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PERMBLEDHJE

Qéllimi i punimit éshté té tregojmé automatizi-
min e té gjitha veprimeve té nevojshme pér kon-
trollin e procesit fermentativ t& birrés, mé ren-
diment sa mé té lart, ge trajtohet nga njé sistem
kontrolli mbi bazén e udhézimeve gé i jané pro-
gramuar atij. Proceset e fermentimit té birrés, né
té kaluarén kryheshin ne ményré manuale apo
gjysmé automatike. Funksionimi i njé valvule
para kohe apo mé vonesé, mund té shkaktonte
humbje né produkt. Cdo parregullsi né pro-
cesin teknologjik ¢do veprim i gabuar i opera-
torit, mund té sillte pasoja pér cilési dhe koston
e produktit. Pér t& dhéné shifrat e matjeve gjaté
procesit té fermentimit (presionit, nivelit, tem-
peraturés, shpejtésisé sé rrjedhjes, pastrimit, etj.),
u instaluan pérmes dhénésve transmetuesve, té
motorét i jané pérgjigjur kérkesés se tij (hap/
mbyll, ndiz/shuaj), pjesét pérbérése t& motoréve
dhe valvuleve pajisen mé aparate pér kthimin e
pérgjegjéses mé ané té sinjalit.

Fjalét kyce: automatizimi, mushti, majaja,
birra, fermentimi.

ABSTRACT
The Aim of this paper is to explain the auto-
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mation of all the necessary activities for the con-
trol of fermentative process of beer, with higher
productivity, should be treated by controlling
system according to the instructions which were
programmed for it. Fermentation processes of
beer in the past were done manually or semi-
automatically. The functioning of a valve before
time expected or later than expected could result
with the loss of the product. Any defect while on
technological process, or any possible mistake by
the operator could affect the quality and the cost
of the product. To get the figures of measurement
(of pressure, level, temperature, speed of flow-
ing, cleaning etc.), through transmitters which
keep the operator informed that valves and the
engines have replied to his order (open, close,
switch on, switch off) component elements of the
engines and the valves, supplied with apparatus
which make possible informing by signalizing.

Key-words: automation, wort, yeast, beer, fer-
mentation.

HYRJE

Birra pérkufizohet si produkt qé pérfitohet
nga proceset e shndérrimeve qé ndodhin né té
gjitha fazat e fermentimit kryesor dhe pérfun-
dimtar. Procesi i fermentimit éshté njé ndér pro-
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ceset kryesore té prodhimit té birrés.

Metoda bazé e punimit éshté Automatizimi i
té gjitha veprimeve té nevojshme pér kontrollin
e procesit fermentativ té birrés, mé rendiment sa
mé té larté qé trajtohet nga njé sistem kontrolli
mbi bazén e udhézimeve gé i jané programuar
atij. Kétu pérshkruhet ndikimi i temperaturés,
shtypjes, dhe faktoréve té tjeré, gjithashtu té
dhénat, rezultatet dhe konkluzionet mbi zhvilli-
min dhe prodhimin gjaté fermentimit. Reaksioni
bazé i fermentimit éshté transformimi i sheqer-
nave t& mushtit ne alkool dhe CO,.

Né fermentimin kryesor dhe stazhionus jepen
shpjegime mbi bashkéveprimin e enzimave té ma-
jasé mé pérbérésit e mushtit té maltos. Majaja qe
pérdoret mé shumé né birrari éshté Saccharomyces
Carlsbergensis (Uvarum) fermentimi i poshtém. Té
gjitha t& dhénat jané paraqitur né bazé té punesé
praktike té kryer né fabrikén e birrés né Pejé.

1. AUTOMATIZIMI FERMENTATIV

NE MIKROBIOLOGJINE E BIRRES

Proceset né té kaluarén kryheshin né ményré
manuale apo gjysme automatike, tani i pérkasin
se kaluarés dhe jané zévendésuar mé njési mé té
pérsosura.

Sistemi i automatizimit pérfshin njé sistem
administrimi té dhénave, qé pérdoren pér ra-
porte statistika, analiza etj.

a) Sinjalet ndérmjet sistemit té kontrollit t&
procesit jané

- Sinjale prodhimi, qé vené né puné elemente
pérbérés né procesin teknologjik fermentativ té
prodhimit té birrés.

- Sinjale pérgjigjeje nga valvulet dhe motorét,
gé ijapiné té dhéna sistemit té kontrollit.

