Molkereitechnik

Innovative Losungen fur Ihren Erfolg
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Dipl.-Ing. Christina Hoffmann
Branchenmanagerin

Pharma and Food

Tel.: +49 661 6003-9384

E-Mail: christina.hoffmann@jumo.net

Liebe Leserin, lieber Leser,

Milchprodukte sind ein Bestandteil unseres Alltags. Doch
nur als Hersteller weif man, wie sehr die Produktion und
Verarbeitung der Lebensmittel von zuverladssig ablaufenden
Prozessen und genau arbeitender Messtechnik abhangt.

Hier steht Ihnen JUMO als verlasslicher Partner zur Seite,
unterstiitzt Sie bei allen Fragen und liefert lhnen schnelle
Losungen, egal, ob Sie Druck, Temperatur, Leitfahigkeit
oder den pH-Wert in lhren Prozessen tberwachen und re-
gistrieren mochten oder komplette Reinigungsablaufe steu-
ern und dokumentieren wollen. Wir von JUMO helfen Ihnen,
die Produktionskosten zu senken.

Wie wir das schaffen? Durch langjahrige Erfahrung und
Fachkompetenz: Denn bereits seit Giber 60 Jahren ist JUMO
einer der fiihrenden Hersteller von Mess- und Regeltechnik
und seither auch ein kompetenter Partner der Lebensmit-
telindustrie.

Dabei legen wir besonderen Wert auf regelmafige Neuent-
wicklungen, die kontinuierliche Verbesserung bestehender
Produkte und auf immer wirtschaftlichere Produktionsme-
thoden - denn nur so erreichen wir fir Sie einen Héchstgrad
an Innovation.
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Auch im Bereich der Molkerei bieten wir von JUMO lhnen

nur das Beste - namlich eine Vielzahl an Lésungen fir die
unterschiedlichsten Applikationen und Unterstiitzung bei
der Implementierung von HACCP-Konzepten oder bei der
Umsetzung des IFS-Standards.

Mit diesem Prospekt geben wir Ihnen einen Uberblick tber
die Produkte und Systeme von JUMO fir die Molkerei-
industrie. Natlrlich erarbeiten wir mit lhnen gemeinsam
auch gerne individuelle, ganz auf Ihre Anforderungen zuge-
schnittene Losungen.

In diesem Sinne: Auf eine gleichbleibend gute Qualitat!
lhre Christina Hoffmann
P.S.: Ausfihrliche Informationen zu unseren Produkten

finden Sie unter der angegebenen Typen-/Produktgruppen-
nummer auf www.branchen.jumo.info.
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Prozess der
Milchverarbeitung

In Molkereien wird Hygiene grof3 geschrieben. Denn Milch ist ein sensibles Pro-
dukt, welches vor Verkeimung besonders geschiitzt werden muss. Die Sensoren
fur hygienische Anwendungen von JUMO unterstiitzen Sie dabei wahrend des ge-

samten Milchverarbeitungsprozesses.




Prozess der Milchverarbeitung

Lagern Separieren Homogenisieren Pasteurisieren/Ultrahocherhitzen/Kiihlen Abfiillen

Lagern der Rohmilch
B Temperatur
Milchverarbeitung B Fillstand
Der Prozess der Milchverarbeitung : ane'ger
egler
beinhaltet die Grundprozesse Lagern,
Separieren, Homogenisieren und Pa-
steurisieren. Diese Prozesse spielen
auch bei der Joghurt-, Butter- und Ka- IE—

seherstellung eine grofle Rolle. Daher

werden sie auf den nachsten Seiten
libergeordnet als Standardprozesse der
Molkereitechnik dargestellt. Standardisieren
Beispielhaft fiir die Erzeugung fermen-

tierter Produkte ist der Prozess der Jo-

ghurtherstellung beschrieben. Durch die J
Verwendung unterschiedlicher Bakte- 'F-F

rienkulturen oder durch eine Anderung

in der Reihenfolge der Teilprozesse ent- E =

steht z.B. stichfester Joghurt oder aber

Trinkjoghurt.

