypadku
pekniecia szkto dostanie sie do pro-
duktu). My proponujemy elektrody
pH wykonane z tworzywa sztucz-
nego, ktore spetniajg wszelkie

w ymogi bezpieczenstwa. Tym
samym catkowicie eliminujemy
ryzyko pekniecia.

Jedno narzedzie - wiele pomiaréw
Przeptywomierz Coriolisa mierzy
kilka parametréw jednoczesnie,
eliminujac konieczno$¢ stosowania
wielu narzedzi. Duza doktadnos¢
pomiaru przeptywu masy i gestosci
(do 0.05 % masowego przeptywu
i0.0005 g/cm? dla gestosci) czyni
go dedykowanym dla wielu aplikacji
procesowych. Czesto faktem pomija-
nym przez wielu inzynieréw jest
mozliwo$¢ bezposredniego uzycia
przeptywomierza Coriolisa do kon-
troli jako$ci. Na przyktad, pomiar

Pomiary w laboratorium nie s wykonywane w czasie rzeczywistym, a sam proces przy-
gotowania probki jest bardzo czasochtonny.
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gesto$ci moze by¢ wykorzystany

do przeliczenia na skale stopni Brixa
lub Plato juz w samym urzgdzeniu

- daje to informacje o jakosci pro-
duktu. Mozliwy jest takze bezpo-
$redni pomiar lepkosci. W jednym

z zaktadéw zainstalowany jest prze-
ptywomierz Coriolisa w linii przygo-
towania ciasta. Ciasto, sktadajgce sie
z maki, wody i dodatkéw miesza sie
az do osiggniecia odpowiedniej lepko-
$ci, a nastepnie przepompowuje dalej.
Dzieki pomiarowi bezposredniej lep-
ko$ci, zaoszczedzono znaczne srodki.
Inwestycja zwrdcita sie w mniej

niz 6 miesiecy.

Whbudowana diagnostyka
Diagnostyka usprawnia pomiary,
informujgc operatoréw o nienormal-
nych warunkach procesu. Na przy-
ktad powietrze, ktére przedostanie
sie do instalacji moze znacznie zakto-
ca¢ pomiary. Operator musi wiedzie¢,
czy powietrze zostato zassane przez
uszczelnienie czy w wyniku kawitacji
pompy lub przez pusty zbiornik
wyréwnawczy. Przeptywomierz
Coriolisa nie bedzie dziatat prawi-
dtowo przy zapowietrzonym medium,
dlatego wbudowana diagnostyka ma
na celu wykrycia tego zdarzenia.
Dzieki specjalnemu narzedziu dia-
gnostycznemu mozna odczytaé war-
to$¢ drgan rury. Jesli powietrze poja-
wia sie w przeptywomierzu, to war-
tos¢ diagnostyczna zmienia sie gwat-
townie i informuje operatora instala-
cji, generujac natychmiastowy alarm.
Ta sama funkcja moze by¢ wykorzy-
stana do poprawy doktadnosci przy
pomiarach podczas napetniania
pustego rurociggu. System automa-
tyki moze uzywac tej informacji dia-
gnostycznej w potgczeniu z zaworem
i automatycznie zwigkszac ci$nienie
zwrotne w czasie napetniania,

a nastepnie stopniowo je zmniejszac,
gdy powietrze jest usuwane

z instalacji.

Odpowiednie dzialania krok

po kroku

Pierwszym dziataniem jest spraw-
dzenie, ktore z pomiaréw laboratoryj-
nych mogtyby zostac zastgpione lub
uzupeinione przez urzadzenia inline.
Celem jest wspélne podejscie do kry-
tycznych punktéw pomiarowych,
dotyczacych bezpieczenstwa i jakosci
zywnosci. Urzadzenia inline, dajace
informacje w czasie rzeczywistym

majg za zadanie pomoc w zapewnie-
niu bezpieczenstwa i jakosci.

Zastanow sie:

= Jle czasu poswieca sie na pobiera-
nie prébek?

= Jle czasu potrzebuje laboratorium
na wykonanie pomiaru?

= Jlutacznie pracownikéw jest po-
trzebnych do zrealizowania zada-
nia pomiarowego?

= Jle czasu od pobrania préobki
potrzebne jest na reakecje,
w przypadku zmian w procesie?

= Jle wynoszg ewentualne straty
w przypadku zbyt p6Znego stwier-
dzenia zmian?

Opisana wczesniej aplikacja to dobry
przyklad na to, gdzie zaoszczedzono
czas pracownika, zamieniajgc wcze-
$niej stosowany pomiar (dwa razy na
godzine) na szybkie urzadzenie
inline.

Nastepnie odpowiedz na pytanie:
ktéry z zastosowanych pomiaréw
inline najlepiej wptynie

na bezpieczenistwo procesu?

Na przykiad pomiary tlenu rozpusz-
czonego w trakcie produkcji piwa,
wina i napojéw zmniejszajg ryzyko
utleniania sie produktu. Rowniez

pomiar stopni Brix pasty pomidoro-
wej pozwala precyzyjnie kontrolowaé
jej iloé¢ podczas produkcji. Pomiar
lepkosci moze znacznie poprawic¢
konsystencje przygotowywanych
panierek do fasoli, cebuli oraz miesa.
Pomiary inline, bezposrednio w pro-
cesie nie mogg zastgpi¢ wszystkich
funkcji nowoczesnego laboratorium
w zaktadzie spozywczym, a niektére
z nich nawet nie moga by¢ wykonane
(np. probka musi zostac¢ pobrana

i odpowiednio przygotowana z racji
wymagan specyficznej normy).
Nowoczesne urzadzenia do pomiaréw
inline moga jednak uzupetniac¢ te,
ktore dzisiaj sg w ykony wane przez
laboratorium. PrzejsScie na pomiary
inline to znaczne zmniejszenie
kosztéw obstugi punktu pomiaro-
wego, gtéwnie poprzez eliminacje
pobierania préobekiich analize.
Najwazniejszg korzyscig z pomiaréw
inline jest uzyskanie wartosci w cza-
sie rzeczywistym.

Dariusz Figiel
Menedzer Branzy Spozywczej

Dzieki rozwigzaniom Endress+Hauser do pomiaréw inline mozna zdecydowanie tatwiej
utrzymac wysoka jakos¢ produktu.
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Pomiar inline zawartosci ekstraktu
w brzeczce podstawowej

Liquiphant Density jest atrakcyjng alternatywg dla urzgdzen optycznych
do pomiaru stezenia i praktycznym uzupetnieniem dla badan laboratoryjnych

brzeczki piwnej

Dla piwowara zawartosc¢ ekstraktu jest
wazna cechg jakosciowg brzeczki. Jako
sume parametréw wszystkich substan-
cji w roztworze zawartosc¢ te mozna
ustali¢ na podstawie pomiaru gestosci
brzeczki piwnej. Pomiary laboratoryjne
dostarczajg tylko warto$ci punktowe

i sg obarczone op6Znieniem czasowym.

Aby nadazy¢ za przebiegiem procesu,
w browarach coraz czesciej stosuje sie
ceniony czujnik wibracyjny Liquiphant
do pomiaru gestosci. Dotychczas
sprawdzat sie on jako doskonaty

i godny zaufania sygnalizator poziomu.

Na koniec procesu ttoczenia doktadnie
oddziela sie brzeczke od wystodzin.
Odsaczana jest brzeczka przednia

i nastepuje wyptukiwanie wystodzin

w procesie filtracji. Natezenie nalewu
wtérnego, ktéry jest powtarzany

do momentu uzyskania niskoprocento-
wej brzeczki (tzw. wody wystodkowej)
jest regulowane przez uktad pomia-
rowy Liquiphant Density.

Czujnik wibracyjny w urzadzeniu
Liquiphant drga z czestotliwoscig
rezonansowa, ktora jest uzalezniona
od gestosci obmywajacej go cieczy.

Jezeli gestos¢ sie zmienia, to odpo-
wiednio do tego zmienia sie tez czesto-
tliwo$¢. Na podstawie tabeli , gestosé
temperatura-stezenie” przelicznik
gestosci FML621 oblicza stezenie
brzeczki podstawowej. Tabela ta jest
przygotowana na podstawie wynikéw
pracy laboratorium kontroli jakosci

w browarze.

Zalezno$¢ gestosci od temperatury jest
korygowana przez dodatkowo podia-
czony czujnik temperatury. W ten spo-
sob uzyskujemy wiarygodne, doktadne
i powtarzalne wartosci pomiarowe.
Dzieki nim piwowar otrzymuje na czas
wartosciowe informacje o jakosci
brzeczki, ktére pozwolg mu na podjecie
dobrych decyzji. Zabudowa w przylaczu
naroznym typu Varivent i zastosowa-
nie czujnika o powierzchniach polero-
wanych elektrolitycznie utatwiaja
mycie i gwarantujg nalezytg odpornos¢
na przywieranie osadu. Liquiphant
Density zapewnia dokladnag i wnikliwg
kontrole procesu warzenia piwa i regu-
lacje bez ingerencji recznej.