- Sinjale analoge nga transmetuesit e tempera-
turave, presionit etj.

- Sinjale nga monitorét né sistem domethéné
nga transmetuesit.

b) Automatizimi zbatuar mé saktési, projekti i
té cilit éshté bazuar né njohje té thellé té produk-
tit, proceset teknologjike dhe pajisjet teknologjike,
kané shumé epérsi, me té réndésishmet jané:

- siguria dhe rreziget

- cilésia e prodhimi

- besueshméria e pajisjeve

- kursimi né prodhim

- mundésia e ndryshimeve né prodhim

- kontrolli i prodhimit.

c) Detyrat e kontrollit té sistemit t& automati-
zuar ndahen né kéto katér kategori:

- drejtim shifror

- drejtim analog

- sistem informatiké pér kontrollin e admini-
strimin

Né fig. 1 jané paraqitur repartet ku procesi i
fermentimit kryhet né ményré automatike, duke
filluar nga fundérruesi i mushtit, ftohési pllakor,
rezervarét e majasé, fermentoret cilindriko-ko-
nik, filtrimi i birrés, tanket nen presion, mbushja
e birrés, uji deajruar, cip-sistemi.
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Fig. 1. Automatizimi i procesit fermentativ té birrés

2. FTOHJA DHE KTHJELLIMI MUSHTIT

Mushti mbas zierjes me kulpér humulus-lupu-
lus dérgohet né té ashtuquajturin whirlpool fun-
dérrues. Pér sedimentimin e fundérrinés sé nxehté
té mushtit nevojitet t& géndrojé 30-40 minuta, tem-
peratura bie 4°C. Humbja e mushtit nga fundér-
ruesi deri té tanku i flotacionit éshté nga 2-4%.
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Né fig. 2 éshté paraqitur fundérruesi i mushtit
dhe ftohési pllakor ku rrjedhja e sasisé se mushtit
dhe temperatura llogaritet né ményré automatike
né bazé té numeératorit sipas parametrave té dhé-
né. Bartja e mushtit nga fundérruesi deri té tanku
i flotacionit bartet pér kohen 90 minuta. Koha e
rrjedhjes, sasia ,temperatura e ftohjes, fermentori
né té cilin dérgohen ftohjet jané paraqitur né Tab.
1. Mushti duhet té pérmbajé oksigjen kur behét
inokulimi mé maja. Ajrimi i mushtit behét pér dy
arsye té ndryshme: pér té béré ndarjen e turbu-
llirés se ftohte dhe pér té furnizuar mé oksigjen
fermentimin e mushtit.

Fig. 2. Fundérruesi hirpooli) i mushtit dhe ftohési
pllakor

Shpejtésia e fermentimit rritet, kur mushti i
birrés ajroset intensivisht.

3. AUTOMATIZIMI I PROCESIT TE FERMENTIMIT

KRYESOR

Fermentimi kryesor realizohet né tanke meta-
like. Tanket né fjalé kané formé cilindrike mé fund
konik. Ftohja e fermentoreve cilindriko-konike
gjaté prodhimit té birrés né kohén e léshimit t&
ftohjes, ftohja kryhet me glikol.

Automatizimi i procesit té fermentimit kryesor
mbas mbylljes sé fermentorit me ftohjet e mushtit
procesi i fermentimit éshté paraqitur né tabelén 2.

Né fermentor si¢ shihet nga fig. 3. shtypja,
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Tabela 1. Automatizimi i procesit té ftohjes
sé mushtit

temperatura, sasia, maten né ményré automa-
tike, né bazé té parametrave té dhené ge pérdo-

FCK | Nr. 618 | 619 620 621 622 |623 |62 7
7 Zierjeve Zierje
E% 3 |13 13 113 3 |13 |13 113 %
Koha 4759 110" [ 157179 | 209217 | 24721 [ 5077 [ 10712 [ 17300
ftohjes
Sasiahl | 3329 | 3140 |3138 |3138 |3118 |3125 |3137 |22123hl
] g
Data B 3
= o B o B o B o a
£ P s M £ P = % =
H g ] H z £ Z 5 g
=] = =] = =] = =] = =
Matja | 6h 6h 12h 12h 18h 18h [24h | 24h Maja
20 hl
22.10.08 | // 7 [ i 13 |80
23.10.08 | 10.9 100 | 105 125 95 130 |86 148
24.10.08 | 6.8 150 |61 150 52 150 |50 150 Mbyllet
Co,
25.10.08 | 3.0 148 |27 1.8 25 85 25 6.0 Hapet
ftohja
26.10.08 | 2.5 25 25 15 25 1.0 25 0.7
27.10.08 | 2.5 0.7 25 07 25 0.7 25 0.7 Merret
Majaja
28.10.08 | 2.5 0.7 25 07 25 0.7 25 0.7 Hidhet
29.10.08 | 2.5 0.7 25 07 25 0.7 25 0.7 Hidhet
30.10.08 | 2.5 0.0 i i [ Hidhet

Tabela 2. Automatizimi i procesit
té fermentimit kryesor

ren pér prodhimin e birrés.

