
 

 
 

Фільтрація 

PhaseGuard HT 

 
  

 
 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 

Цей застосунок приводить нас в ферментаційний льох пивоварні. Він може бути розділений на ферментаційний і 

складський погреби з окремими ємностями для ферментації і зберігання. Якщо повне бродіння та зберігання 

проводяться в одному резервуарі, цей процес називається процесом в одному резервуарі. У кожному конкретному 

випадку важливо видалити з ємності дріжджі, що сильно розмножилися в період між первинною ферментацією і 

зберіганням. Цей процес також називається збиранням дріжджів. 

 

Переваги для клієнтів 
Втрата продукту є однією з найбільших проблем у будь-

якому виробничому процесі. Уникаючи цих втрат, пивоварня 

може оптимізувати свої виробничі потужності та заощадити 

гроші. Іншими словами, кожен етап процесу, який не 

контролюється, призведе до збитків і зниження 

прибутковості, і тому його слід уникати. Йдеться про 

фактичну втрату продукту в розмірі 4-10%! "Повторно 

використовуючи залишки пива та повернене пиво в процесі 

пивоваріння, пивоварні можуть мінімізувати внутрішні втрати 

пива. Крім того, така більш ефективна схема процесу 

пивоваріння дозволяє економити ресурси і знижує витрати 

на стічні води. Кількісно найбільш важливими потоками 

залишкового пива на пивоварні є дріжджове пиво, а також 

пиво, що отримується при першій і наступній фільтрації, 

річний обсяг якого становить > 5% від загального обсягу 

виробництва."(Джерело: підсумковий звіт дослідницького 

проекту B77). 

Типове застосування 
Ферментація - один з найважливіших етапів процесу 

виробництва пива. Резервуар для бродіння містить суміш 

дріжджів і пива. Зазвичай час бродіння становить 7 днів, а 

потім 1-3 тижні вторинного бродіння в резервуарі для 

зберігання 

 
В обох випадках дріжджі повинні бути видалені з резервуара 

після первинної ферментації. Потім дріжджі або збираються в 

резервуар для збору дріжджів (а потім знову 

використовуються для наступного бродіння), або в резервуар 

для збору відпрацьованих дріжджів (як сировина для кормів 

для тварин або для переробки використаних дріжджів у 

косметичній або харчовій промисловості). 
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Якщо первинна ферментація завершена, температура в 

резервуарі знижується, і дріжджові клітини осідають в 

конічній частині резервуара для бродіння. Зараз йде збір 

дріжджів. Клапан в нижній частині конічного резервуара 

відкривається, щоб дріжджі можна було подавати в 

резервуар для дріжджів. 

Наш прилад PhaseGuard HT призначений для швидкого і 

точного визначення фазового переходу дріжджі / пиво, що 

дозволяє отримати врожай дріжджів з високим вмістом сухої 

речовини (8-12 %; визначається шляхом термічної сушки 

дріжджів). Частка рідини у відпрацьованих дріжджах є 

синонімом втрати якості пива при продажу цих дріжджів. 

Цей процес поділу повторюється під час зберігання пива, 

оскільки в ньому все ще містяться зважені дріжджі. 
 

На наступній діаграмі показано кілька процесів збору 

дріжджів у резервуарі для бродіння / зберігання. Ви можете 

бачити, що Phase Guard HT підходить для дріжджів 
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для збору врожаю, а також для відділення відпрацьованих 

дріжджів. При відділенні відпрацьованих дріжджів відповідна 

тривалість процесу скорочується, так як кількість дріжджів 

зменшується. На рівень сигналу це не впливає. 

При ферментації та зберіганні не має значення, чи 

використовується технологія з одним резервуаром або з 

двома резервуарами. 

 

Практичний вимір (Приклад) 
На цій діаграмі показаний типовий процес фазового 

переходу від дріжджів до пива, який відбувається приблизно 

за 30 секунд. Система PhaseGuard HT швидко і точно 

розпізнає цей перехід і дозволяє користувачеві визначити 

індивідуальну оптимальну точку перемикання (компроміс між 

втратою пива і його пропорцією в ємності для дріжджів). 

Оцінка скорочень (приклад) 
На пивоварні на кожен проданий літр пива припадає два літри 

дріжджів. Для пивоварні з річним обсягом виробництва 500 000 

гл це означає, що кількість дріжджів становить 10 000 гл. 

Залежно від системи регенерації може бути досягнутий вихід 

пива до 75 %. Вміст сухих речовин у зібраних дріжджах становить 

8-12%; решта  – пиво. Для забезпечення корисної та ефективної 

подальшої переробки цих дріжджів необхідний чіткий поділ фаз. 

В іншому випадку значні обсяги пива продаються разом із 

відпрацьованими дріжджами, розведеними надмірною кількістю 

пива. Витрати на виробництво одного гл пива становлять 

близько 40 євро/гл. 

Вироби Sigrist для цього застосування: 

• PhaseGuard HT 

• Блок управління SiCon (додатково) 

 
Перевага Sigrist PhaseGuard НТ 

• Світлодіодне джерело світла, споживана потужність всього 2 Вт 

• Продувне повітря не потрібно 

• Безшовний дизайн 

• Надзвичайно низькі витрати на технічне обслуговування 
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