Co jeszcze potrafi Liquiphant Density:
= automatyczne rozpoznawanie
rodzaju cieczy w instalacji,

= pomiary stezenia w jednostkach
specjalistycznych °Brix (zawartos¢
cukru), ‘Baume (zawarto$c soli),
°Plato (brzeczka) itd.,

= korekcja hydrosatycznych pomia-
réow objetosci uwzgledniajaca
zmiany gestosci cieczy.

Mariusz Szwagrzyk
Menedzer Produktu
Pomiary poziomu

n Liquiphant Density

Uktad pomiarowy Liquiphant
Density sktada sie z czujnika
wibracyjnego Liquiphant,
termometru i przelicznika
gestosci ekstraktu FML621

= Cenne informacje o brzeczce
przedniej podczas warzenia piwa
— doktadnos¢ i powtarzalnos¢
w atrakcyjnej cenie

= Mniej czasochtonnych poboréw
probek i analiz brzeczki
w laboratorium

= Stata i wysoka jakos¢ produktu
dzieki doktadnemu pomiarowi
gestosci on-line (doktadnos¢
od 0,002g/cm? w zaleznosci
od sposobu kalibracji, powtarzal-
nos¢ od 0,0007g/cm?)

www.pl.endress.com/poziom
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Jak prawidtowo wybrac czujnik
ciSnienia do aplikacji higienicznej?

Pomiary ci$nienia sg obecne na
kazdym etapie procesu produkcyjne-
go w branzy spozywczej. Poczawszy
od przyjecia surowcéw przez paste-
ryzacje, magazynowanie, az do
pakowania gotowego produktu.
Jednak kazdy proces charakteryzuje
sie innymi parametrami odnoénie
temperatury, zakresu pomiarowego,
warunkoéw otoczenia czy wymaganej
doktadnosci. Podczas gdy czujnik do
pomiaru ci$nienia produktu A w
temperaturze B sprawdza sie dosko-
nale, to juz dla produktu C w tempe-
raturze D lepszym rozwigzaniem
moze by¢ inny czujnik ci$nienia.
Dlatego wybierajgc przetwornik
ci$nienia zwré¢ uwage na kilka
czynnikow:
= bezpieczenstwo produktu -
tatwos¢ czyszczenia, przylacza
higieniczne i materiaty dopuszczo-
ne do kontaktu z zywnoscig,

= bezpieczenstwo procesu - czujnik
optymalnie dobrany do warunkéw
procesowych np. wystepowanie
kondensacji z powodu schtodzone-
go medium, szok temperaturowy
podczas czyszczenia CIP/SIP, wi-
bracje, uderzenia cisnienia, dziata-
nie prozni,

= sterowanie procesem — doktad-
nosc¢ oraz powtarzalnos¢ pomiaru.

Pomiar poziomu schtodzonych
cieczy Sktadowanie schtodzonego
produktu w zbiorniku powoduje,

Ze z otaczajgcego powietrza wytrgca
sie i osadza na $ciankach zbiornika
wilgo¢. Przetwornik ci$nienia
mierzacy poziom w zbiorniku réw-
niez pokrywa sie kroplami wilgoci.
Wystepuje ona zaréwno na obudowie
jak i wewnatrz czujnika ci$nienia
wzglednego. Kondensujgca wewnatrz
czujnika para wodna powoduje

korozje i uszkodzenie elementow
elektronicznych czujnika. To czesty
powdd jego uszkodzenia. Z nami
mozesz rozwigzac ten problem
stosujgc hermetycznie szczelny
czujnik, ktéry nie dopusci do wykro-
plenia sie wilgoci na czujniku

i elementach elektronicznych.
Przetworniki ci$nienia Deltapilot M
FMB50 oraz Deltapilot S FMB70
zostaly wyposazone w czujnik
CONTITE, ktéry jest catkowicie
odporny na kondensacje

iwilgoé. Od dziesiecioleci jest
standardem w mleczarniach

i browarach, stosowanym do pomiaru
poziomu schtodzonego mleka

czy piwa. Hermetycznie zamknieta
cela pomiarowa oraz gazoszczelne
dtawienie przewodéw z czujnika

do elektroniki stanowig unikatowe
rozwigzanie oraz gwarantuja,

ze wilgo¢ nie skondensuje na
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elektronice czujnika. Z tego powodu
czujniki CONTITE sg w cigglym
uzyciu od ponad 20 lat.

Pomiar cisnienia odporny na
proznie i przecigzenia Do pomiaru
ci$nienia w komorze mieszania lub
na liniach napetniajgcych stosuje sie
wytrzymate czujniki ceramiczne. Sg
one odporne na dziatanie prézni oraz
przecigzenia ci$nieniowe. Przetwor-
niki ci$nienia Cerabar M PMC51

i Cerabar S PMC71 z bezolejowym
czujnikiem ceramicznym potrafig
wykry¢ i zasygnalizowaé pekniecie
membrany. Ciggle powtarzajace sie
uderzenia hydrauliczne spowodowa-
ne np. zamykaniem zaworéw, moga
doprowadzi¢ do szybkiego uszkodze-
nia membrany metalowej i wycieku
oleju manometrycznego do produktu.
Uszkodzenie takie nie jest wykrywal-
ne w przetwornikach z czujnikiem
krzemowym i membrang metalowa.
Moze by¢ przyczyng ogromnych strat,
ktore spowodowane sg koniecznoscig
utylizacji wsadu produktu skazonego
olejem manometrycznym

Pomiar spadku ci$nienia na paste-
ryzatorze Pasteryzacja produktow
spozywczych prowadzi do zabicia
szkodliwych mikroorganizméow

iw efekcie wydtuza termin przydatnosci
do spozycia. Jednym z parametréw
monitorowanych w module pasteryza-
tora jest cisnienie na wejsciu i wyjsciu
wymiennika ciepta. Do jego pomiaru
stosowane sg kompaktowe przetwor-
niki ci$nienia Cerabar T z czujnikiem
krzemowym i membrang ze stali
kwasoodpornej. Przetworniki posiada-
ja mate wymiary i kr6¢ce montazowe
do wspawania w instalacje higienicz-
na. Spawana membrana nie posiada
dodatkowych uszczelnien i dzieki
licowaniu ze $ciang rurociggu umozli-
wia latwe czyszczenie instalacji.

Mamy ponad 60-letnie do$wiadczenie
i bogata wiedze o procesach w branzy
spozywczej. Dysponujemy rozwigza-
niami do pomiaru ci$nienia odpowied-
nimi dla kazdych warunkéw proceso-
wych. Jednak kazdy proces wymaga
indywidualnego podejscia i wybrania
rozwigzania optymalnie dopasowa-
nego do panujgcych warunkéw. Dzieki
ofercie przetwornikéw Cerabar T,
Cerabar M, Cerabar S oraz Deltapilot
M i Deltapilot S mozemy zapropono-
wac rozwigzanie, ktére zapewni beza-
waryjna prace, powtarzalny pomiar

-3|17

i bedzie zawierato niezbedng funkcjo-
nalnos¢. Zaufaj specjalistom
Endress+Hauser w doborze pomiaréw
ci$nienia do Twojej aplikacji.

Andrzej Brodowicz
Menedzer Produktu
Pomiary cisnienia i temperatury

www.pl.endress.com/cisnienie

Narzedzie do doboru i wymiarowania
urzadzen pomiarowych:

www.pl.endress.com/applicator

' Hermetycznie szczelny
czujnik CONTITE - odporny
na wilgo¢ i warunki srodowiska
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Browary rzemiesInicze docenia-
ja partnerow godnych zaufania

Ruch sympatykow piwa rzemieslniczego przezywajgcy boom w USA stawia na
urzadzenia piwowarskie ze znakiem ,Made in Germany”. Endress+Hauser jest
partnerem w zakresie automatyki procesowej jednego z najwiekszych pro-
ducentow piwa rzemieslniczego w Niemczech. Firma ROLEC tgczy tradycyjny
kunszt inzynierski ze zrozumieniem dla nowoczesnych metod warzenia piwa

bez barier.

Bawarskie prawo czystosci Reinheitsgebot oraz podwaliny
niektérych najwiekszych niemieckich browaréw istniaty
juz 260 lat, kiedy dopiero powstawaly Stany Zjednoczone.
W zwigzku z tym w latach 80-tych XX wieku pionierzy
piwowarstwa rzemie$lniczego w USA musieli sie odcigé
od znacznie kroétszej tradycji. Rynek piwa byt jednak zdo-
minowany przez wielkie koncerny. Z tego wzgledu rézno-
rodnos¢ gatunkow i bogactwo wariantéw smakowych nie
wypadaly najlepiej. Z pomocg piwa rzemieslniczego udato
sie pionierom stworzy¢ przeciwwage dla piwnego main-
streamu lansowanego przez browary-giganty. Ruch majacy
swe korzenie w Ameryce zaczat sie rozwijac, a jego trendy
opanowaty réwniez Europe Srodkows.