: ) _ Separieren Homogenisieren
Die Darstellung der Kaseproduktion B Temperatur B Temperatur
geschieht ebenfalls beispielhaft fiir alle W Druck W Druck
. .. . . B Anzeiger B Regler
gangigen Kasesorten. Nicht jeder Pro- B Regler B Registriergerét

zess kommt bei jedem Produkt zum
Einsatz: Bei Quark und Frischkéase ist
z.B. eine Pasteurisierung erforderlich,

diese Sorten erfahren jedoch keine Rei-
fung. Bei anderen Kasearten wiederum,
wie z.B. Pasta-Filata-Sorten, wird der
Kasebruch einem Koch- und Ziehpro-

zess unterzogen, um einen elastischen

Kaseteig zu erhalten.
L

v "

Pasteurisieren/
Ultrahocherhitzen/

Kiihlen
. B Temperatur
Abfiillen B Druck
B Temperatur B Regler
B Druck B Registriergerat

B Registriergerat



Lagern

Fillstandskontrolle mit dem JUMO dTRANS p20

In Molkereien wird der Fiillstand der Lager- und Steriltanks iber
den hydrostatischen Druck gemessen. Der Prozess-Druckmess-
umformer JUMO dTRANS p20 vereint hier hochste Prazision
mit einfacher Bedienung durch die bequeme und schnelle
Drehknopf-Eingabe. Gehduse und Sensoren sind aus hochwer-
tigem Edelstahl gefertigt. Somit ist der Druckmessumformer

JUMO dTRANS p20
Prozess-Druck-
messumformer
Typ 403025

5P

bestens fir den Einsatz in hygienisch sensiblen Bereichen ge-

eignet. Das kompakte Gehause mit halber Bautiefe ermdglicht
den Einsatz auch bei engen Einbauverhaltnissen.
Hygienische Prozessanschlisse und eine Oberflachenrauhig-

keit < 0,8um garantieren lhnen dabei hochste Prozesssicher-
heit.

JUMO
Widerstands-
thermometer
Typ 902810

JUMO dTRON 304
Kompaktregler
Typ 703044

JUMO SVS3000
Prozessvisualisierungssoftware
Typ 700755



Prozess der Milchverarbeitung

Lagern Separieren Homogenisieren Pasteurisieren/Warmebehandeln  Abfiillen
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Separieren

Druckiiberwachung im Magermilchablauf mit dem

JUMO DELOS Sl nach dem Separieren

Die Kontrolle des Drucks im Magermilchablauf ist wichtig, um  Analogausgang und einem brillanten LC-Display fir die Vi-
eine gleichmaBige Standardisierung zu gewahrleisten. Unab-  sualisierung des aktuellen Prozessdrucks und der Schalt-
hangig davon, ob es zu Druck- oder Durchflussschwankungen  kontaktzustande. Durch den Einsatz hochwertiger Edelstahle
nach dem Durchlaufen des Separators kommt, muss ein kon-  und frontblindiger, dichtungsloser Messsysteme ist er auch
stanter Druck im Magermilchablauf gehalten werden. bestens fiir den Einsatz in hygienisch sensiblen Bereichen ge-
Der elektronische Prazisions-Druckmessumformer JUMO  eignet.

