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Detekce rozhrani medii

Komplikaci detekce rozhrani v kapalnych systémech je absence
ostrého prechodu dvou navzajem misitelnych médii.

V prutocnych systémech dochazi k nafedéni a rozhrani je plynulou
zménou vlastnosti média.

Urceni hodnoty rozhrani je Cisté na zkuSenostech a pozadavcich
vyroby.
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Hustota jako technologicka vlastnost produktu

O Hustota potravinarského produktu je vnimana jako senzoricky ukazatel, ktery je casto
vniman jako znak kvality.

U Hustota vyrobku je dileZitym ukazatelem vyrovnanosti vyroby a mnohdy je tento
ukazatel spojen s obsahem sloZky deklarované na obalu.
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Sledovani zmén hustoty v prubéhu vyroby

Zadouci zmény hustoty v priibéhu vyroby
- procesy vyroby spojené s kvaSenim a zranim
- procesy SarZoveho michani

- procesy in-line smésovani

NeZadouci zmény hustoty v priibéhu vyroby
- kontrola produktu v pribéhu vyroby
- oddélovani produktu od protlackové vody

- kontrola plnéni obalu spravnym produktem
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Meéreni hustoty on-line

MEéreni hustoty lze realizovat niZe uvedenymi metodami.

zména frekvence vibraci
zmeéna rychlosti Sifeni zvuku
radiometrie

hydrostaticky tlak
gravimetrie — pyknometrie

vztlak
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Pristroje Endress + Hauser pro méreni hustoty

| Vibracni vidlice
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Liquiphant M Density

Piezoelektricky buzena vibracni vidlicka — zména rezonanc¢ni frekvence s hustotou
okolniho média.

Z duvodu zavislosti hustoty na teploté je k Liquiphant M snimaci pfipojen teplomér, ktery
zajiStuje kontrolu referenc¢nich podminek nebo teplotni korekci.
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Liquiphant M Density

Urceno pro pfimou montaz do potrubi a nadob.

Aplikace:

Sledovani pribéhu kvasSeni piva, vina, cideru...

Rizeni miseni ve statickych nadobach
Oddélovani produktu od protlackové vody
Kontrola SarZe pred plni¢em

Kontrola vlastnosti produktu

Ochrana pred nafed’'ovanim...
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Promass

Princip méreni:

Coriolisova sila ptisobici na oscilujici
trubici, jiZ protéka tekutina, zpusobuje
fazovy posun oscilace riznych ¢asti
trubice, ktery je pfimo umérny
rychlosti proudéni tekutiny.

Hustota tekutiny plisobi odpor oscilaci
trubice. Zména frekvence oscilace
trubice je umérna zméné hustoty
pritomné tekutiny.

Measuring tube

/ Balancing plates

Torsion mass
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Promass

Promass | Promass F Promass S

Aplikace:
Pritokové aplikace —  kontrola produktu

on-line fedéni ¢i miseni dvouslozkovych smési

fizeni kontinudlnich a pfitokovanych procesti
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| Advantages

Installation options
Process temperature
Process pressure

Accuracy

Reproducibility

Vibronic — Liquiphant

= Large number of process
connections to choose from:
universal usage

= Density information and pump
protection possible with one
Liquiphant

= Calculation in customer
specific units e.g °Brix, °Plato,
°Baumeé etc. possible

= Up to 5 Liquiphant density sen-
sors can be connected to the
density computer FMLG621

Direct installation in tanks
and pipes

0...+80 °C

25 bar

0.002 g/cm?
0.0007 g/cm3

Coriolis — Promass

= Maximum process dependabil-
ity, because density, tem-
perature and mass flow are all
measured directly

m Approval for custody-transfer
applications

= No maintenance necessary

Direct measurement in the pipe

-50...+200 °C
(-200...+350 °C optional)

400 bar

0.0005 g/cm?3
0.00025 g/cm?3
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Aplikace

Pivovary — méfeni koncentrace mladiny, piva na sta¢irnach

Nealkoholické napoje — méfeni koncentrace cukernych roztoki a ovocnych
koncentrati , méfeni hustoty vysledného produktu

Lihovary — méfeni koncentrace lihu a cukernych roztokt Lamp Ol
Mlékarny - méfeni hustoty smetany, mléka, smetanovych syri Rubbing Alcohol
Vyroba Skrobu — méfeni hustoty Skrobového mléka Viegeieiie Ol

Vyroba détské vyzivy — méreni hustoty pfesnidavek
Vyroba zmrzliny — méfeni hustoty smési na plnicku
Cukrovary - méfeni koncentrace cukru v lehké a tézké stavé

Vyroba jedlych oleji - méfeni hustoty oleje

a mnoho dalsich ...
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Potravinarské aplikace

Meéreni pH

DilezZity technologicky znak.