Jak zostaé partnerem browaréw rzemieslniczych? Drogi
prezeséw spotki ROLEC - Wolfganga Rotha i Karla Lechne-
ra - skrzyzowaly sie po raz pierwszy w USA w 1986 r. Obaj
juz od wielu lat pracowali w branzy piwowarskiej i posiadali
bogate doswiadczenie oraz wiedze z zakresu projektowa-
nia i produkeji urzadzen dla branzy piwnej i spozywczej.
Jeszcze przed usamodzielnieniem sie i zatozeniem w 2003 r.
spotki ROLEC dali sie poznac jako odwazni partnerzy dla
rozpoczynajacych dziatalnos¢ browaréw rzemieslniczych.
Poczatki kariery kazdego piwowara-rzemie$lnika cechu-

ja sie nieposkromiong namietnoscig i zamitowaniem do
ztocistego trunku oraz marzeniem o wtasnym browarze.
Droga do tego celu jest jednak wyboista, wymaga ciezkiej
pracy i duzej cierpliwosci, ale réwniez solidnych partneréw
z branzy automatyki przemystowej. Srodki finansowe sg
poczatkowo ograniczone i projekty zwigzane z uruchomie-
niem nowego browaru musza by¢ szybko wdrozone, aby
wypracowac zyski. Na tym etapie zatozycielom firmy ROLEC
udato sie potwierdzi¢ swoje predyspozycje w zakresie opra-
cowania indywidualnych koncepcji technologicznych. Byty
one precyzyjnie skrojone na miare oczekiwan i mozliwosci
klientéw. Roéwniez w przypadku nieszczesliwych zdarzen -
np. podczas sztormu na warzelnie transportowang statkiem
opadt dzwig, kompletnie niszczac urzadzenia. Pracownicy
firmy ROLEC dotozyli wszelkich staran, pracujac dzien
inoc, by jak najszybciej dostarczy¢ urzadzenia zastepcze.
Takie zaangazowanie odptaca sie dzisiaj licznymi zamowie-
niami ze strony uznanych juz i renomowanych zaktadéw.
Liste referencyjna spétki ROLEC produkujacej urzadzenia

technologiczne nad jeziorem Chiemsee czyta sie niczym
branzowy podrecznik ,Who is who”. Oferta spétki obejmu-
je warzelnie i zbiorniki fermentacyjno-lezakowe, a takze
niezbedne urzgdzenia peryferyjne, jak stacje uzdatniania
wody czy instalacje do mycia w obiegu zamknietym (CIP).
Kompleksowa ustuga obejmujaca projektowanie, produkcje
i dostawe urzadzen jest realizowana w pemi przez

ROLEC. Do$wiadczeni piwowarzy jako kierownicy projektow
gwarantujg sprawng realizacje wszystkich etapéw projektu
facznie z uruchomieniem. Wydajno$¢ kontraktowanych
urzadzen miesci sie zazwyczaj w przedziale od 30 do 300 hl
na jedng warke i sg one w catosci produkowane

w Niemczech.

Jak zostaé partnerem w zakresie automatyki proce-
sowej? Wiarygodnos¢ i niezawodnos¢ poptaca. Na tym
opierajg sie zlecenia i dochody spétki ROLEC Prozess-und-
Brautechnik GmbH. Te cechy sktadajg sie réwniez na
kryteria w stosunku do poddostawcow. O ile w przesztosci
firma Endress+Hauser byta dostawcg jedynie pojedynczych
urzadzen, od roku 2010 jest dostawcg wiodgcym. Kluczowe
znaczenie miata przy tym:

= znajomo$¢é branzowej technologii,

= szeroka paleta oferowanych produktéw,

= nienaganna terminowo$¢ w realizacji dostaw.

Susanne Ziircher, kierowniczka dziatu zaopatrzenia w firmie
ROLEC, wysoko ceni sobie sprawna i przejrzysta realizacje
zamowien. Réwniez w nieprzewidzianych sytuacjach awa-
ryjnych moze zawsze liczy¢ na pomoc. Jako kompleksowy
dostawca Endress+Hauser oferuje odpowiednie czujniki do
kazdego zastosowania. Latwos$¢ obstugi i niezawodnosé
urzadzen sprawdzily sie w codziennej pracy rzemieslniczych
browaréw. Sprawdzonymi rozwigzaniami branza chetnie
sie dzieli, wie o tym Uwe Janssen odpowiedzialny w firmie
ROLEC za sprzedaz. Piwowarzy-rzemie$lnicy odwiedzajg
sie wzajemnie bez wzgledu na granice krajow i zdarza im
sie go$cinnie warzy¢ swoje piwo na urzadzeniach kolegéw.
W trakcie takich spotkan duzo sie rozmawia — oczywiscie
rowniez na temat dobrego partnerstwa w ramach rzemiesl-
niczej produkgji piwa.

Dariusz Figiel
Menedzer Branzy Spozywczej
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Przeptywomierz Promag H (na srodku zdjecia) monitoruje przeptyw do panelu z przetaczanymi kolanami w browarze Lagunitas w kalifornijskiej
Petalumie.

Podobnie jak piwo rzemieslnicze — smakowo, tak sam browar musi sie wyréznia¢ wizualnie:
graffiti na terenie warzelni browaru BrewDog w szkockim Aberdeenshire. Po prawej: takze
produkcja piwa Pale Ale z browaru Lost Coast w Eureka/Kalifornia odbywa sie na urzadzeniach
firmy ROLEC.

© Lost Coast Brewery

Czym jest piwo rzemiesInicze craft beer? Angiel-

skie stowo ,craft” znaczy ,rzemiosto”. Amerykanskie
zrzeszenie browaréw definiuje ,craft beer” jako piwo
.pochodzace z browaru, ktéry produkuje piwo w sposéb
tradycyjny, w matych ilosciach i niezaleznie od kon-
cernow”. Przez okreslenie ,w matych ilosciach” nalezy
rozumiec produkcje nie wieksza niz 9,54 min hektolitréw,
a przez ,niezalezno$¢” maksymalne zaangazowanie
kapitatu koncerndéw na poziomie 25%. Innowacje stanowi
certyfikat jakosci piwa rzemieslniczego.

Piwowarzy-rzemiesInicy poddaja wtasnej interpretacji
historyczne style piwa i kreuja przy tym nowe, wyjatkowe
smaki. Eksperymentuja z potencjatem surowcéw,
zwtaszcza podczas chmielenia, albo z tradycyjnym
procesem warzenia piwa, na przyktad w trakcie fermen-
tacji. Niekiedy uzywa sie innowacyjnych dodatkéw,

na przyktad imbiru. Aby wyprodukowac takie rarytasy
piwowarzy poszukuja doskonatych sktadnikéw, ale réwniez
urzadzen pracujgcych na instalacjach technologicznych,
ktére sg gwarancja uzyskania piw najwyzszej jakosci.
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Jak w zaktadzie mleczarskim udato
sie zmniejszy¢ koszty?

Oszczednosci w zaktadzie mleczarskim dzieki Smart Scale Energy Solutions
— systemowi monitoringu pary i kondensatu.

Ciggte i pewne pomiary parametréow pary i kondensatu na
obiekcie we wschodniej Polsce pozwolity wygenerowac
znaczne oszczednosci, gtéwnie redukujac koszty zakupu
paliwa (gazu ziemnego). Zaktad mleczarski, jak wiele
innych produkuje pare technologiczng na potrzeby wita-
sne. Dotychczas, okoto 60% pary z uktadu byto zawracane
do kotta w postaci kondensatu. Reszta byta uzywana do
zasilania myjek. Para po rozprezeniu i skondensowaniu
dalej niesie ze sobg duze zasoby energii. Postanowilismy
wiec wykorzystac te wtasciwo$¢ medium i zoptymalizo-
wac sposob odzysku pary z instalacji technologiczne;j.

W 2013 roku wdrozyliSmy rozwigzanie o nazwie Smart
Scale Energy Solutions. Polegato ono na zainstalowaniu
trzech przeptywomierzy wirowych (typu Vortex): na parze

z kotta oraz po wyparkach. Zamontowali$my réwniez
przeptywomierz ultradZzwiekowy na kondensacie wraz

z monitoringiem jego przewodnosci (jesli przekroczy

ona wartos¢ 70 uS/cm, Swiadczy to o pogorszeniu jakosci
kondensatu i wzroscie ryzyka zapienienia kotta oraz
wystgpienia kosztownych przestojow). Wszystkie sygnaty
zostaly zebrane w jednym miejscu i analizowane w reje-
stratorze wielokanatowym RSG40 z funkcjami energe-
tycznymi dla takich aplikacji.

Jak zmniejszy¢ koszty? Poprzedni wspétczynnik charakte-
ryzujacy ilo$¢ gazu ziemnego potrzebnego do wyproduko-
wania 1 tony pary wynosit okoto 78 m3. Obecnie, po inno-
wacjach technicznych (modernizacja palnikéw, udoskonale-
nie ekonomizeréw oraz zmiana sposobu sterowania kottem)
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i wprowadzeniu opisanego rozwigzania (monitoring pary
i kondensatu, zawracanie dobrego kondensatu do kotta)
udato sie uzyska¢ wspotczynnik energetyczny na poziomie
ok. 73 m® gazu na 1 tone wyprodukowanej pary.