DELOS Sl ist ein wahres Multitalent mit Schaltkontakten,

JUMO dTRON 304
Kompaktregler
Typ 703044 == JUMODELOSSI
-y Préazisions-Druck-
messumformer
H Typ 405052

JUMO Dtrans T100
Einschraub-
Widerstandsthermometer
Typ 902815

JUMO SVS3000
Prozessvisualisierungssoftware
Typ 700755



Homogenisieren

Regelung des Drucks mit dem

JUMO IMAGO 500

Die genaue Regelung und Uberwa-
chung des Drucks beim Homogenisie-
ren ist ein Garant daflir, dass dieser
Prozess immer ausreichend effizient
erfolgt und das gewiinschte Ergebnis
erzielt wird. Bei der Herstellung von
Sahne wird z.B. Gber die Homogenisie-
rung deren Viskositat eingestellt. Die
Regelung der Messgrofe Druck wah-
rend dieses Produktionsabschnitts mit
dem Prozess- und JUMO IMAGO 500 ist
die einfachste Ldsung, denn hier kon-
nen gleich mehrere Homogenisatoren
angeschlossen werden.

Pasteurisieren/
Warmebehandeln

Uberwachung der Temperatur

mit dem JUMO LOGOSCREEN nt

Der JUMO LOGOSCREEN nt eignet sich
hervorragend fir die Registrierung der
Temperatur wahrend der Pasteurisie-
rung. Das Gerat entspricht der Richtlinie
des Erhitzungsausschusses in Bezug
auf Mess-, Regel-, Kontroll- und Si-
cherheitseinrichtungen fir Milcherhit-
zungsanlagen. (EU-Verordnung EG Nr.
852/2004 und 853/2004). Des Weiteren
tiberzeugt der JUMO LOGOSCREEN nt
durch sein Edelstahlgehduse mit hoher
Schutzart.

Membrandruckmittler fiir
Homogenisatoren

el

JUMO dTRON 304

Kompaktregler
Typ 703044 JUMO LOGOSCREEN nt

JUMO IMAGO 500
Mehrkanal Prozess- und
Programmregler

Typ 703590
JUMO dTRANS p30

Druckmessumformer
Typ 404366

JUMO LOGOSCREEN nt
Bildschirmschreiber mit Edelstahlfront
Typ 706581

JUMO Widerstandsthermometer
fir Lebensmittel
Typ 902810

JUMO DELOS SI
Prazisions-Druck-
messumformer
Typ 405052

Bildschirmschreiber mit Edelstahlfront

Typ 706581 _..



Molkereitechnik

Lagern Separieren Homogen|5|eren PaSteUI’iSIeren/WarmebEhandeln Abellen

Abfullen

Registrierung der Abfiillbedingungen
mit dem JUMO LOGOSCREEN nt @ JUMO DELOS SI

Abfiillanlagen in einer Molkerei arbei- i Prézisions-Druckmessumformer
) } ) Typ 405052
ten meistens aseptisch. Dies bedeutet i

fur die dort eingesetzte Messtechnik die
Einhaltung hochster Hygienestandards. h
Aseptische Abfillanlagen produzieren ' I_

nach dem HTST-Prinzip (High Tempera- JUuMo

~ Widerstands-
thermometer

einer prazisen Regelung auch eine zu- fiir Lebensmittel
Typ 902810

ture/Short Time). Das heif3t, dass neben [

verlassige Registrierung erfolgen muss,

mit der die Riickverfolgbarkeit der asep-

tischen Abfiillung gewahrleistet wird.
Mit dem JUMO LOGOSCREEN nt kénnen
alle Parameter registriert werden. Im

Falle eines Anlagenstopps wird Uber die
integrierte Webserver-Funktion sofort
eine E-Mail generiert und versendet.

Der JUMO LOGOSCREEN nt erfiillt die
Hygieneanforderungen der Lebens-

mittelindustrie und ist gleichzeitig

bestandig gegeniber aggressiven Rei-
nigungsmitteln.

JUMO dTRON 304
Kompaktregler
Typ 703044 |

JUMO LOGOSCREEN nt
Bildschirmschreiber mit Edelstahlfront
Typ 706581



Prozess der
Joghurtherstellung

Die Joghurtherstellung ist ein empfindlicher Prozess. Die Qualitat des Endpro-
duktes ist dabei von der Temperatur abhangig. Die zuverlassigen Sensoren von
JUMO helfen Ihnen dabei ein qualitativ hochwertiges Produkt herzustellen.