Primo ovliviiuje kvalitu vyrobku a technologii.

DileZité pro ¢innost enzyml a mikroorganismt
DileZité pro barvu napoji a pokrmi
Konzervacni u¢inek

Kontrola €isticich procesii
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Potravinarské aplikace

Mereni vodivosti

Prevazné pro kontrolu mycich a sanitac¢nich

procesi a kontrolu koncentraci sanita¢nich roztoka.

Konduktivni méreni vodivosti pro kapaliny
0,04 pS/cm - 10 mS/cm

Induktivni méfeni vodivosti pro kapaliny
10 pS/cm - 1000 mS/cm
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Potravinarské aplikace

Méreni barvy
OUSAF22

Barva je zakladni senzorickou vlastnosti potravin.

Méreni v jednotkdch ~APHA/Hazen
EBC
ASBC
ASTM
ICUMSA

»  Rizeni davkovani barvici latky

*  Provozni kontrola stability barvy

* Detekce rozhrani produktu a vody
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Potravinarské aplikace

Mereni zakalu

Zakal je technologicka vlastnost produktu pfimo
spojena s kvalitou .

Rizeni provozu a kontrola t¢innosti filtrace.
Kontrola koloidni stability ¢irych produkti.
Rizeni davkovani zékalotvornych latek.

Kontrola biologickych procesi spojenych s

narliistem biomasy.

Detekce rozhrani.
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Potravinarské aplikace

Meéreni zakalu zptusobeného
velkymi casticemi nad 1 pm

OUSTF10
Meéfteni nizkych zakalt na dhlu 11° a 0° velmi citlivé

na Castice kremeliny, velké ¢astice zakalu a
kvasnice s kompenzaci na barevnost produktu.

Méreni na vinovych délkach VIS a NIR nebo
Long Pass (780 nm a vyse)

Provozni teploty: 0 aZ 90°C (kratkodobé 130°C)
Rozsah méreni: 0-2, 0-20, 0-200 FTU
Slide 17 01/22/2014 Endress+Hauser £2.]




Potravinarské aplikace

Méreni absorbance a optické
hustoty

OUSAF12

Méreni absorbance a optické hustoty.

Méreni na vinovych délkach 400, 420, 430, 540,
950, 1134 nm, VIS a NIR, Long Pas NIR

Provozni teploty: 0 az 90°C (kratkodobé 130°C)

Rozsah méreni: do 2,5 AU nebo 50 OD

(v zavislosti na optické draze)
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Potravinarské aplikace

Meéreni koloidniho zakalu do 1 pm
CUS52D

Méteni zakalu v uhlu 90° velice citlivé na koloidni
zakaly.

Meéfeni na vinové délce 860 nm odolné absorpci
barevnych latek.

0=

Provozni teploty: - 20 az +85°C
Detekéni limit: 0,0015 FNU
Rozsah: 0 - 4000FNU .
Chyba méreni: 2% z mérené hodnoty,
+/- 0,01 FNU
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Potravinarské aplikace

Méreni vysokych zakalu
OUSAF11

Jednoduché transmisni ¢idlo zaloZeno na utlumu
paprsku na pfimé optické draze.

Jednoduché méreni na vinovych délkach NIR a VIS a
NIR na optické raze 5 nebo 10 mm.

Provozni teploty: 0 aZ 90°C (kratkodobé 130°C)

Rozsah: 0-3 AU,0-60D
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Potravinarské aplikace

Méreni biomasy
OUSBT66

Jednoduché transmisni ¢idlo zaloZeno na utlumu
paprsku na pfimé optické draze specialné navrzené
pro méreni biomasy mikroorganismu.

Monitoring ristu mikroorganismii, pribéh kvaseni,

koncentrace ras, fizeni krystalizaci, méreni
suspenzi.

Méreni na vlnové délce 880 nm na optické draze 5,
10 nebo 20 mm.

Provozni teploty: 0 az 70°C (kratkodobé 135°C)
Rozsah: 0-4 AU,0-80D
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