Jeszcze wiecej korzysci dla zaktadu Dzieki zmianom
mechaniczno-elektrycznym oraz wprowadzeniu sytemu
typu Smart Scale Energy Solutions od Endress+Hauser (lgczna
warto$¢ opisywanych urzgdzen AKPIA to ok. 85 tys. zt) udato
sie znacznie podwyzszy¢ ilos¢ zawracanego kondensatu do
kotta — nawet do poziomu 92%. Jezeli spojrze¢ na rachunek
ekonomiczny cato$ciowej inwestycji, to przy naktadach rzedu
0.5 mln zt ROI (czas zwrotu inwestycji) wyniost 12 miesiecy.
Obecnie zaklad zaoszczedza na rachunkach kilkaset
tysiecy ztotych rocznie, mimo zmian cen gazu ziemnego.

Andrzej Brodowicz
Menedzer Produktu
Pomiary cisnienia i temperatury

Dowiedz sie wiecej o Systemia
Zarzadzania Energig:

www.pl.endress.com/ems

Urzadzenia Endress+Hauser pozwolity na istotne zmniejszenie kosztéw mediéw energetycznych w zaktadzie mleczarskim.
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Pomiar po! lomu soku.ewecowego
W wyparce z uzyciem systemu
elektrycznej réznicy cismien
Deltabar FMD71/72

Niezawodny. Bezpieczny. Ekonomiczny.
Pomiar wolny od kapilar i rurek impulsowy

le'*i'-"' ‘::"""-5-_

Zageszczanie soké6w owocowych
W przemysle spozywczym bardzo
czesto stosuje sie aparaty wyparne.
Stuza do zageszczania substancji

np. sokéw owocowych, koncentratu
pomidorowego, soku z burakéw lub
masy karmelowej. Sok owocowy

po wycisnieciu i odfiltrowaniu czesci
statych zawiera sporg ilo$¢ wody.
Dla przyktadu sok z winogron na tym
etapie ma zawarto$¢ cukru pomiedzy
10 do 12 °Brix. Jego magazynowanie
itransport w tej postaci sg kosz-
towne. Przepuszczajac sok owocowy
przez wyparke woda zostaje odparo-
wana i sok owocowy ulega zageszcze-
niu dzieki czemu zmniejsza sie jego
masa. Koncentrat soku z winogron
posiada na tym etapie zawarto$é
cukru pomiedzy 75 do 78 °Brix.
Zageszczanie sokow owocowych

w wyparkach prowadzone jest zwy-
kle przy podci$nieniu do 70kPa

i temperaturze nie przekraczajacej
98°C dla soku jabtkowego, 85°C

dla owocéw miekkich. Podci$nienie
pozwala obnizy¢ temperature wrze-
nia wody, dzieki czemu zuzywana
jest mniejsza ilo$¢ energii oraz zapo-
biega sie zmianie smaku zachowujac
wysoka jakos¢ soku owocowego.

4

Pomiar poziomu zageszczonego

soku Automatyka sterujaca praca

wyparki ma na celu:

= zapewnienie mozliwie najdtuzszej
pracy ciagtej wyparki,

= zapewnienie ptynnej reqgulacji
wydajnosci ciggtej,

= informowanie obstugi o niewtasci-
wej pracy i zagrozeniach dla ciggto-
$ci procesu,

= zapewnienie komfortu obstugi.

Waznym parametrem procesowym
dla prowadzenia procesu zageszcza-
nia soku w aparacie wyparnym jest
pomiar poziomu zageszczonego soku.
Poziom soku w wyparce musi by¢
kontrolowany i utrzymany w $cisle
okreslonych granicach. Wptywa on
bowiem na intensywno$¢ parowania
wody z soku. Zbyt wysoki poziom
zmniejszy parowanie przez co
zmniejszy sie wydajnos¢ aparatu
wyparnego.

System elektrycznej réznicy ci$nien
- na czym polega? Najczesciej
pomiar ten realizowany jest z wyko-
rzystaniem metody pomiaru réznicy
ci$nien. Metoda ta jest odporna

na duze zapienienie, falowanie
powierzchni, ruch mieszadta czy

wystepowanie rurek grzejnych

w aparacie wyparnym. Jednak do tej
pory stosowane przetworniki réznicy
ci$nien z kapilarami olejowymi

i separatorami sg bardzo wrazliwe
na zmiane temperatury procesu oraz
otoczenia. Olej wypetniajgcy kapilary
i separator wraz ze zmiang tempera-
tury zmienia swojg objetos¢ powodu-
jac btedy w odczycie poziomu. Moze
to rodzi¢ powazne skutki dla bezpie-
czenstwa i niezawodno$ci procesu.
Rozwigzaniem problemow tradycyj-
nych systeméw z kapilarami olejo-
wymi jest zastosowanie naszego sys-
temu z kapilarami elektrycznymi
Deltabar FMD71 z bezolejowym czuj-
nikiem ceramicznym lub FMD72 z
czujnikiem krzemowym i metalowg
membrang. Deltabar FMD71 moze
pracowac przy temperaturze procesu
do 150°C (wersja wysokotemperatu-
rowa), a Deltabar FMD72 wytrzymuje
temperature az do 260°C (z izolato-
rem temperaturowym). System elek-
trycznej roznicy cisnien Deltabar
FMD7x zbudowany jest z dwdch czuj-
nikéw ci$nienia Cerabar oraz elektro-
niki przetwornikéw Deltabar. W roz-
wigzaniu tym kapilary olejowe

i sygnat mechaniczny zostaty zasta-
pione przewodami elektrycznymi
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i sygnatem cyfrowym. W ten sposob
wyeliminowali$my potrzebe stoso-
wania rurek impulsowych lub kapi-
lar. System mozna stosowac nawet
na bardzo wysokich zbiornikach,
gdyz dtugos¢ przewod6w pomiedzy
czujnikami siega 40m.Tradycyjne
uktady mechaniczne wykorzystujace
rurki impulsowe i kapilary posiadaja
znane wszystkim problemy zwigzane
z zatykaniem, zamarzaniem, niesz-
czelno$cig potaczen, parowaniem/
kondensacjg cieczy w rurce pomiaru
nadci$nienia oraz ogromnym wpty-
wem zmian temperatury otoczenia
na doktadnos$¢ pomiaru. System elek-
trycznej roznicy ci$nien Deltabar
FMD7x jest niezawodna, bez-
pieczna i ekonomiczna odpowiedzig
na wszystkie okolicznosci.

Redukcja btedé6w temperatury
Zmiana temperatury otoczenia powo-
duje btedy pomiarowe w tradycyjnych
uktadach z kapilarami. Jej wzrost

lub spadek otoczenia wptywa na roz-
szerzalno$¢ cieplng cieczy manome-
trycznej wypeiniajacej kapilary tra-
dycyjnych systemoéw. Z uwagi na
ograniczong pojemnos¢ kapilar
wzrost objetosci cieczy manome-
trycznej powoduje podniesienie
ci$nienia niezaleznie od jakiejkolwiek
zmiany poziomu wyparce. Wpltyw
temperatury na doktadnos$¢ systemu
z kapilarami jest jeszcze wiekszy,
jezeli réznica temperatury pomiedzy
strong wysokiego ci$nienia (HP)

i niskiego cisnienia (LP) jest zna-
czaca. Deltabar FMD7x pozwala
usunagé az do 95% tego btedu pomia-
rowego poniewaz sygnat pomiarowy
przesytany jest elektrycznie z czujni-
kéw do przetwornika. Uzytkownik
zyskuje niezawodny i powtarzalny
pomiar odporny na zmiane tempera-
tury otoczenia oraz réznice tempera-
tury pomiedzy stronami wysokiego
iniskiego ci$nienia.

Wieloparametrowa kontrola pro-
cesu Mozliwo$¢é odczytu dodatko-
wych wartosci procesowych z jed-
nego urzadzenia sprawia, Ze uzyt-
kownik moze usprawni¢ kontrole
procesu. Deltabar FMD7x oprécz war-
tosci analogowej na wyjsciu prado-
wym pozwala na odczyt za pomoca
protokotu HART® do czterech warto-
$ci pomiarowych np. poziomu, réz-
nicy ci$nien, podcis$nienia czy tempe-
ratury. Wszystkie te warto$ci mozna

rowniez wyswietli¢ lokalnie na
wyswietlaczu RIA15 z funkcjg
odczytu sygnatu HART®. Wyswie-
tlacz RIA15 integrowany jest na linii
sygnatowej 4...20mA skad pobiera
réowniez zasilanie.

Zalety konstrukcyjne Deltabar
FMD7x W poréwnaniu do tradycyj-
nych systeméw z kapilarami, nasz
system elektrycznej réznicy ci$nien
nie wymaga specjalnych warunkow
montazowych, nawet przy wystepo-
waniu prézni w procesie. Z uwagi

na architekture systemu sktadajaca
sie z dwoch czujnikéw i jednego prze-
twornika potgczonych przewodem
elektrycznym mozliwy jest montaz
przetwornika w dowolnym miejscu.
Musi ono jedynie by¢ bezpieczne

i tatwo dostepne dla obstugi. Dodat-
kowo przetwornik powinien by¢
chroniony przed uszkodzeniami
mechanicznymi. Trzy oddzielne
moduty oferujg ekonomiczng koncep-
cje cze$ci zamiennych i konserwacji.
W przypadku uszkodzenia modutu
czujnika lub przewodu, nalezy

|

wymieni¢ tylko uszkodzony element
systemu zamiast wymiany catego
uktadu jak to jest w przypadku prze-
twornika z kapilarami.

