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Vertrauen ist gut, Kontrolle ist sicher

Verlassliche Temperaturiberwachung im Molkereiprozess

Milch ist ein hochwertiges Naturprodukt, dessen Ver-

arbeitung préazise Temperatureinstellungen erfordert. Die

Molkerei Berchtesgadener Land setzt in entscheidenden

Prozessbereichen auf innovative Temperatursensoren von

ifm. Diese speziellen Sensoren Uberwachen sich kontinu-
ierlich selbst, gewahrleisten somit die Einhaltung hdchs-
ter Sicherheitsstandards und optimieren die Qualitat der
Milchprodukte.

Die Molkerei Berchtesgadener Land, eine genossenschaftliche
Einrichtung im malerischen Alpenvorland zwischen Watzmann
und Zugspitze, verarbeitet jahrlich etwa 300 Millionen Kilo-
gramm Milch von ihren Landwirten.

Im idyllischen Berchtesgadener Land ver-
arbeitet die Molkerei jéhrlich 300 Millionen
Kilogramm Milch von den Héfen ihrer
Genossenschaftslandwirte, die zwischen
Watzmann und Zugspitze liegen.

Am Produktionsstandort in Piding im Berchtesgadener Land
wird die Milch mit gréBter Sorgfalt zu Premium-Produkten ver-
arbeitet. Das Portfolio von Berchtesgadener Land umfasst zahl-
reiche Produkte wie traditionell hergestellte Frischmilch in der
Flasche, Schlagrahm, Butter, Topfen, Naturjoghurt, Kefir und
Buttermilch.

Lorenz Engljéhringer ist Werkleiter der Molkerei Berchtes-
gadener Land und erklart die Ausrichtung des Betriebs:

.Die Qualitat steht bei uns im Vordergrund. Wir verarbeiten
die Rohmilch méglichst schonend und versuchen, mit wenigen
Prozessschritten hochwertige Produkte herzustellen.”

Temperaturen liberwachen

Die Qualitat samtlicher Milchprodukte steht und fallt mit der
prazisen Einhaltung von Temperaturen wahrend des gesamten
Molkereiprozesses. Hochgenaue Sensoren sichern definierte
Temperaturen in der gesamten Prozesskette, also von der Anlie-
ferung der Milch im Tankwagen Uber die Verarbeitung und
Zwischenlagerung bis hin zur Auslieferung der verarbeiteten
Endprodukte. Eine durchgangige Temperaturiiberwachung
erstreckt sich auch auf sekunddre Prozesse wie Reinigung und
Sterilisation, um die Einhaltung gesetzlicher Vorschriften und
Hygienestandards sicherzustellen.



Zu 100 Prozent auf den Messwert
verlassen: Selbstliberwachende
Temperatursensoren der Baureihe TCC
mit On-Board-Diagnose im Molkerei-
Prozess.

Sichere Messwerte

Zur Temperaturiiberwachung an besonders kritischen Stellen
hat der Sensorik-Hersteller ifm den Temperatursensor TCC ent-
wickelt. Die Besonderheit ist die integrierte permanente Selbst-
Uberwachungsfunktion.

Christian Doll, Technical Sales Engineer bei ifm, erklart: , Der
Temperatursensor TCC nutzt zwei thermisch gekoppelte Sen-
sorelemente, ein Messelement und ein Referenzelement, um
prézise Messungen in der Sensorspitze durchzufihren. Der
Temperaturmesswert wird vom Messelement generiert und
Uber den Analogausgang oder per I0-Link ausgegeben. Das
Referenzelement dient dem Vergleich und der Uberpriifung
des Prozesswerts. Mégliche Alterungseffekte verursachen
Ungenauigkeiten bei der Temperaturerfassung und zeigen sich
in einer Drift zwischen Messelement und Referenzelement.
Eine Warnmeldung lést aus, wenn die Temperaturdifferenz das
vordefinierte Kalibriercheck-Limit (berschreitet. In diesem Fall
wechselt die LED-Anzeige des Sensors von Grin zu Blau und
der Diagnoseausgang sendet ein Warnsignal an die Steuerung.
Die einzigartige permanente Selbsttiberwachung Uber den
gesamten Messbereich schafft das Vertrauen in die Genauig-
keit des Messwerts.”