Vorerhitzung

Joghurtherstellung

Die Joghurtherstellung steht beispiel-
haft fir die Produktion aller fermen-
tierten Produkte. Je nach Joghurtsorte
wird Milch mit einem standardisierten
Fettgehalt verarbeitet.

Ob Sie nun stichfesten Joghurt, gerihr-
ten Joghurt, Trinkjoghurt oder ein ande-
res fermentiertes Produkt herstellen,
wie z.B. saure Sahne, Créme fraiche,
Kefir, Buttermilch oder Dickmilch: Der
Kernprozess ist der gleiche.

Die Milch wird je nach gewiinschtem
Endprodukt auf den erforderlichen Fett-
gehalt eingestellt. Nach der Homogeni-
sierung und Pasteurisierung wird sie mit
der fiir das Produkt spezifischen Bakte-
rienkultur versetzt und bebritet.

Nach Erreichen des optimalen pH-Wer-
tes werden die Produkte gekihlt, optio-
nal mit einer Fruchtmischung versetzt
und in der Regel aseptisch abgefillt, um
eine Rekontamination zu vermeiden.

Hinweis:

Auf den folgenden Seiten werden nur
die Prozesse dargestellt, die bei dem
Prozess der Milchverarbeitung (S. 4 - 9)
noch nicht behandelt wurden.

Eindampfen

w

Prozess der Joghurtherstellung

Homogenisieren Pasteurisieren Fermentation Kiihlen Mischen Abfiillen

Eindampfen
B Temperatur
M Fillstand
B Anzeiger

B Regler

Homogenisieren

B Temperatur
Vorerhitzung B Druck
B Temperatur B Regler i
B Druck M Registriergerat
B Regler
B Anzeiger
|

Fermentation :
Temperatur n
Fiillstand |
pH-Wert :

Regler
Registrier- . | Kultur
gerat ;”
L 4+ 4 |
£ |

Registriergerat

Pasteurisieren
B Temperatur
Druck

Regler
Registriergerat

o

Mischen mit
Fruchtzubereitung

B Temperatur
W Fillstand
B Regler

T x |

Kiihlen

Temperatur
Druck

Regler
Registriergerat

Abfiillen

B Temperatur
B Druck
B Registriergerat




Eindampfen

Kontrolle der Erhohung der
Trockenmasse Uber die Temperatur
Fettgehalt und Trockenmasse der
zur Joghurtherstellung verwendeten
Milch werden standardisiert. Durch die
Standardisierung der Trockenmasse
verbessert sich die Joghurtgallerte.
Es gibt verschiedene Mdoglichkeiten,
diese Standardisierung auszufiihren.
Die gebrauchlichste ist die Erhohung
der Trockenmasse der Milch Uber das
Eindampfen in einem Vakuumbehalter.
Kontrolliert wird dieser Prozess iiber
die Temperatur am Einlauf. Uber die
Strecke, die die erhitzte Milch im Ein-
dampfer zurticklegt, wird der Grad der
Eindampfung bestimmt.

Fermentation

Uberwachung der
Fermentation/Bebriitung

Nachdem die Milch mit der entspre-
chenden Joghurtkultur versetzt wurde,
folgt das Bebriiten.

Das Ende der Bebritungsphase wird
haufig tiber den pH-Wert gesteuert. So-
bald ein pH-Wert von 4,2 bis 4,5 erreicht
ist, muss der Joghurt von der Bebri-
tungsemperatur auf 15°C... 22°C abge-
kihlt werden, um die Saurebildung zu
unterbrechen.

JUMO tecLine pH-Elektroden mit hygie-
nischer Prozessarmatur konnen diesen
Prozess sicher liberwachen.