Andrzej Brodowicz
Menedzer Produktu
Pomiary cisnienia i temperatury

www.pl.endress.com/fmd72

' Niezawodny pomiar poziomu soku

Obecnie do pomiaru poziomu w wyparkach stosowane sg przetworniki

roznicy cisnien z kapilarami. Jednak wielka wada a nawet dyskwalifikujacym
kryterium dla zastosowania uktadu z kapilarami jest pogorszenie doktadnosci
pomiarowej spowodowane zmiang temperatury otoczenia, ktéra wptywa na
olej wypetniajacy kapilary. Przetwornik elektrycznej réznicy cisniers Deltabar
FMD71/72 przeciwdziata wadom uktadéw mechanicznych z kapilarami,
czego wynikiem jest zwiekszona dostepno$¢ procesu, wieksza niezawodnosc,
zmniejszona ilo$¢ zagrozen bezpieczerstwa procesu oraz zminimalizowane

catkowite koszty posiadania pomiaru.
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Pomiar przeptywu mé

Optymalne przetwarzaniej

lepkich

iy dobor surowcow, najwyzsza jakosé:

firma Brandt Schokolade wykorzystuje przy produkeji swoich smakotyKow:
przeptywomierze masowe Coriolisa Promass S

Przed ponad 100 laty, 21 paz

i cuki€rnictwa Carl Brandt otworz
wiHadze. Gtownym celem mistrza b
dostepnych dla kazdego. Kiedy dzisiaj

Kojarzymy je z marka ,Brandt” i z tWarza-Smiejgeeq

czowym opakowaniu.

£

.

Jak wszystko sie zaczeto? Asortyment Brandt Schokolade
rozwijat sie przez lata. Obecnie oprécz flagowych produk-
téw, marka tworzy wiele réznorodnych smakotykow.
Wérdd nich sg miedzy innymi suchary oblane z jednej stro-
ny czekoladg oraz czekoladowe figurki — zajgczek wielka-
nocny czy Swiety Mikotaj. Produkuje sie je w zaktadzie

w Landshut na dwdch liniach produkeyjnych w ramach
sprzedazy sezonowej.

Precyzyjna kontrola Réwnomierna iloé¢ czekolady to jeden
z wyznacznikéw jakosci produktu, ktéry musi by¢ skrupulat-
nie kontrolowany. W tym celu do odmierzania ilosci poda-
wanej czekolady w zaktadach Brand Schokolade zastosowa-
no przeptywomierze masowe Promass S o $rednicy
nominalnej DN40. Tego typu przeptywomierz spetnia
wszystkie wymogi branzy spozywczej, posiada atesty
EHEDG i 3A. Higieniczna konstrukcja przeptywomierza Pro-
mass S z jednorurowym systemem pomiarowym zapewnia
bardzo delikatne traktowanie mierzonego medium, nie
wplywajac na jego strukture. Daje to gwarancje, Ze w przy-
padku produktéw wrazliwych na sity $cinajgce taka energia
nie wystapi lub wystapi w niewielkim stopniu. Dodatkowo
jednorurowa konstrukcja przeptywomierza znacznie utatwia
proces jego czyszczenia. Ponadto przeptywomierz Coriolisa
Promass S umozliwia jednoczesny pomiar przeptywu maso-
wego i objetosciowego oraz mierzy gestosc i temperature
przeplywajacego medium.

Przeciw zastyganiu Z uwagi na to, ze czekolada w niskich
temperaturach twardnieje, stosowane przez Brandt urza-
dzenia pomiarowe Promass S wyposazone sg dodatkowo
w plaszcz grzejny, przez ktéry przeptywa gorgca woda.

912 roku, 26-letni mistrz piekarstwa
jska.Fabryke Sucharow i Ciast”
jJawyrobow najwyzszej jakosci,
0 s*arach, niemal od razu
Sie dziecka na pomaran-

W ten sposéb utrzymuje sie statg temperature medium.
Pomiary ilosci czekolady z zastosowaniem przeptywomierzy
masowych Promass S wykonywane sg z najwyzszg doktad-
noscig i stabilnoscig, przyczyniajac sie do zachowania
wysokiej jakosci produktéw Brand Schokolade oraz ograni-
€Zajgc zuzycie surowca.

Marcin Kantorek
Menedzer Produktu
Pomiary przeptywu

Ptaszcz grzewczy, przez ktory przeptywa goraca woda, zapewnia,
ze czekolada nie stwardnieje podczas pomiaru
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Nowe mozliwosci przeptywomierzy
w kompaktowym wydaniu - Proline 100

Niewielkie rozmiary i wysoka funkcjonalnos¢ naszych przeptywomierzy elek-
tromagnetycznych i Coriolisa to idealne rozwigzanie dla modutowych instala-

cji procesowych.

Przemyst spozywczy, farmaceutyczny,
chemiczny czy biotechnologia pozornie
majg ze sobg niewiele wspdlnego. Jed-
nak w kazdej z tych branz uwidacznia
sie coraz wyzszy poziom konkurencji.
W konsekwencji przedsiebiorstwa sg
zmuszone do uruchamiania badz
przezbrajania produkeji w bardzo krot-
kim czasie. Stosowane w tym celu
modutowe linie produkeyjne, czy skidy
muszg na jak najmniejszej przestrzeni
pomiesci¢ wiele urzadzen pomiaro-
wych i wykonawczych. Nowa linia
przeptywomierzy Promass 100 i Pro-
mag 100 jest idealnym rozwigzaniem
dla tego typu zastosowan.

Co wyréznia nasze przeplywomierze?

= Kompaktowe wymiary nie ograni-
czajg funkcjonalnosci

= Latwa integracja w systemach auto-
matyki dzieki wsparciu dla protoko-
16w komunikacji HART, PROFIBUS
DP, Modbus RS485 lub EtherNet/IP.

= Przyjazne dla uzytkownika — unika-
towy, wbudowany serwer WWW
stuzacy do konfiguracji i diagnostyki
przyrzadu przez przegladarke inter-
netowa. Specjalistyczne oprogramo-
wanie oraz moduty komunikacyjne
sg zbyteczne.

= Sprawdzone w rzeczywistych aplika-
cjach na catym $wiecie potwierdzity
swoja wyjatkowa stabilnos¢
dtugoterminows:
- Coriolis: ponad 500 000 instalacji

od 1986 roku,
- Elektromagnetyczne: ponad 2 mil-
liony instalacji od 1977 roku

Przeplywomierze serii 100 charaktery-
zujg sie jednoczesnym pomiarem wielu
parametréw przy kompaktowej lub
ultrakompaktowej konstrukcji. Zapew-
niajg najwyzszy stopien ochrony
(IP69K) gwarantujgcy absolutng
szczelno$¢ - nawet w czasie intensyw-
nych proceséw czyszczenia.

Ich zastosowanie pozwala znacznie
zwiekszy¢ dyspozycyjnosé zaktadu
dzieki niezawodnemu gromadzeniu

i przechowywaniu danych konfigura-
cyjnych i pomiarowych (tworzy sie
kopie bezpieczenstwa). Umozliwia to
szybka wymiane urzadzenia i przywro-
cenie konfiguracji w przypadku awarii.
Przeptywomierze Endress+Hauser
posiadajg réwniez zintegrowany reje-
strator danych, co znacznie utatwia
planowanie remontéw i konserwacji.
Jest to mozliwe dzigki monitorowaniu
i analizie trendu wartos$ci mierzonych.
Obstuga i konfiguracja przeptywomie-
rzy odbywa sie z poziomu przegladarki
internetowej bez koniecznosci stoso-
wania specjalistycznego oprogramo-
wania i modutéw komunikacyjnych.

Odpowiadamy na potrzeby naszych
klientéw. Heartbeat Technology -
nowa funkcja przetwornikoéw linii
Proline 100 to mozliwo$¢ ciagtej, kom-
pleksowej analizy i diagnostyki prze-
plywomierza, ktéra oprocz wartosci
mierzonych udostepnia informacje

o ich wiarygodnosci i stabilnosci dtugo-
terminowej. Zaawansowany, szczego-
towy charakter weryfikacji jest zgodny

z wymogami stawianymi w standar-
dzie ISO9001. W kazdej chwili mozesz
sprawdzi¢ przeptywomierz bezposred-
nio w punkcie jego pracy, bez demon-
tazu przeptywomierza z rurociggu.

Marcin Kantorek

Menedzer Produktu
Pomiary przeptywu

www.pl.endress.com/przeplyw

Promass — masowe
przeptywomierze Coriolisa
Kontrola i monitoring indywidu-
alnych jednostek produkcyjnych:
= pasteryzatory,
= schtadzalniki,
= destylatory,
= komory fermentacyjne
i filtracyjne,
= separatory.
Nowe mozliwosci w zakresie
ciagtej kontroli jakosci w procesie:
= pomiar wielu parametréw,
= najwyzsza doktadnosc
i stabilno$¢ pomiaru.