Ein weiterer Vorteil dieser integrierten Diagnosefunktion: An
kritischen Stellen kann auf einen Einbau eines zweiten kon-
trollierenden Sensors verzichtet werden. Das spart deutlich
Kosten bei der Hardware, beim Einbau sowie der Kalibrierung.
Der Temperatursensor TCC revolutioniert auBerdem den her-
kédmmlichen zyklischen Austausch von Sensoren an sensiblen




Messstellen. Anstatt regelmaBig vorbeugend auszutauschen,
ermdglicht der TCC einen kosteneffizienten bedarfsgerechten
Austausch. Der Clou: Der Sensor erkennt automatisch, wenn
seine Genauigkeitstoleranz erreicht ist, und alarmiert den
Anwender. Erst dann ist ein Austausch erforderlich — also kein
unnétiger Austausch im Voraus.

Die kalibrierten Prozesswerte des TCC Sensors sind bis zum
Erreichen der Genauigkeitstoleranz als zuverlassig anzusehen.
So gewabhrleistet der Sensor maximale Messwert-Sicherheit und
trégt somit zu einer konstanten Produktqualitat bei.

Jeder TCC wird ab Werk mit einem 3-Punkt ISO-Zertifikat gelie-
fert, was zusatzlich zur Qualitatssicherung beitragt. Zur maxi-
malen Sicherheit kann die Gerdteseriennummer Uber 10-Link
Uberwacht werden, was eine neue Dimension fir die Qualitats-
sicherung und Dokumentation der Prozesswerte darstellt.

Digitale Dateniibertragung und Diagnose mit 10-Link
Neben der klassischen Einbindung des Sensors per Analogaus-
gang (4...20 mA) und dem Diagnose-Schaltausgang kann der
TCC auch per 10-Link angeschlossen werden. Diese digitale
Kommunikation bietet erweiterte Diagnosemaoglichkeiten, wie

zum Beispiel das separate Auslesen der Temperaturwerte der
beiden Messelemente. Dadurch kann der Anwender friihzeitig
Trends im Driftverhalten erkennen, unabhangig vom eingestell-
ten Limit. Diese Funktion ermdglicht eine friihzeitige Identifi-
zierung des Kalibrierbedarfs und eine rechtzeitige Planung

des Gerdteaustauschs. Zusatzlich wird 10-Link zur komfortab-
len Parametrierung des Sensors verwendet, beispielsweise zur
Festlegung des Drift-Limits.

Uberzeugt vom TCC
In der Berchtesgadener Molkerei ist man Uberzeugt von den
Vorteilen, die der TCC bietet.

.Mittels der Temperatursensoren von ifm kann eine hohe Pro-
duktqualitdt gesichert werden. Die TCC-Sensoren verwenden
wir zur Erfassung der Produkttemperatur, Reinigungstempe-
ratur und Sterilisationstemperatur im laufenden Prozess. Da in
diesem Sensor zwei Temperaturfihler verbaut sind, bleibt der
Prozess selbst dann stabil, wenn ein Messfihler defekt ist, da
der Sensor weiter das Messsignal des anderen Messelements
an die Steuerung Ubertrdgt. Die Entscheidung fir diese Sensoren
basierte nicht nur auf ihrem attraktiven Preis, sondern auch auf
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Automatisierte Prozesse
sorgen flir maximale Effizienz.

ihrer lebensmittelfesten Eigenschaft gegentber Laugen,
Séduren und Desinfektionsmitteln”, so Andreas Holleis,
Head of Process Engineering & Automation bei der Molkerei
Berchtesgadener Land.

Partnerschaft mit ifm

Zuséatzlich zu den Temperatursensoren werden in der Molkerei
auch zahlreiche weitere ifm-Sensoren eingesetzt, darunter
Drucksensoren an Rohrleitungen 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 ifm zusammen. Fir uns
ist dies ein wichtiger Baustein, um unser Ziel zu erreichen, qua-
litativ hochwertige Produkte herzustellen und die Prozessfiih-
rung sicher und effizient gestalten zu kdnnen.”

Fazit

Vertrauen in Messwerte ist wichtig, aber erst eine kontinuier-
liche Selbstkontrolle gewahrleistet einen zu 100 Prozent siche-
ren Messwert. In sensiblen Prozessen wie der Milchproduktion,
wo hochste Qualitat gefordert ist, ist dies unerlasslich. Der TCC
von ifm leistet hier einen entscheidenden Beitrag.
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