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導入事例

Viking Maltは、高品質の麦芽製品の世界有数のサプライヤーです。
同社のスウェーデンのハルムスタードにある施設で、麦芽製造プロ
セスにおいて継続的に湿度をモニタリングする利点を調査しまし
た。 ヴァイサラのIndigo 520 変換器を工場の制御システムと統合
した3か月間の最初の試用期間後に、技術マネージャーのTony 
Öblom氏は次のように語っています。

「湿度データにリアルタイムに
アクセスできることで、麦芽製
造プロセスをより厳密に管理で
きるようになり、品質を改善す
ると同時にエネルギーを節約
し、利益率を向上することがで
きました。」

背景

麦芽は、ビールやウイスキー、多くのパン
製品の製造に欠かせない原材料の1つで
す。 Viking Maltの本社はフィンランドに
あり、同社のグループはフィンランド、デ
ンマーク、スウェーデン、リトアニア、ポー
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ランド（2箇所）の6つの麦芽製造所で、1
年間に合計600,000トン以上の麦芽を
製造しています。

麦芽用の穀物の多くは大麦ですが、小
麦、ライ麦、米、トウモロコシを使用する
場合もあります。 Viking Maltの麦芽製
造所は、北ヨーロッパにあることで多く
のメリットを享受しています。 たとえば、
契約農場から送られた大麦は品質が高
く、麦芽製造用として優れた特徴を備え
ています。 また、冬が寒く害虫や植物病
が死滅し、夏季には白夜の太陽により作
物が早く成長します。そのため、必要な殺
虫剤が減ります。

麦芽製造プロセス

麦芽製造では、発芽の開始、管理、休止
があります。 これを行うには、製造所内
の水分、温度、場合によっては二酸化炭
素を注意深く、正確に管理する必要があ
ります。 

美味しいビールかどうかは個人の好みに
よりますが、風味などの特徴の一貫性を
維持するには、品質の高い麦芽を使用し
なければなりません。 Öblom氏は次の
ように話しています。「Viking Maltでは、
均一で高品質の麦芽を製造することに多
くの労力を注いでいます。 そのために、
原材料を注意深く厳選、管理し、可能な限
り慎重かつ正確な製造のモニタリングと
制御を行っています。」

麦芽製造プロセスには主な段階が3つあ
り、原材料の特徴と製造する麦芽の仕様
に応じて合計で7～10日かかります。 3つ
の段階ではそれぞれ以下の作業が行われ
ます。



1. 浸麦 – 穀物を洗浄し、浸麦用のタンク
で水分含量を高めて発芽を促進しま
す。 浸麦では、通常、湿度の高い期間
と低い期間を組み合わせます。

2. 発芽 – 種子が発芽すると、酵素が活性
化します。 たとえば、アミラーゼが種
子に含まれるデンプン質を発酵性の糖
質に変え、プロテアーゼがタンパク質
を分解します。

3. 焙燥 – プロセスの最終段階です。炉で
「緑麦芽」を乾燥させ、加熱すること
で、必要な仕様に調整します。

通常、麦芽製造プロセスの開始時には炉
内の湿度は60～65°Cで100%、最終的
な焙燥時には80～95°Cで目標湿度は
4%です。

モニタリングの重要性

65種類の麦芽を製造しているViking 
Maltは、供給原料と製造プロセスを非常
に詳細にモニタリングすることで、水分、
色、風味、タンパク質、酵素の成分などの
特徴について、仕様への準拠と一貫性を
確保しています。 製造品から頻繁にサン
プルを採取し、現場の研究所でテストし
ています。 「結果が出るまでに6時間ほ
どかかる場合もあります」と、Öblom氏
は説明します。 「一部のパラメータでは

それで問題ありませんが、プロセス管理を
最適化するにはリアルタイムのデータが
必要です。そのため、何か解決策がないか
調査を行ったところ、フィンランドの同僚
がIndigo 520 変換器の試用で非常によ
い結果を出していることを知りました。」

「継続的な湿度データを得ることで、麦
芽製造プロセスが完了した正確なタイミ
ングを判断できます。 これは、乾燥不足
や必要以上の乾燥を防ぐことで製品品質
の確保に役立つうえ、コスト削減にも役
立ちます。必要以上の乾燥処理はエネル
ギーの浪費と最終製品のコスト増加につ
ながるからです。」

Viking Maltの2019年のCSR報告書に
よれば、「エネルギー効率は、工場の設
計、投資、製造、物流、エネルギー製品と
サービスの調達に関して計画を立てる際
の指針の1つ」とあります。Indigo 520 変
換器の導入は、この目標を達成するのに
役立つとともに、もう1つの「特に情報通
信技術分野におけるイノベーションのス
ピードを高める」ことを目指すという目標
の達成にも貢献します。

また、Indigo 520 変換器による継続的
で信頼性の高い計測は、校正やメンテナ
ンス業務により中断することなく、製造
プロセスの全記録を提供することができ
ます。 

概要

頑丈なケースと強化されたタッチパ
ネルを備えたヴァイサラ Indigo 
520 変換器は、最も厳しい産業用環
境でも動作するように設計されてい
ます。湿度、温度、露点温度、二酸化
炭素、過酸化水素蒸気、およびオイ
ル内水分といったパラメータの計測
ができるIndigo対応スマートプロー
ブは、さまざまな産業のお客様にご
利用いただいています。これらのス
マートプローブには独自の先端技術
が採用されており、精度と長期安定
性が評価されています。必要に応じ
て素早く簡単に交換することもでき
ます。

本事例では変換器は会社の制御シ
ステムに接続されていましたが、お
客様によっては変換器のイーサネッ
ト接続を利用して、安全なWebイン
ターフェースを介してデータにアクセ
スしたいと考えるかもしれません。

Indigo 520 変換器はViking Malt
のフィンランドとスウェーデンにあ
る施設で試験され、効果的なプロセ
ス管理において両施設で同様の効
果を示しました。そのため、Öblom
氏はグループの他の施設にもさらに
導入していくことを検討しています。
同氏は、「ハルムスタードの施設で
は、ヴァイサラの湿度プローブを装
着した変換器を6つの炉に各2台設
置することを計画しています。これ
により大幅にプロセス管理の効率が
改善され、コストとエネルギー使用
量が削減されるでしょう」と述べて
います。
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モニタリング技術

Indigo 520 変換器は、高湿環境用に特
別に設計された、加熱技術を利用する
HMP7 湿度プローブからデータを収集し
ます。 TMP1 温度プローブと組み合わせ
たシステムで、最終的な焙燥炉で安定性
と信頼性の高い相対湿度計測を可能にし
ます。 

Indigo 520は、湿度、温度、露点温度、
二酸化炭素、過酸化水素蒸気、およびオ
イル内水分計測用といったIndigo対応ス
マートプローブと互換性があります。 ま
た、2つの取り外し可能な計測プローブを
同時に利用することで、同じパラメータや
異なるパラメータを同時に計測すること
もできます。 本製品は、IP66および

NEMA 4 規格の堅牢な金属製筐体と強
化ガラス製のタッチパネルディスプレイ
を備えています。 このディスプレイによ
り、現場のスタッフはリアルタイムのデー
タに迅速かつ簡単にアクセスできます。
変換器を制御システムに接続すること
で、Öblom氏のチームは24 時間いつで
もどこでも計測値を確認できるのです。

HMP7 湿度プローブ本体およびセンサヘッド、および TMP1 温度プローブ（右端）
を装着した Indigo 520 変換器


