APLIKACIE

Tekute zlato
v objati automatizacie

Pivo patri k najpopularnejsim alkoholickym napojom na svete. Produkciu ,,tekutého zlata‘ ovladli

na Slovensku predovsetkym velké konglomeraty, ktoré postupne poskupovali vacsie prevadzky.

Sem-tam sa vsak stale najdu roztruseni entuziasticki drobni vyrobcovia. Unikatnost takychto malych

pivovarov spociva v tom, ze ponukaju jedineénu originalnu chut nefiltrovaného a nepasterizovaného

piva. Tuato filozofiu si osvojili aj v pivovare Sessler v Trnave. Prednedavnom tu prebehla

modernizacia, v ramci ktorej sa nasadila aj moderna riadiaca technika. Projekt modernizacie

zastresSovala slovenska pobocka spoloc¢nosti Schneider Electric v Gzkej spolupraci s inzinierskou

firmou Apli. Na vysledok ich prace sme sa boli pozriet osobne s redakénym fotoaparatom.

Zakladom ja¢men

Nosnym prvkom piva je jaémen. V réznych castiach sveta sa vyroba
odliuje pridavanim dalSich ingrediencii, napr. ryze v Japonsku ¢i kuku-
rice v Mexiku. Niekedy sa pouziva aj psenica. V pivovare Sessler spra-
covavaju iba ja¢men.

Sladoviia

V sladovni sa vyrabaju klasické slady — plzensky a bavorsky, ako aj Spe-
cialne slady — farebné a karamelové. Jaémen sa po prichode do sladov-
ne vydisti, namodi, necha dostato¢ne nakli¢it a potom sa susi. Susenim
pri rozli¢nych teplotach a ¢asoch sa ziskava viacero druhov sladov. Naj-
zakladnej$im je plzensky slad, ktory je bazou vsetkych svetlych piv. Ba-
vorsky slad dodava pivu tmavd farbu. Najtmavsiu farbu dodava pivu
$pecialny tmavy slad, sladkd chut zase karamel.

Praziaren

Specialne slady sa vyrabaji v praziarni. Tam je umiestneny praziaci
stroj, ktory sa vyhrieva na pozadovant teplotu. Hlavny pohon prazica
slziaci na jeho otacanie ma vykon 7,5 kW. Vysuseny slad sa zavitovymi
dopravnikmi prestva zo zasobnikov do davkovaca. Ten je vybaveny sni-
macom, ktory pri naplneni davkovaca posiela signal na odstavenie do-
pravnikov. Slad sa po otvoreni klapky zostiva do prazica. Po uprazeni sa
otvara poklop a slad prepadava na chladiacu misu, kde sa vzduchom
a vodou znizuje jeho teplota. Vzorky hotového produktu sa pomocou
dopravnikov a vytahu presivaji k zasobnikom, odkial laborantky po
odobrati a vyhodnoteni vzoriek zadeluji uprazeny slad do prislusnych
skladovacich sil, aby sa jednotlivé druhy nepomiesali. Pocas jednej pra-
covnej zmeny sa totiz méze vyrabat niekolko druhov sladov.

Riadenie procesu prazenia ma v rézii riadiaci systém Modicon M340.
Na priamociare posuny (napr. otvaranie veka miesacky) sa pouzivaju
pneumatické valce (tie nasli svoje uplatnenie aj v sekcii vyroby piva
na ovladanie ventilov). Koncepcia je podobna ako pri vyrobe piva.
Na ovladanie technolégie slizi dispecersky panel Magelis, ktory je
s Modiconom M340 spojeny po sieti ethernet.

Pivovar

V pivovare sa vyrabaju Styri druhy piva — svetlé 10% a 11,5%, tmavé
11,5% a 20% $pecial. Desatpercentné pivo sa na stdl zakaznikov do-
stane po 40 drioch od zadiatku priprav ingrediencii. SilnejSiemu 11,5%
to trva Sest az sedem tyzdiov. Vysledny druh piva zavisi uz od samot-
nej pripravy jednotlivych ingrediencii vratane mnozstva sladu. V Sessle-
ri sa vyraba starym osved¢enym spésobom z ja¢mena tak, aby sa dosa-
hovala priblizne rovnaka kvalita vysledného piva.

Postup vyroby piva

Sessler je pivovarom restaura¢ného typu, pretoze varny a scedzovaci
kotol sa nachadzaju priamo v restauracii za vycapnym pultom. Restau-
raéni hostia sa tak nepriamo zldcastnujl jednej fazy vyroby piva. Pod
podlahou vycapného pultu sa nachadza strojovia s cerpadlami, ventil-
mi a potrubnymi vedeniami.