JUMO SVS3000
Prozessvisualisierungssoftware

Typ 700755
= JUMO DELOS SI
Druckmessumformer
- i g Typ 405052
—- s

JUMO tecLine Lf-VA

JUMO Leitfahigkeits-
Widerstands- Messzelle
thermometer Typ 202924

Typ 902810

JUMO ecoTRANS Lf03
Messumformer

fur Leitfahigkeit

Typ 202732

JUMO dTRON 304
Kompaktregler
Typ 703044

JUMO LOGOSCREEN nt
Bildschirmschreiber mit
Edelstahlfront

Typ 706581

@ JUMO DELOS S|

Druckmess-
umformer
JUMO dTRON 308 Q Typ 405052 :AUMO deRANS P}"Rozl .
Kompaktregler es;;;n ormer-/Regler-Serie
Typ 703043 Typ 202551
JUMO tecLine pH
pH-Einstab-
. messkette
— Typ 201020
JUMO Prozess-
JWU,:IO tand i armatur
iderstands- - w . Typ 202825
thermometer i ] -
Typ 902810 | . Kultur

. 4. A, 4



Prozess der Joghurtherstellung

Vorerhitzung Elndampfen Homogenisieren Pasteurisieren Fermentation Kiihlen MiSChen Abfiillen
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Mischen

Mischen des Joghurts
mit der Fruchtzubereitung

Die Fruchtzubereitung wird dem ferti- JUMO dTRANS pH 02

. JUMO 5vS3000 Messumformer-/Regler-Serie
gen Joghurt vor der Abfiillung beige- Prozessvisualisierungs- g
Typ 202551
mischt software
: Typ 700755

Da dieser Vorgang ein hohes Rekonta-

minationsrisiko birgt, muss die Frucht- JUMO tecLine pH

zubereitung im Vorfeld ausreichend pH-Einstab-
. messkette
warmebehandelt werden, wodurch Typ 201020

JUMO Prozess-
armatur
Typ 202825

alle vegetativen Mikroorganismen ab-

getotet werden, ohne dass dies den
Geschmack und die Textur der Frucht-

zubereitung beeintrachtigt . JUMO Dtrans T100
Einschraub-Widerstands-
thermometer

Eine Kontrolle des pH-Wertes der un- Typ 902815

terschiedlichen Fruchtzubereitungen

ist von entscheidender Bedeutung, da

ein zu niedriger pH-Wert im Nachhin- JUMO dTRANS p20
ein einen negativen Einfluss auf die Druckmessumformer

Typ 403025

Fermentation haben kann.

JUMO dTRON 304
Kompaktregler




Prozess der
Kaseherstellung

Bei der Kaseherstellung spielen die Messgro3en Temperatur und pH-Wert eine
groBe Rolle. Mit den Losungen von JUMO konnen Sie ihren Produktionsprozess
perfekt regeln und iberwachen.




Prozess der Kaseherstellung

Thermisieren Lagern Pasteurisieren Separieren Kéasefertiger Formen/Pressen Salzen Reifen/Lagern
Thermisieren | . Lagern
B Temperatur B Temperatur
W Druck = B Fillstand
W Regler B Anzeiger
. W Regler
Kaseherstellung
Der hier vereinfacht dargestellte Pro- I'., ]
zess der Kaseherstellung steht bei- l)l,
1 1
spielhaft fur alle gangigen Kasesorten, . 9
. . . o
egal ob Hart-, Schnitt-, Weichkase, |
Frischkase oder Quark. | —

Die Herstellungsprozesse variieren
selbstverstandlich. BeiQuark und Frisch-
kase erfolgt z. B. keine Reifung.

Nach Anlieferung der Milch wird diese
zuerst thermisiert, wenn sie nicht gleich
verarbeitet werden kann. Das Thermi-
sieren hemmt das Bakterienwachstum
und ermoglicht so eine langere Zeit zur
Verarbeitung.