Promag - przeptywomierze
elektromagnetyczne
Pomiar cieczy o przewodnosci
elektrycznej min 5pS/cm.
Potaczenie solidnych, kompak-
towych przetwornikéw serii 100
z doskonale znanymi czujnikami
Promag to najwyzszy poziom
bezpieczenstwa operacyjnego
i zapewnienie ciagtosci produkgji:
= stabilno$¢ dtugoterminowa,
= duzy zakres $rednic DN2...DN600,
= zintegrowany pomiar
przewodnosci,
= zintegrowany pomiar temperatury.



22

kurier spozywczy 2015

Heartbeat — przetomowe
rozwigzanie diagnostyczne

Zachowanie bezpieczenstwa funkcjonalnego i najwyzszej jakosci produktu jest
podstawowym obowigzkiem operatora kazdego zaktadu. Aby byto to mozliwe,
operator musi mie¢ pewnosc, ze wszystkie elementy instalacji sg w dobrym
stanie. Dotyczy to w szczegolnosci urzgdzen pomiarowych.

Kompleksowa diagnostyka i moni-
toring przeplywomierzy Heartbeat
Technology to nowa funkcjonalnosé,
ktérg wdrozyliSmy w przeptywomier-
zach serii Proline 3. Daje ona mozli-
wo$c¢ ciagtej, kompleksowej analizy

i diagnostyki przeptywomierza. Oprocz
wartosci mierzonych udostepnia infor-
macje o ich wiarygodnosci i stabilnosci
dlugoterminowej. Zaawansowany,
szczegdtowy charakter weryfikacji

jest zgodny z wymogami stawianymi
w standardzie [ISO9001. W kazdej
chwili mozesz dokona¢ sprawdzenia
przeptywomierza bezposrednio

w punkcie jego pracy, bez przerywania
procesu i demontazu. Weryfikacje
stanu przeptywomierza mozesz prze-
prowadzi¢ zdalnie poprzez protokoty
komunikacyjne lub bezposrednio na
urzgdzeniu przy uzyciu wyswietlacza.
Po dokonaniu sprawdzenia wyniki
weryfikacji sg automatycznie zapisy-
wane w przetworniku urzadzenia.

W celu potwierdzenia stanu przepty-
womierza istnieje réwniez mozliwo$é
generowania odpowiednich raportow
poprzez wbudowany serwer WWW
lub oprogramowanie FieldCare. Zapis
wynikéw z weryfikacji w pamieci
wewnetrznej urzgdzenia umozliwia
przeprowadzenie analizy poréwnaw-
czej wynikow w dtuzszym odstepie
czasu, co jest przydatne podczas prac
serwisowych.

Przelomowe rozwigzanie diagno-
styczne Przeptywomierze
Endress+Hauser oferujg innowacyjne,
jedyne w swoim rodzaju rozwigzanie
stuzgce kontroli poprawnosci ich dzia-
tania. Gwarantuje to wczesne wykry-
wanie wszelkich nieprawidtowosci

w funkcjonowaniu przeptywomierza

i w przebiegu procesu. Rozwigzanie to

pozwala réwniez wykry¢ wptyw, jaki
na sygnat pomiarowy wywierajg pro-
cesy $cierania, korozja, osady czy
obecno$¢ wielofazowych ptynéw.
Diagnostyka urzgdzen pomiarowych
umozliwia podjecie odpowiednich
dziatan i unikniecie kosztownych
przestojow zaktadu.

Korzysci

= Nieprzerwana samoczynna diagno-
styka, niezalezna od procesu
i warunkow otoczenia

= Zrozumiate komunikaty diagno-
styczne i wskazowki do dziatania

= Dodatkowo mierzone wartosci
do celéw zwigzanych

z monitorowaniem stanu urzgdzenia
(status, analiza trendu)

= Latwa i miarodajna weryfikacja ,na
zadanie” bez przerywania procesu

= Wyniki weryfikacji (uzyskiwane na
biezaco i identyfikowalne) sa trwale
zapisywane w samym urzgdzeniu
pomiarowym i natychmiast dostep-
ne dla cyklicznych badan

= Funkcja jest dostepna poprzez do-
wolny interfejs — obecno$¢ persone-
lu na obiekcie nie jest wymagana.

www.pl.endress.com/heartbeat
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Jak szybko wykona¢ wzorcowanie
termometru i zapewnic sterylnosc¢

instalacji?

Poznaj nowy termometr iTHERM® TM411 z przytagczem iTHERM® QuickNeck

Instalacje przetworcze branzy spo-
zywczej musza zachowywac wysoka
czystos$¢. Aparaty procesowe sg myte
zarowno z zewnatrz (srodkami
chemicznymi, piang i wodg)

jak i wewnatrz (z wykorzystaniem
procesow CIP i SIP). Wzorcowanie

lub cheé sprawdzenia termometru
pocigga za sobg konieczno$¢ otwarcia
instalacji procesowej. Nie mozna tego
zrobi¢ w czasie pracy instalacji, gdyz
dosztoby do wycieku medium. Termo-
metr wyjety podczas postoju powo-
duje otwarcie instalacji. Niezbedne
jest wiec ponowne wykonanie stery-
lizacji. Zastosowanie innowacji tech-
nicznych dostepnych w termome-
trach iTHERM® TM411 umozliwia
wzorcowanie bez przerywania pro-
cesu, ale réwniez wyjecie termome-
tru bez otwierania instalacji.

Szybki demontaz gltowicy z czujni-
kiem temperatury dzieki iTHERM®
QuickNeck Termometr iTHERM®
TM411 to modutowy przyrzad do
pomiaru temperatury, umozliwiajacy
swobodng konfiguracje zaméwienia
wszystkich czesci sktadowych poczaw-
szy od ostony termometrycznej na
gtowicy zaciskowej koniczac. Elemen-
tem termometru iTHERM® TM411
pozwalajgcym na demontaz czujnika
w czasie pracy instalacji jest innowa-
cyjna szyjka iTHERM® QuickNeck

o stopniu ochrony IP69K. Jej konstruk-
cja pozwala bez uzycia narzedzi roztg-
czy¢ glowice zaciskowg z wktadem od
ostony termometrycznej. Wystarczy,
ze chwycisz dlonig za gtowice i prze-
krecisz, aby wyja¢ ja razem z wktadem
do wzorcowania. Ostona termome-
tryczna pozostaje na miejscu,

co zapewnia szczelno$¢ instalacji.

Po wzorcowaniu czujnika, np. w kapieli
lodowej, prostym ruchem montuje sie
go ponownie na instalacji procesowe;.

Takie rozwigzanie zapewnia szereg

niesamowitych korzysci:

= wykonanie wzorcowania
bez przerywania procesu,

= brak koniecznosci sterylizacji insta-
lacji po wzorcowaniu,

= skrdcenie czasu wzorcowania,

= zmniejszenie ryzyka popelnienia
pomyiki w podigczeniu czujnika,

= wzorcowanie czujnikéw o gteboko-
$ci zanurzenia mniejszej niz 30 mm.

Najszybszy na rynku czujnik tempe-
ratury iTHERM® QuickSens

Jednym z najwazniejszych parametréw
czujnika temperatury jest czas odpo-
wiedzi t90, ktory odpowiada czasowi,
jaki jest potrzebny do osiggniecia 90%
warto$ci skoku temperatury. Wycho-
dzac naprzeciw oczekiwaniom klien-
téw opracowali$my technologie mon-
tazu rezystancyjnych czujnikéw Pt100
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pozwalajacag na znaczne skrécenie
czasu odpowiedzi czujnika temperatury.
Czujniki temperatury iTHERM®
QuickSens sg 9 x szybsze niz stan-
dardowe czujniki cienkowarstwowe
(TF). Umozliwia to znaczna poprawe
jakosci i stabilnosci sterowania proce-
sem. Zautomatyzowana linia produk-
cyjna pozwala na wysoka standaryza-
cje wktadu pomiarowego i gwarantuje:
= powtarzalno$é produkeii,

= doktadnosé,

= stabilno$¢ czujnika.

Wktady iTHERM® QuickSens cha-
rakteryzujg sie lepszg przewodno$cig
cieplng, co pozwala zredukowac¢ gte-
boko$¢ zanurzenia termometru
nawet 0 66% bez utraty doktadnosci
pomiaru. Mniejsza gtebokos$¢ zanu-
rzenia oznacza mniejsze naprezenia
mechaniczne dziatajace na czujnik

i optymalizacje przeptywu cieczy

z cze$ciami statymi.

Andrzej Brodowicz
Menedzer Produktu
Pomiary cisnienia i temperatury

www.pl.endress.com/temperatura

&

iTHERM® QuickNeck:
Szybki demontaz I:#

czujnika bez narzedzi

iTHERM® QuickSens:
Najkrotszy czas
odpowiedzi t90
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Kiedy urzgdzenie wymaga
wzorcowania?

Niewykonanie wzorcowania moze negatywnie wptyngc na doktadnos¢
pomiaru. Zbyt czeste wzorcowanie powoduje wzrost kosztéw, nie przynoszac
zadnych korzysci. Podpowiadamy jak oceni¢, kiedy i dlaczego przeptywomierz

wymaga wzorcowania.