Varny a scedzovaci kotol v restauracii Sessler

V prvom kroku sa do varného kotla naleje voda a nasype sa jacmenny
Srot. Po vareni sa tento material (pre vysoku sladkost nazyvany sladina)
umiestni do scedzovacej kade, kde sa nechava jaémenny $rot usadit.
Po uréitom case sa jaémenny vyvar zo Srotu znova scedi do varného
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kotla, kde sa don pridava chmel, ktory pivu dodava ty-

pickd horkost. Zo sladiny sa tak stava tzv. mladina. Tato

hmota sa vari a po urcitom case sa privadza do kade tzv.

virivky. Ta slizi na oddelenie chmelu od mladého piva (chmel sa usa-
dza). Mladina potom prechadza chladi¢om, kde sa jej teplota znizuje z
cca 90 na priblizne 10 °C pomocou ladovej vody, ktoru vyraba osobit-
né zariadenie. Zmes sa dalej precerpava do kvasnych nadrzi. V tejto fa-
ze vyroby hovorime o mladom pive, ktoré ma este nevyvazenu chut a
stabilizuje sa v procese kvasenia a zrenia. V kvasnych nadrziach zmes
urceny cas kvasi (podla typu vyrabaného piva). Miera podielu alkoholu
Vv napoji zavisi od mnozstva pridanych kvasnic. V dalSom kroku sa pivo
precerpava do zrecich nadrzi, kde sa nechd istd dobu lezat a dozrievat.
Fazy kvasenia a zrenia s0 v plnej kompetencii odbornikov v pivovare,
ktori na zaklade vlastného uvazenia rozhoduji o ukondéeni jednotlivych
etap. Tym pivo dosahuje svoju definitivnu kvalitu. Na zaver sa pini do
50-, 30- a 15-litrovych KEG-ov, resp. do 5-litrovych party stidkov, ako
aj do sklenenych a umelohmotnych flias.

Operator — vedtci vyroby — zodpoveda za kvalitu piva v priebehu va-
renia, kvasenia a zrenia. Pocas varenia si odobera vzorky, ktoré sa v la-
boratériu rychlo vyhodnocuji. Na zéklade vysledkov sa priebezne roz-

Virivka a chladi¢

Kvasna nadrz

ki - 4
Zrecie nadrze
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hoduje, ¢o podnikne, aby dodrzal $tandardnt kvalitu piva v definovanej
tolerancii, resp. ako bude postupovat v jednotlivych krokoch vyroby.
,Vzhladom na to, Ze sme maly pivovar a nemdme moznost investovat
do plnoautomatickej prevadzky ako vo velkych pivovaroch, musime niekto-
ré cinnosti vykondvat ru¢ne. Medzi ne patri napr. vyhodnocovanie vzoriek
v priebehu varenia. Velké pivovary na to majii prepracované senzorové
technolégie, ktoré v priebehu niekolkych sekiind vyhodnotia, aké mnozstva
sledovanych prvkov sa v pive nachddzaju,” hovori Ing. Karol Puschenrei-
ter, hlavny technoldg pivovaru Sessler.

Proces od zaciatku sypania surovin az po vypustenie uvarenej mladiny
do virivky trva priblizne 9 az 11 hodin. Samotné varenie piva az po
ukoncenie cistenia kotlov niekedy zaberie takmer 15 hodin. Maximal-
ny vykon varne je 7 500 hl za rok, pri¢com jedna davka varenia poskyt-
ne 20 hl piva. Vzhladom na obmedzend kapacitu zrecich nadrzi
a za predpokladu varenia iba 10° piva by potom bola maximalna ro¢na
kapacita vyroby okolo 2 600 hl. Redlna kapacita vyroby je v8ak okolo
1000 az 1 200 hl, pretoze sa vyrabaju Styri rézne druhy piva.

CIP

Podobne ako v mnohych potravinarskych prevadzkach aj v pivovare
Sessler je jednou zo zasadnych technolégii ¢istenie potrubnych vedenti,
kotlov a zasobnikov. CIP, resp. sanita¢na stanica pozostava z niekolkych
kadi, kde sa pripravuju roztoky na ¢istenie vnutra vietkych zasobnikoyv,
tras, hadic a potrubi. Osobitne sa distia kotly v sekcii varenia, nacha-
dzajlice sa v priestore restauracie. Tam sa Cistiaci roztok nalieva rucne.
Toto su jediné chemické zliceniny, ktoré sa v pivovare vyskytujd, pre-
toze do piva sa inak nepridavaji Ziadne dalSie latky, ako su stabilizato-
ry & konzervaéné prvky. V désledku toho je trvanlivost piva obmedze-
na na 14, resp. v zimnych mesiacoch 21 dni, po narazeni suda 48 hodin.