Je nachdem, welcher Kase hergestellt
werden soll, wird die Milch vor dem
Dicklegen standardisiert, pasteurisiert
und bei speziellen halbfesten Schnitt-
kasesorten auch manchmal teilhomo-

Lab und
Kultur

Pasteurisieren

B Temperatur
B Druck
B Regler

.. . B Recictrierqerit
Kasefertiger egistriergers

W Temperatur
B pH-Wert
B Regler

—r

o3
I

iciert Separieren

genisiert. B Temperatur
Im Kasefertiger wird das Dicklegen mit =: W Druck

der entsprechenden Bakterienkultur W Regler
bzw. mit Lab durchgefiihrt. Es folgt die

Zerteilung des Kasebruchs mit der so-

genannten Kaseharfe, damit die Molke

Formen/Pressen Salzen

besser austreten kann. Nach dem Mol-
kenabzug wird der Kasebruch geformt,
gepresst, gesalzen und zum Reifen ein-
gelagert.

Hinweis:

Auf den folgenden Seiten werden nur
die Prozesse dargestellt, die bei dem
Prozess der Milchverarbeitung (S. 4 - 9)
noch nicht behandelt wurden.

B Druck

B Temperatur
W Leitfahigkeit
B pH-Wert

B Regler

Reifen/Lagern

B Temperatur

B relative Luftfeuchte
B Regler

B Registriergerat




Kasefertiger

pH-Wert und Temperaturregelung

im Kasefertiger

Im Kasefertiger missen pH-Wert und
Temperatur geregelt und registriert
werden. Beide Messgroflen sind Para-
meter flir die spatere Kasequalitat und
bestimmen die nachfolgenden Pro-
zessschritte. Beispielsweise hangt die
Dauer des Ausriihrens vom gewiinsch-
ten Sauregrad ab. Das Temperatur-
Zeit-Schema wird durch die Art der
Anwarmung und durch die Kasesorte
bestimmt. Die Kombination eines hy-
gienischen Temperaturfiihlers mit dem
Kompaktregler JUMO dTRON ermdg-
licht ein schnelles Erfassen der Tempe-
ratur und eine optimierte Regelung. So
kann unter anderem Energie eingespart
werden, da unndtig lange Schaltungs-
und Heizperioden vermieden werden.

JUMO LOGOSCREEN nt
Bildschirmschreiber mit

JUMO dTRON 304
Kompaktregler
Typ 703044

Edelstahlfront
Typ 706581
p—
JUMO Widerstands-
Lab und #  thermometer

. Typ 902810
Kultur @ |
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Kasebruch

ISFET pH-Elektrode

D glasfreier Sensor
Typ 201050

JUMO dTRANS pH 02
Messumformer-/Regler-Serie
Typ 202551




Thermisieren Lagern Pasteurisieren Separieren

Prozess der Kaseherstellung

Kasefertiger romen/pressen Salzen Reifen/Lagern

Salzen

Uberwachung der Salzkonzentration

im Salzbad uber die Leitfahigkeit mit
dem JUMO CTI-750

Messung der Salzkonzentration im
Salzbad Uber die Leitfahigkeit mit dem
JUMO CTI-750. Das Salzen der Kase-
laibe erfolgt aus mehreren Griinden: Der
wichtigste liegt im Erreichen der richti-
gen Produktkonsistenz. Der Kase lagert
wahrend dieses Prozesses Natrium aus
dem Salz ein und verandert so standig
die Salzkonzentration in der Salzlake.
Dieser Prozess muss lberwacht wer-
den, was mit dem induktiven Leitfa-
higkeitsmessumformer JUMO CTI-750
geschehen kann. Gleichzeitig wird hier
die Temperatur gemessen, da die Ver-
weildauer der Kaselaibe in der Salzlake
auch von dieser Messgrofle abhangt.

Reifen/Lagern

Temperatur- und Feuchtekontrolle
wahrend der Reifung

Je nach Kasesorte werden unterschied-
liche Lagerbedingungen benotigt.

Die MessgroBen wahrend der Reifung
sind Temperatur, relative Luftfeuchte
und Zeit.