W wielu instalacjach procesowych
wzorcowanie przeptywomierzy wyko-
nuje sie raz w roku lub czesciej tylko
dlatego, ze tak robiono do tej pory.
Nowa aparatura i technologie w pota-
czeniu z doktadnym planowaniem

i badaniami umozliwiajg wzorcowanie
przeptywomierzy z optymalng czesto-
tliwoscia, co skutkuje minimalizacja
kosztéw.

Przeplywomierz, ktory daje btedne
odczyty moze spowodowac obnizenie
jakosci produktéw i poziomu bezpie-
czenstwa. Poniewaz pomiary przepty-
wu majg duze znaczenie dla wielu pro-
cesOw, przyjeto za norme wykonywa-
nie wzorcowania raz do roku. W wielu
przypadkach coroczne wzorcowanie
nie jest konieczne. Z drugiej strony,

ze wzgledu na bezpieczenstwo, efek-
tywno$¢ i zgodnos¢ z wymogami, urza-
dzenia mogg wymagac czestszego
wzorcowania, nawet raz w miesigcu.

Czestotliwo$¢ wzorcowania moze ule-
ga¢ zmianom w zalezno$ci od stopnia
zuzycia urzadzenia i wecze$niejszych
wynikéw wzorcowania. Jak ustali¢ cze-
stotliwo$¢ wzorcowania przeptywomie-
rza? Poprzez opracowanie planu kali-
bracji zgodnego z dobrymi praktykami
kalibracji pomiaru przeptywu.

Ocena przyrzadéw pomiarowych -
jakie ma znaczenie? Pierwszym eta-
pem planu kalibracji jest ocena urza-
dzen pomiarowych. W tym celu trzeba
sporzadzi¢ liste zawierajacg opis, infor-
macje lokalne, zakres roboczy i inne
elementy, ktére umozliwiajg lepsze
zrozumienie funkcji danego przyrzadu.
Ocena urzadzen polega na identyfikacji
przyrzadéw majgcych kluczowe zna-
czenie dla aplikacji, Srodowiska

i bezpieczenstwa.

Po zgromadzeniu informacji rozpocznij
od produktu finalnego i dopuszczal-
nych dla niego tolerancji jakos$ciowych.
Nastepnie przeanalizuj poszczegélne
fazy procesu produkgcji. Na kazdym eta-
pie warto zadacé sobie pytanie: czy dany
przyrzad ma wplyw na jakos$¢ produktu
gotowego (lub posredniego), przebieg
procesu lub bezpieczenistwo? Czestotli-
wo$¢ wzorcowania przeptywomierzy
ustalana jest w oparciu o cato$¢ zaso-
béw instalacji — na tej podstawie opra-
cowuje sie plan kalibracji.

Podzial przeptywomierzy wedtug

stopnia krytycznosci Po wykonaniu

audytu zasobéw instalacji, przeptywo-

mierze mozemy zaliczy¢ do jednej

z czterech kategorii:

= o krytycznym znaczeniu dla pro-
duktu - majg wplyw na jego jakos¢.
Od tych przeptywomierzy rozpoczy-
namy, poniewaz majg bezposrednie
przetozenie na zyski firmy,

= o krytycznym znaczeniu dla pro-
cesu — moga zaktocié¢ prace catej
instalacji lub inne procesy i w ten
sposéb spowodowac spadek wydaj-
nosci i straty produkeji. Nie maja
jednak bezposredniego wptywu na
jako$¢ produkeji czy bezpieczenstwo,

= 0 krytycznym znaczeniu dla bez-
pieczenstwa - majg bezposredni
wplyw na bezpieczenistwo operatora,
urzadzen i/lub Srodowiska. Te prze-
pltywomierze nie muszg by¢ bardzo
doktadne, ale musza dziata¢ prawi-
dtowo i niezawodnie,

= niekrytyczne - nie majg wptywu
na jakosc¢ produktu, proces
ani bezpieczenstwo.

Po przyporzadkowaniu wszystkich
przeptywomierzy do odpowiedniej
kategorii, kazdemu z nich przypisuje
sie maksymalny dopuszczalny btgd

(MDB). Okresla on tolerancje kazdej
mierzonej wielkosci. Dla przeptywo-
mierzy o krytycznym znaczeniu zwykle
MDB jest mniejszy niz dla przeptywo-
mierzy niekrytycznych. Niekrytyczny
przeptywomierz moze nie wymagac
okresowej kalibracji wcale lub prawie
wecale, jesli nie ma wplywu na jako$é
produktu, bezpieczenstwo lub srodowi-
sko a jego MPE jest wysoki. Natomiast
dla utrzymania wysokiej jakosci pro-
duktu, przebiegu procesu lub bezpie-
czenstwa, przeplywomierze o krytycz-
nym znaczeniu moga wymagac czest-
szej kalibracji.

Kiedy przeprowadzi¢ wzorcowanie?
Opracowanie planu kalibracji dla
poszczegoélnych przyrzadéw czesto
wymaga wsparcia producenta przepty-
womierza i laboratorium wzorcujgcego
z do$wiadczeniem przemystowym.
Moze ono najbardziej rzetelnie dora-
dzi¢, jak czesto w typowej instalacji
nalezy wzorcowaé przeptywomierz.
Wykorzystujac te wskazdwki, uzyt-
kownik musi uwzgledni¢ konkretne
warunki eksploatacji, funkcje przepty-
womierza i wtasne do$wiadczenie.

Czestotliwos$¢ wzorcowania zalezy od:

= stopnia krytycznosci i MPE oraz wta-
snosci medium mierzonego,

= ciggtosci procesu (praca ciggta
lub okresowa),

= konieczno$ci wykonania czyszczenia
CIP,

= wplywu na proces,

= typu przeptywomierza (kontaktowy
czy bezkontaktowy),

= latwodci dostepu i demontazu urza-
dzenia w celu jego wzorcowania.

Ustalenie czestotliwo$ci wzorcowania
w nowej instalacji zwykle opiera sie na
oczekiwanych parametrach
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eksploatacyjnych oraz wskazéwkach
producenta przeptywomierza i kompe-
tentnego laboratorium wzorcujgcego.
Natomiast w przypadku istniejgcej
instalacji czestotliwos$¢ wzorcowania
mozna oprzeé¢ na danych z przeprowa-
dzanych kalibracji. Przede wszystkim
nalezy pamieta¢, ze w kazdym przy-
padku, niezaleznie od wskazéwek pro-
ducenta przeptywomierza, czy danych
z poprzedniego wzorcowania, wymogi
jakosciowe, prawne lub bezpieczen-
stwa moga narzucac specyficzng cze-
stotliwo$¢ wzorcowania.

Co wybraé: wzorcowanie w laborato-
rium, czy na obiekcie? W zaleznosci
od aplikacji i obowigzujgcych standar-
déw, przeptywomierze moga wymagac
wzorcowania, sprawdzenia i/lub
weryfikacji. Do wykonania wzorcowa-
nia przeptywomierz jest demontowany
z instalacji procesowej i przekazywany
na stanowisko kalibracyjne. Zgodnie

z Miedzynarodowym Stownikiem
Metrologii (VIM), wzorcowanie (kali-
bracja) to procedura ustalajgca zalez-
nos$¢ miedzy wartoscig wielkosci mie-
rzonej wskazywang przez przeptywo-
mierz a referencyjng wartoscig wielko-
$ci mierzonej wzorca kalibracyjnego
(np. stanowiska) wraz z jego niepew-
noscig pomiaru. Akredytowane labo-
ratoria kalibracyjne muszg spetic
wymagania ISO/IEC 17025 celem
zapewnienia spdjnosci pomiarowej

z Krajowg Instytucjg Metrologiczna.

Wzorcowanie moze by¢ réwniez wyko-
nywane na instalacji technologicznej

u klienta za pomocg mobilnej stacji
kalibracyjnej. Mobilna stacja kalibra-
cyjna Endress+Hauser wyposazona

w bardzo dokladne wzorce Proline
Promass 83 zapewnia wygode i szyb-
kos$é. W zaleznosci od budowy instala-
cji, zapewniamy mozliwo$¢ szybkiej
kalibracji wielu punktéw pomiarowych
przy minimalizacji przerw procesu.
Tym samym umozliwiamy skrécenie
przestojow do minimum, szczeg6lnie
gdy kluczowe znaczenie ma krotki czas
cyklu i utrzymanie ciggtosci produkcji.
W laboratoriach wzorcujgcych zwykle
kalibruje sie przeptywomierze o wiek-
szych rozmiarach i wiekszym nateze-

niu przeptywu.