Shndérrimet qé ndodhen gjaté fermentimit
kryesor dhe pérfundimtar duhen konsideruar si
procese té ndérlidhura dhe té pandara.

Krahas proceseve kryesore, nga veprimi i
shkémbimit té léndés zhvillohen edhe procese
té produkteve sekondare, midis té ciléve disa pé-
sojné zbérthime té métutjeshme.

Né grafikun 1 éshté paraqitur procesiifermen-
timit ku behén matjet automatike gjaté gjithé pro-
cesit té fermentimit si t&é extraktit, temperaturés,
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Fig. 3. Fermentori cilindriko-konik i mbyllur mé
musht

sasisé s¢ mbushjes dhe shtypjes.

a. gjaté kohés sé fermentimit duhet té pérci-
llen, kéta parametra teknologjike:

- temperatura e mushtit.

- vlera e pH-sé

- pérmbajta e ekstraktit

- shkalla e dukshme e ardhjes se birrés sé re.

4. AUTOMATIZIMI 1 PROCESIT TE FERMENTIMIT

PERFUNDIMTAR

Birra pas fermentimit kryesor drejtohet pér
fermentim pérfundimtar. Birra e re nuk éshté e
fermentuar plotésisht. Né té pérbéhen akoma
shegerna té fermentueshém, kané nevojé akoma
pér njé fermentim té dyté qé éshté fermentimi
pérfundimtar. Né fig. 4 éshté paraqitur kryerja
e procesit t& fermentimit kryesor né ményré au-
tomatike duke llogaritur kohen e fermentimit
kryesor né oré, shtypjen né bar, zbritjen e ek-
straktit, zbritjen e temperaturés dhe bartjen e bi-
11és sé re né fermentim pérfundimtar.

Qellimi i fermentimit pérfundimtar éshté:

Grafiku 1. Automatizimi i procesit té fermentimit
primar

- té rrisé sa mé shumé shkallén e fundme té
fermentimit,

- t& pérmirésojé shijen e birrés,

- té rrisé kthjellimin e birrés,

- té sigurojé ngopjen e birrés mé gaz karbonik.

Birra e re kur kalon pér fermentimin pérfun-
dimtar pérmban 0.2-0.25% gaz karbonik kur nor-
malisht duhet té pérmbajé jo mé pak se 0.4%.

DISKUTIME DHE PERFUNDIMI

Automatizimi i procesit fermentativ né mik-
robiologjiné e birrés, ka njé epérsi mjaft té madhe
né krahasim mé té kaluarén né cilésiné e birrés,
géndrueshmériné dhe né koston e produktit.

Procesi i fermentimit né té kaluarén éshté kry-
er né ményré manuale dhe gjysmé automatike.
Vlen té theksohen disa krahasime nga e kaluara
qé jané zévendésuar me njési mé té pérsosura:

Né rezultatet e paraqitura né tabelén 3 manu-
ale dhe automatike, njé ndér parametrat e paraqi-
tur éshté edhe rrjedhja e sasisé sé mushtit pér
kohén e ftohjes nga fundérruesi. Gjaté kohés sé

Www.all)-s}llzenca.org
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Nr. | Té dhénat gjaté Data Manual Data