Um eine optimale und reproduzierbare
Reifung zu garantieren, miissen die ge-
nannten Messgrofen standig kontrol-
liert und registriert werden.

JUMO CTI-750

induktiver
Leitfahigkeitsmessumformer
Typ 202756

JUMO AQUIS 500 pH

JUMO Widerstands- Messumformer
thermometer Typ 202560
Typ 902810

JUMO tecLine pH
pH-Einstab-
messkette
Typ 201020

Prozessarmatur
Typ 202825

JUMO dTRON 304
Kompaktregler
Typ 703044

o 0 Jumo Raum-, AuBBen- und
Kanal-Widerstandsthermometer
Typ 902520/13

JUMO dTRON 304
Kompaktregler
Typ 703044

JUMO LOGOSCREEN nt
Bildschirmschreiber mit Edelstahlfront
Typ 706581




CIP Reinigung

Die Basis eines jeden guten Prozesses bilden hygienische und perfekt
gereinigte Anlagen. Dies gewahrleistet die sogenannte CIP-Reinigung,
also ..Cleaning in Place”. Auch fir diesen Bereich bietet JUMO erst-
klassige Systeme und Losungen, auf die Sie sich verlassen kdnnen.

(PUBMID) 20U touch §

i




Messen - Regeln - Anzeigen - Registrieren

Neue Maglichkeiten mit JUMO AQUIS touch S

Der JUMO AQUIS touch S ein modulares Mehrkanalmessge-
rat ermoglicht neue Ansatze in der CIP-Reinigung.
Beispielsweise kdnnen Sie die Konzentrationseinstellung
der Saure- und Laugeldsungen, den Fiillstand der beiden
Tanks und die FlieBgeschwindigkeit messen, regeln, vor Ort
anzeigen und registrieren - und das alles mit einem Gerat.
Grundsatzlich kénnen max. vier analoge Analysesensoren
und insgesamt bis zu zehn Parameter gleichzeitig gemes-
sen und verwaltet werden.

Neben zahlreichen einfachen Alarm-, Grenzwert- oder
zeitgesteuerten Schaltfunktionen kénnen im JUMO AQUIS
touch S gleichzeitig bis zu vier hoherwertige Regelkreise
definiert werden.

JUMO AQUIS 500

Messumformer-/Reglerserie
fir die Flissigkeitsanalyse
Typ 202560

ISFET-pH-Elektrode

Glasfreier Sensor
Typ 201050

CIP-Reinigung

Ressourcen schonen - Wartungskosten reduzieren

Fir welches System Sie sich auch entscheiden, ob fiir das
modulare Mehrkanalmessgerat JUMO AQUIS touch S oder
den bewahrten induktiven Leitfahigkeitsmessumformer
JUMO CTI-750.

Beide Systeme Uberzeugen durch lhre Vorteile. Beispiels-
weise ist der JUMO CTI-750 die ideale Lésung, wenn Sie mit
einer SPS im Hintergrund arbeiten. Der JUMO AQUIS touch S
dagegen arbeitet als Stand-allone-Losung. Der wartungs-
arme Sensor und die hochgenaue Messung der induktiven
Leitfahigkeit helfen dabei Ressourcen zu schonen und redu-
zieren den Wartungsaufwand lhrer Anlage.

JUMO AQUIS touch S

Modulares Mehrkanalmessgerat
fir die Flissigkeitsanalyse

Typ 202581

.
-
JUMO tecLine Ci

o . ) JUMO MID
Hygienische induktive
Leitfahigkeits- und Durchflussmessumformer

Typ 406010

Temperatursensoren
] Typ 202941

uge apel-

asser von der Anlage

JUMO CTI-750

Induktiver Leitfahig-
keitsmessumfor-
mer Typ 202756

|—-

JUMO CTI-750

Induktiver Leitfahigkeitsmessumformer
Typ 202756

JUMO dTRANS p30

Druckmessumformer

Typ 404366
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