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Messtechnik zur effizienten
Uberwachung von Prozessen von
Endress+Hauser

Artikel vom 2. November 2026
Mess- und Priifgerate, Sensoren

In Halle 9 an Stand 573 zeigt Endress+Hauser auf der Braubeviale 2026, wie
Brauereien CIP-Reinigung, Fermentation, Durchfluss und Triibung mit Messtechnik
Uberwachen. Ziele sind stabile Qualitat, Food Safety sowie ein effizienterer Einsatz von
Wasser, Energie und Rohstoffen.

Die kompakte Geratefamilie »Compact Line« bietet Druck-, Fillstands- und
Grenzstandmessung bei engem Bauraum (Bild: Endress+Hauser).

Vorausschauende Prozessiiberwachung wird fir Brauereien wirtschaftlich wichtiger.
Energie, Malz, Hopfen und Wasser werden teurer, wahrend steigende Kosten nur
begrenzt weitergegeben werden kénnen. Gefragt sind daher Prozesse, die Rohstoffe



gezielt einsetzen, Ausschuss reduzieren und Produktverluste vermeiden. Auf der
Braubeviale 2026 stellt Endress+Hauser seine Messlésungen vor, die Brauereien bei
Food Safety, Hygiene, Qualitat und Ressourceneffizienz unterstiitzen.

CIP-Reinigung und Durchfluss im Blick

CIP-Reinigungen zahlen in Brauereien zu den verbrauchsintensiven Prozessschritten.
Wasser, Energie und Reinigungsmittel miissen so eingesetzt werden, dass Rickstédnde
entfernt werden, ohne die Reinigung unnétig auszudehnen. Dafur sind Temperatur,
Durchfluss und Konzentration zentrale Parameter. Der Sensor » THERM TrustSens
TM371« Uberwacht die Temperatur und kalibriert sich bei 39 und 118 °C selbst.
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So kann geprift werden, ob die flr die Reinigung erforderliche Temperatur erreicht wird.
Fir die Konzentrationsmessung der Reinigungsmedien ist »Teqwave H« vorgesehen.
Der Sensor misst direkt im Prozess und unterstitzt dabei, Reinigungsmittel
bedarfsgerechter zu dosieren. Fir die hygienische Durchflussmessung wurde die
Lésung »Promag H« entwickelt. Das Gerét misst ohne zusatzlichen Druckverlust und
bendtigt dank OXDN keine klassischen Ein- und Auslaufstrecken. Das ist insbesondere

dort relevant, wo wenig Platz zur Verfligung steht, etwa in Membran-Skids fir die
Wasseraufbereitung.

Bild: Endress+Hauser.

Fermentation und Qualitatskontrolle

Auch in der Garung kdnnen kontinuierliche Messdaten helfen, den Prozess besser zu
verstehen. Der »Fermentation Monitor QWX43« erfasst Alkoholgehalt, Extrakt,
Vergérungsgrad, Fermentationsgeschwindigkeit und Temperatur direkt im Tank.



Bild: Endress+Hauser.

Brauereien erhalten damit ein laufendes Bild des Garverlaufs, statt sich ausschlielRlich
auf einzelne Laborproben zu stiitzen. Phaseniibergange lassen sich dadurch friiher
erkennen und die Fermentation gezielter steuern. Fir die laufende Qualitéatskontrolle
erganzt das Messgerat »CUD33« das Portfolio. Es tiberwacht die Triibung kontinuierlich
und schafft damit mehr Transparenz ber die Produktqualitat. Veranderungen im
Prozess kdnnen schneller erkannt werden, was Reaktionen im laufenden Betrieb
erleichtert.

Kompakte Sensorik fiir enge Anlagen

Wenn in Anlagen und Skids nur wenig Raum verfuigbar ist, bietet die »Compact Line«
Druck-, Fullstands- und Grenzstandmessung auf kleinem Bauraum. Die Geratefamilie ist
fur hygienische Anwendungen in der Lebensmittel- und Getrankeindustrie ausgelegt und
richtet sich an Anwendungen, bei denen Messstellen platzsparend integriert werden
missen. Die Braubeviale findet vom 10. bis 12. November 2026 in Nurnberg statt.
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