procesit fermentativ

Automatik

1 Ftohja e mushtit 26.09.2005 | 1"30'me shpejtési | 12.02.2008 | 1"30'me shpejtesi300hl
200-220h1/h 40 hl e fundit 70hl/h
2 Dozimi i majasé 26.09.2005 | 0.5-1 /hl ne ¢do t& | 12.02.2008 0.5 —11/hl ne ftohjen
dytén ftohje ¢ par pér tere sasiné
3 Dozimi i ajrimit 26.09.2005 | Sasiae 12.02.2008 | Sasia e kontrolluar
majasé pa 10 1/hl
4 Koha e fermentimit 26.09.2005 | Mesatarisht 144 12.02.2008 Mesatarisht 80 oré
kryesor Or 6 -8 dit 3-5 dité
5 Humbjet né FCK. 26.09.2005 | 6-7 % 12.02.2008 3-5%
nga Fundérruesi
6 Humbjet nga FCK | 26.09.2005 | 1-1.6% 12.02.2008 0.4-0.6%
apo T.Q. né filtrim
7| Ardhjet c birrés MPC Bujon, Lizin Agar, Kristal Violet Agar
Pastértia 1. ++ 2.2 30 L.+-- 20 3 0
- .
8 Shkalla e dukshme 26.09.2005 | 89.30 % 12.02.2008 | 81.12%
e fermentimit
9 Ekstrakti i dukshém 26.09.2005 | 1.23 % 12.02.2008 | 2.12%

10 | Vlerae Ph-se 26.09.2005 | 4.65 12.02.2008 | 4.45

11| Shiypjae CO, 26.09.2005 | 0.85 12.02.2008 | 0.40
12| Acidet 26.09.2005 | 2.18 12.02.2008 | 2.06
13 [ Temperatura 26.09.2005 | 0-4°C 12.02.2008 | 0-(-1)°C
né géndrim
14| Mbylljae CO, 26.09.2005 | Ne ekstrakt 3 % | 12.02.2008 | Ne ekstrakt 5 %

15 Pesha specifike 26.09.2005 | 1.0048 12.02.2008 | 1.0083
16 Ekstrakti themelor 26.09.2005 | 11.0 % 12.02.2008 11.3%
17 Bakteret e pranish. 10.03.2006 | Lactobacillus 12.02.2008 Né masé (€ rrallé
Te ardhjet e birrés casei, brevis, Lactobacillus brevis
linderi

Tabela 3. Disa nga rezultatet e procesit fermentativ
manual dhe automatik

ftohjes kur mushti ftohet, né 40 hl e fundit shpej-
tésia rrjedhése éshté 70 hl/h pér shkak qé mos té
ndodhé turbullimi i fundérrisé sé¢ mbetur né mes
té fundérruesit. Depértimi i fundérrisé ndikon
negativisht né procesin e fermentimit né vazh-
dim si né fermentimin kryesor po ashtu dhe até
pérfundimtar. Né té kaluarén ftohja ka vazhduar
me shpejtési rrjedhése (200-220 hl/h) e njéjté si né
fillim deri né fund. Temperatura e ujit pér ftohje
qé dérgohet né rezervuarin e zierjes sé birrés né
té kaluarén ka gené né dalje 57°C qé ka ndikuar
né shpélarje té tretésirés sé émbél ndérsa tash
temperatura né dalje éshté 75°C qé nuk pengon
né zierje. Késhtu ventilet pneumatike hapen dhe
mbyllen né bazé parametrave qé ju kané dhéné.

Ajrimi dhe majaja té paraqitura né fig. 3. i
jepen mushtit aq sa éshté e nevojshme né ftohjen
e paré pér téré sasiné e fermentorit. Mé ané té au-
tomatizimit t& procesit fermentativ temperatura,
shtypija, rrjedhja, kontrollohen né téré mediumin
e fermentorit né bazé té sinjaleve dhe sensoreve
informues gé jané té vendosur. Ventilet hapen
dhe mbyllen kur éshté e nevojshme né bazé té
parametrave té dhéné. Faktor tjetér qé vlen té
pérmendet éshté mbajtja e shtypjes qé béhét né
ményré automatike né bazé té parametrave té
dhéné sipas llojit té fermentimit cka do té thoté
shumé né ngopjen e birrés mé CO,, gé mos t&
vijé deri té oksidimi i birrés. Né té kaluarén éshté
kontrolluar né ményré manuale.
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Ajo qé éshté paraqitur nga ky punim &éshté re-
zultatipunés sé kryer né fabrikén e birrés né Pejé.
Si pérfundim mund té themi se automatizimi
éshté njé proces qé ka pérparésité si né cilésiné
e prodhimit, kursimin e prodhimit, mundésiné
e ndryshimeve né prodhim, kontrollin e prodhi-
mit, siguriné dhe rreziget. Por si dobési qe merret
tek ne, éshté zvogglimi i numrit té punétoréve.
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Fig. 4. Paraqitja automatike e procesit té fermentimit
pérfundimtar