Sanitacna (CIP) stanica

Vizualizacny riadiaci panel Magelis

Vyroba piva sa riadi z centralneho ovladacieho pultu, kde je nasadeny
graficky dotykovy operatorsky panel Magelis. Pri vyrobe piva si najvac-
Siu pozornost operatora vyzaduje proces varenia, preto je ovladaci pult
umiestneny prave v tesnej blizkosti varnej sekcie v rohu za vycapnym
pultom.

Na prehladnych technologickych obrazovkach sa vizualizuje prakticky
cely proces vyroby piva. Operator ma moznost vidiet aktualne udaje
o stave jednotlivych ventilov, ¢erpadiel a pohonov (napr. miesadiel
v kotloch). Z veli¢in st najdélezitejSie merania teploty a vysky hladiny
v kotloch a nadrziach (tepla voda, studena voda, kvasné tanky). Zaro-
veil sa na vybranych technologickych miestach meria tlak. Na vizuali-
zacnej obrazovke sa nachadza aj aktualny zaber kamery instalovanej
v nasypniku Srotu. Nasyp ovlada operator, ktory z panela spusta do-
pravnik nasypavania Srotu do kotla. Operator tiez méze vstupovat do
vykonavacieho riadiaceho programu a podla vlastného uvazenia pri-
sposobovat aktualne ¢asové konstanty a vyhrevné teploty.

Centralny ovladaci pult vyroby piva s panelom Magelis

Moznost manipulacie s panelom je podmienena zadanim pristupového
hesla kompetentnej osoby. Dalsim bezpecnostnym prvkom je uzamk-
nutie ovladania panela pomocou $pecialnych kltacov.

Riadiaci systém Modicon Premium

Srdcom hlavného rozvadzacda je osvedceny riadiaci systém Modicon
Premium s kompletnou paletou prvkov ovladacieho obvodu a akénych
¢lenov, ako aj frekvenény menic Altivar 31 na riadenie ota¢ok motora
mladinového derpadla na chladi¢i. Mladinu totiz treba prehanat cez
chladi¢ réznou rychlostou v zavislosti od jej vystupnej teploty. Pri vys-
Sej vystupnej teplote preteka nizSou rychlostou a naopak. Systém
Modicon Premium je vybaveny zabudovanym ethernetovym portom,
analégovymi 16-kanalovymi vstupnymi kartami a diskrétnymi kartami
s vysokou hustotou vstupov/vystupov.

Daliie dva frekvenéné menige Altivar 31 st umiestnené pod ovladacim
pultom. Jeden slizi na regulaciu otacok hrabiel v scedzovacej kadi
a druhy na ovladanie scedzovacieho cerpadla. Pouzité motory maju vy-
kon do 2 kW. Pod ovladacim pultom je umiestneny aj ostrov distribuo-
vanych vstupov/vystupov Advantys STB, ktory s riadiacim systémom
komunikuje po sieti ethernet. Tato koncepcia bola vyhodnejSia preto,
Ze v strojovni bolo potrebné zbierat pomerne vela signalov (z monito-
rovania a riadenia teploty, pohonov, pocetnych ventilov a pod.), ¢im sa
predislo instalacii mnozstva kablov zo strojovne az do rozvadzada.
Ethernet sa pouziva aj na komunikaciu medzi dispecerskym panelom
Magelis a riadiacim systémom. Na dverach rozvadzaca je umiestneny
maly dotykovy graficky panel Magelis XBT GT, kde si mozno okamzite
pozriet teploty v kvasnych a teplovodnych nadrziach, tlak ladovej vody
a teploty na chladici.

Z hladiska riadenia bolo najdélezitejSie zabezpecit dodrzanie postupu
vyroby piva podla receptiry reprezentovanej diagramami. Ustredn(
Ulohu tu zohravaju ¢asové a teplotné koeficienty pocas fazy varenia.
Riadiaci systém zabezpecuje aj spravne ohrevy, pri¢com kade vo varni
maijii ohrievany spodok aj plagt. Spiraly sa vyhrievaji pomocou pary,
preto bolo potrebné zabezpeit regulaciu jej mnozstva. Riadiaci systém
teda na zaklade teploty servopohonmi priviera alebo otvara regulacné
ventily pary.

Zaver

Nasadenie modernej riadiacej techniky prinieslo nesporné vyhody. Ria-
diaci systém ulahcuje pracu obsluhujiceho personalu, pretoze automa-
ticky riadi jednotlivé kroky vyroby podla zadanej receptiry: udrzuje te-
plotu vyhrievania, uvadza do chodu cerpadld, zatvara a otvara ventily
a pod. Vykonava ¢innosti, ktoré boli predtym doménou vedtceho vy-
roby (sladka) a obsluhy prazica, ¢im ich vyrazne odbremeriuje od ste-
reotypnych a opakujlcich sa pracovnych cinnosti.

Branislav Blozon
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