Wzorcowanie w laboratorium

= Najwyzsza doktadnos¢

= (zas cyklu rzedu dni lub tygodni

= Wiekszy zakres kalibracji: wielkos$¢
1/24” do 12” i wieksza

Wzorcowanie na obiekcie

= Dobra doktadno$é

= Najkrotszy czas cyklu (rzedu godzin)

= 2”7 i mniejsze za pomocg skidu
pomiarowego, 3” do 4” bez
demontazu

Weryfikacja W odréznieniu od kali-
bracji, weryfikacja ma na celu dostar-
czenie dowodu, ze przeptywomierz
spelnia wymagania techniczne zwig-
zane z funkcjonalnoscig, okreslone

‘B Przyjdz na pokaz mobilnej
stacji kalibracyjnej

Harmonogram szkolen i semina-
riow, w ramach ktérych odbywaja
sie pokazy mobilnej stacji
kalibracyjnej znajdziesz

na stronie 5.

przez producenta. Zwykle jest to bar-
dzo szczegoétowy test funkcjonalny
przeprowadzany celem sprawdzenia
stabilno$ci czujnika i/lub przetworni-
ka, ktérego wynikiem jest ocena jako-
$ciowa. W wielu przypadkach weryfi-
kacja moze by¢ wykonywana dla mniej
krytycznych przeptywomierzy lub

w celu zmniejszenia czestotliwosci
wzorcowania. Najdoktadniejszy wynik
uzyskasz stosujgc zaawansowane
narzedzie diagnostyczne Fieldcheck
produkcji Endress+Hauser.

Plan kalibracji przeptywu usprawnia
funkcjonowanie i zapewnia oszczed-
nos¢ kosztéw poprzez zapewnienie,

ze wszystkie przeptywomierze sg
wzorcowane tylko wtedy, gdy jest to
konieczne. Endress+Hauser wykorzy-
stuje postep w diagnostyce przeptywo-
mierzy i oprogramowaniu do zarzg-
dzania aparaturg obiektowg. Za pomo-
cg nowoczesnych laboratoriéw wzor-
cujgcych i mobilnych stanowisk wspie-
ramy klientéw podczas wzorcowania

i opracowywania planu kalibracji prze-
pltywu opartego na najlepszych
praktykach.

Damian Terech
Kierownik Dziatu Serwisu

www.pl.endress.com/kalibracje
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Sprawdz nowe produkty

Liquipoint FTW23 i FTW33

Ekonomiczny czujnik do wykrywania cieczy

w instalacji przemystowej

Liquipoint FTW23 i FTW33 to czujniki, wykorzystujgce
metode pojemnosciows i przewodno$ciowg do wykrywania
cieczy w instalacji przemystowej. Uzupetniajg one oferte
cenionych i sprawdzonych w uzyciu czujnikéw wibracyjnych
Liquiphant. Model FTW23 to wersja ekonomiczna

w unikatowo atrakcyjnej cenie, przeznaczona do pracy

z cieczami na bazie wody. Model FTW33 jest przeznaczony
do pracy z cieczami gestymi, lepkimi i z zawartoscig czesci
statych (np. kawatki owocow, czekolady, pszenicy itd.),

ale doskonale sprawdza sie rowniez w wykrywaniu cieczy
na bazie olejoéw (np. masto, krem czekoladowy itd.)

Korzysci

= Szybki rozruch: brak konieczno$ci kalibracji lub strojenia
do konkretnego rodzaju cieczy

= Montaz czotowy, umozliwiajgcy doktadne mycie instalacji
i pigowanie rurociggow (FTW33)

= Wykrywaniu cieczy zar6wno na bazie wody, jak i olejow
(FTW33)

= Bardzo dobra odporno$¢ na mycie i zawilgocenie: herme-
tyczna obudowa ze stali k.o. o stopniu ochrony [IP69K
ze zlgczem elektrycznym M12x1 (FTW33)

= Fatwy i szybki montaz dzieki matym rozmiarom przyrzadu
oraz dostepno$ci powszechnie uzywanych przylaczy
technologicznych

= Szybka i trafna ocena kondycji sygnalizatora dzieki
wyséwietlaczowi LED

iTHERM TM411

= Funkcja szybkiej weryfikacji sprawnosci sygnalizatora
za pomocg magnesu

= Przyrzady przystosowanie do mycia chemicznego CIP
i sterylizacji SIP

= Atesty higieniczne EHEDG i PZH do kontaktu z Zywno$scig
oraz wodg pitng

—
a ——
e -

www.pl.endress.com/ftw33

Funkcjonalnosc i niezawodnos¢

w branzy spozywczej

iTHERM TM411 spemia najwyzsze wymagania przemystu
spozywczego. Termometr ten jest cze$cig linii modutowych
termometréw do zastosowan higienicznych i aseptycznych.
Pelna identyfikowalno$¢ i najwyzsza jakos$¢ produkcji,
zapewniajgca wysoka wiarygodno$¢é pomiaru

Korzysci

= Najkrotszy czas odpowiedzi pomiarowej (t 90s: 1,5 s)

= Szybka kalibracja czujnika - bez narzedzi i rozszczelniania
instalacji higienicznej

= Niezrownana odporno$c na drgania (> 60g) dla najwyz-
szego bezpieczenstwa instalacji

www.pl.endress.com/tm411



http://www.de.endress.com/t-mass
http://www.de.endress.com/t-mass

Nowe produkty

27

Liquiphant FTL33

Punktowy sygnalizator poziomu cieczy
dla branzy spozywczej

Wychodzac naprzeciw oczekiwaniom klientéw stworzyli-
$my Liquiphant FTL33 - punktowy sygnalizator poziomu
cieczy. Jest on przeznaczony szczeg6lnie do aplikacji

w przemysle spozywczym, gdzie nalezy zapewni¢ higienicz-

nos¢. Sygnalizator Liquiphant jest stosowany do ochrony | |
zbiornikéw przed przelaniem lub do zabezpieczenia pomp i
przed suchobiegiem. H
Korzysci Liquiphant FTL33 L

= Dostepne atesty do kontaktu z zywnoscig i wodg pitna
oraz branzowe przytgcza procesowe

= Mozliwo$¢ czyszczenia CIP i sterylizacji SIP - stopien
ochrony maks. IP69K

= Doktadno$¢ punktu przetaczania niezalezna od wtasnosci
medium

= Natychmiastowa gotowos¢ sygnalizatora do pracy w r6z-
nych mediach bez koniecznosci kalibracji. Niewrazliwo$¢
pomiaru na zmiany gestosci i przewodnosci, obecnosé
osad6w lub pecherzy gazéw lub wzburzenie cieczy

o —_——" -
b -—m" | &=
— ——

www.pl.endress.com/ft|33

Smartec CLD18

Niezawodny system do pomiaru przewodnosci
dla aplikacji higienicznych

Smartec CLD18 to ekonomiczny system do pomiaré6w meto-

da indukcyjna z funkcjg sygnalizacji przejscia pomiedzy

fazami. System ztozony z przetwornika oraz czujnika

pomiarowego jest tatwy w obstudze i charakteryzuje go nie-

wrazliwo$¢ na zaktocenia. Dodatkowo ma higieniczng kon- -
strukcje. Wyklucza ona ryzyko zanieczyszczenia produktu

i procesu, dlatego Smartec CLD18 doskonale sprawdza sie

w branzy spozywczej.

& 2
-
Korzysci Smartec CLD18 s ‘ﬁ
= Unikatowa konstrukcja higieniczna, ktéra zapobiega
zanieczyszczeniu i . 1
% v i
ol

& Mozliwos¢ czyszczenia chemicznego (CIP)
= Kompaktowa konstrukcja umozliwia zabudowe na ruro-
ciggach o matej $rednicy
® Zgodno$¢ z rozporzadzeniem WE nr 2023/2006 w spra-
wie dobrej praktyki produkeyjneji 1935/2004 w sprawie
materiatéw i wyrobédw przeznaczonych do kontaktu
Z Zywnoscia
= Dopuszczenie 3-A
= Solidna obudowa ze stali kwasoodpornej ze stopniem
ochrony IP69K (mozliwe mycie ci$nieniowe z zewnatrz) wwwpl.endress.com/cld18
Duza odporno$¢ na drgania instalacji
Mozliwos¢ przetgczania zakreséw pomiarowych (MRS)
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Urzadzenia dla branzy spozywczej dostepne w sklepie
internetowym E-direct

24 miesiace gwarancji E ‘ 'd .i r e ct

Duzy wybor nowych produktow High Quality — Low Price!

Dostawa juz w 48 godzin

Przejrzysta historia zamoéwien

www.e-direct.endress.com

Wyslij zdjecie instalacji i wygraj. Nagrodzimy kazde
zgtoszenie!

Wez udziat w konkursie! Wystarczy wystac
zdjecie urzadzenia Endress+Hauser, ktore
jest zamontowane na Twojej instalagji,
aby wygrac koszulke Analytics Expert.

Nagrodzimy kazde nadestane zgtoszenie!
Zdjecia wysytaj do 31 lipca 2015 r. na:
dariusz.figiel@pl.endress.com

Prosimy dofaczy¢ podpis méwiacy jakie urzadzenie znajduje sie
na zdjeciu i na jakiej instalacji pracuje.

www.pl.endress.com Prenumerata kurier spozywczy

Endress+Hauser Polska sp. z 0.0. Nowa prenumerata | Aktualizacja danych | Rezygnacja

ul. Wotowska 11
51-116 Wroctaw
@ www.pl.endress.com/prenumerata

Tel. +48 71 773 00 00
Fax +48 71 773 00 60
info@pl.endress.com

Endress+Hauser £Z.]

People for Process Automation
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