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Uma redução de 10% no esforço 
de produção

“O que me entusiasma é como é que ingre-
dientes simples como malte, água, lúpulo e 
levedura podem ser usados para criar um 
produto único que as pessoas adoram. Foi 
isso que me motivou a produzir cerveja”, afir-
ma Barbara Lohmeier, quarta geração da 
família a dirigir a cervejeira, que assumiu 
do pai em 2020. Ela supervisiona toda a 
operação e os 12 funcionários da empresa.

Em 2023 recebeu um pedido espe-
cial para fornecer a cerveja para o festival 
anual da cidade em Dorfen, a sua cidade 
no condado bávaro de Erding. “Foi uma 
grande honra poder fabricar a cerveja do 
festival pela primeira vez, mas obviamente 
também uma enorme responsabilidade”, 
diz Lohmeier.

REDUÇÃO DO TEMPO 
DE AVALIAÇÃO
Uma coisa que Lohmeier sabe, com toda 
a certeza, é que os processos de produ-
ção individuais devem ser monitoriza-
dos continuamente para garantir que os 

barris sejam preenchidos com um bom 
produto. Isso requer ficar atento a vários 
parâmetros durante a fermentação. É um 
esforço enorme: ir ao tanque de fermen-
tação pelo menos uma vez por dia, prepa-
rar uma amostra, obter uma medição de 
referência com um pouco de cerveja, de-
sinfetar o ponto de amostragem, fechar o 
tanque e verificar o resultado. Todo o pro-
cedimento demora 30 minutos para cada 
um dos dois tanques de 120 litros.

Mas com o monitor de fermentação 
QWX43 da Endress+Hauser esse esforço 
foi quase eliminado para Barbara Loh-
meier, desde abril de 2023. O instrumento, 

que é montado no tanque de fermentação 
e imerso diretamente na cerveja, mede a 
densidade, a velocidade acústica e a tem-
peratura do processo 24 /7 com um ele-
vado grau de precisão. Três processos de 
medição diferentes são combinados num 
único instrumento. Um algoritmo observa 
os valores brutos de medição e calcula, em 
tempo real, a fermentação e os parâme-
tros relacionados com a qualidade, como 
mosto original, extrato, teor alcoólico e 
grau de fermentação. Os dados de medi-
ção podem ser integrados no sistema de 
controlo do processo ou recuperados atra-
vés de uma aplicação. “A primeira coisa que 
faço pela manhã é verificar o meu telefone 
para ver como está a cerveja”, diz Lohmeier.

As vantagens do monitor de fermen-
tação QWX43 são óbvias em comparação 
com a abordagem demorada do fuso, 
que representa apenas um instantâneo 
de um processo de fermentação muito 
mutável. Visitas e controlos regulares no 
local são eliminados, e o instrumento 
fornece informações contínuas sobre 
o processo de fermentação, em vez de 
apenas resultados seletivos. “Ao fazer cer-
veja não pode esquecer nada. É importante 
reagir imediatamente a desvios críticos”, afir-
ma Lohmeier. “O monitor de fermentação 
QWX43 permitiu reduzir o meu esforço de 
produção em cerca de 10%.”

NÃO SE ESQUEÇA 
DA REFRIGERAÇÃO 
E DA FERMENTAÇÃO
No início, Barbara Lohmeier queria saber 
se a nova abordagem estava a funcio-
nar bem, por isso continuou a recolher 
amostras manuais com o fuso, mesmo 
com os monitores de fermentação ins-
talados nos dois tanques, e comparou as 
medições. O resultado foi uma diferença 
máxima de 0,1%. Desde então ela con-
fiou apenas nos dois instrumentos de 
medição, inclusive para a produção da 
cerveja do festival de 2023, onde o mo-
nitor de fermentação provou ser espe-
cialmente importante. A cidade estipula 
que a cerveja do festival deve ter um 

Como é que as pequenas e médias cervejeiras podem lucrar com a 
digitalização? Barbara Lohmeier respondeu a esta pergunta tendo 

como base a sua experiência. A proprietária da Bräu z’Loh, uma 
cervejeira familiar na Baviera, utiliza o monitor de fermentação 

multisensor QWX43 da Endress+Hauser para facilmente controlar os 
processos de fermentação dos seus produtos. 


