
Mit innovativer  
Trocknung zum neuen Produkt
Energiesparender Wärmepumpentrockner als Ideenspender

Eine schonende und zugleich energiesparende Trocknung von Nahrungsmitteln 

wird mit einem Trocknungsverfahren realisiert, das seit einigen Jahren auch erfolg-

reich im Food-Bereich eingesetzt wird. Sowohl der Erhalt von Aromen, wertvollen 

Vitamine und anderen Inhaltsstoffen als auch eine ansprechende Optik sind einige 

zu nennende Vorteile für die Betreiber. Diese Art der Niedertemperaturtrocknung 

mit integrierter Wärmepumpentechnik wird zwischenzeitlich auch vom Staat finan-

ziell gefördert. 
	❚ Stephan Ortmann,  

Harter 

	❚ Abb. 1: 1.000 kg Datteln werden bei 60 °C schonend getrocknet. Das „Brot der Wüste“ wird anschlie-
ßend zu Dattelmehl verarbeitet. 

Der Trocknungsanlagenbauer Harter aus dem All-
gäu hat vor über 30 Jahren die sogenannte Kon-
densationstrocknung auf Wärmepumpenbasis 
entwickelt und inzwischen über 2.000 Trockner 
in verschiedensten Industriebereichen platziert. 
Auch Unternehmer aus dem Nahrungsmittelsek-
tor haben die Vorteile dieses Verfahrens für sich 
entdeckt. So hat Harter im Bereich Lebens- und 
Futtermittel viele Projekte erfolgreich realisieren 
können. 

Grundlage für den großen Erfolg dieses Nie-
dertemperaturverfahrens ist sein physikalisch 
alternativer Ansatz. Getrocknet wird mit extrem 
trockener und damit ungesättigter Luft, die über 
bzw. durch die zu trocknenden Produkte geführt 
wird. Sie nimmt die Feuchte hervorragend auf. 
Anschließend wird die Luft gekühlt – das Wasser 
kondensiert aus –, wieder erwärmt und erneut in 
die Trockenkammer geführt. Für eine erfolgrei-
che Trocknung spielt auch die Führung der Luft 
eine wesentliche Rolle. Nur ein punktgenaues 
Leiten der Luft erzielt ein gutes und homogenes 
Ergebnis. Je nach Produkt und Prozess kann die 

Trocknungstemperatur variabel zwischen 20 und 
75 °C gewählt werden. Sollte eine Entkeimung 
gewünscht sein, baut Harter einen Hochtem-
peratur-Prozessschritt von 110 °C optional ein. 
Die gleiche Möglichkeit besteht für einen Kühl-
Baustein, falls prozessbedingt erforderlich. Die 
Trocknungszeit richtet sich nach dem Grad der 
gewünschten oder erforderlichen Restfeuch-
te. Bei verpackten Lebensmitteln, deren nasse 
Verpackung getrocknet wird, muss aufgrund 
vorgegebener Taktzeiten oft im Minutentakt 
getrocknet werden. Bei direkter Produkttrock-
nung hingegen ist die Trocknungszeit oft länger 
und orientiert sich am Restfeuchtegehalt des 
Produkts.

Produktneuheit Dattelmehl

Datteln bzw. Dattelpalmen gehören zu ältesten 
Kulturpflanzen der Menschheit. In Nordafrika 
und im Nahen Osten werden die inhaltsrei-
chen Früchte wahrhaft verehrt. Mit ihren vielen 

Mineralien und Vitaminen sind Datteln absolu-
te Energiespender. Und der hohe Zuckergehalt 
sorgt nicht nur für große Gaumenfreuden, son-
dern auch für eine lange Haltbarkeit. So wäre im 
Grunde genommen keine Trocknung von Datteln 
notwendig – außer es gibt eine spezielle Idee 
dazu. Das war der Fall bei Al Foah aus Abu Dha-
bi, einem in der Region sehr bekannten Produ-
zenten von Dattelprodukten. Er verarbeitet das 
„Brot der Wüste“, wie die Datteln auch genannt 
werden, u. a. zu Snacks, Riegeln, Aufstrichen oder 
Sirup. Eine neue Idee war nun die Datteln zu Dat-
telmehl weiterzuverarbeiten. Weil die natürliche 
Trocknung der Datteln zu viel Zeit in Anspruch 
nehmen würde, war eine Investition in eine 
Trocknungsanlage eine logische Konsequenz. 

Bei Al Foah realisierte Harter einen Horden-
trockner H03 mit drei hintereinander liegenden 
Kammern. Zum System gehören drei Hordenwa-
gen, die mit je 40 Körben bestückt werden. Die 
Schütthöhe der Datteln in den Körben beträgt 
ca. 70 mm. Der Feuchtegehalt der Datteln liegt 
vor der Trocknung bei ca. 15 % und bei 5 % und 
weniger nach Beendigung der Trocknung. Bei ca. 
60 °C trocknen die Datteln in einem Zeitraum 
von 24 Stunden. Die Nennleistung der gesamten 
Anlage im Produktionsbetrieb liegt bei 23 kWh.

Vom Meerrettich-Nebenprodukt  
zum Medikament

Ähnlich alt in der Menschheitsgeschichte ist die 
Tradition des Meerrettichs, der bereits im alten 
Ägypten zur Stärkung des Immunsystems und 
auch als Aphrodisiakum verwendet wurde. Die 
Wurzel dient nicht nur als würzende Aroma-
beigabe in Speisen, sondern auch als Wirkstoff 
bei vielen naturheilkundlichen Anwendungen. 
Die im Meerrettich enthaltenen ätherischen Öle 
unterstützen Magen und Darm und bekämp-
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Innovative Drying Yields  
New Products
Energy Efficient Heat Pump Dryer an Ideas Provider

Industry focus • Protein, meat and sausage industry

A gentle and likewise energy efficient drying technique has also found successful  

applications in the food sector in recent years. Benefits for operators of such 

drying systems include the retention of aromas, vitamins, and other ingredients 

in as well as an appealing appearance of the dried food. Government subsidy 

has meanwhile become available for using this heat pump based, low tempera-

ture drying technique.

The German drying system manufacturer  
Harter developed the so-called heat pump 
based condensation drying technique more 
than 30 years ago and has installed more 
than 2,000 dryers in various industrial sectors 
ever since. Food producers have also discove-
red the benefits of such systems. Harter has  
successfully realised many human and pet 
food projects.

The big success of this low temperature  
drying technique is based on its physically  
alternative approach. Drying is accomplished 
using extremely dry and, thus, unsaturated air  
passed over or through the items to be dried. 
Such air perfectly absorbs any humidity  
present. Subsequently, the humid air is  
cooled – the humidity condenses to form 
water – reheated and returned to the drying  
chamber. For drying to be successful, air  
routeing is critical. The air must be routed  
precisely to obtain a good and uniform result. 
The drying temperature may be varied between 

20 °C and 75 °C, as required for the specific 
product or process. If sterilisation is desired, 
Harter will add an optional 110 °C high tem-
perature stage. Likewise, a cooling stage may  
be added if required for the specific process. 
The drying time depends on the residual  
humidity desired or required. For packaged 
food, where the wet package needs to be 
dried, drying time is often accomplished at a 
minute’s pace to meet the specified cycle time. 
For direct food drying, the drying time is often 
longer and as needed to obtain the desired  
residual humidity of the product.

Product Novelty Date Flour

Date palms are one of humanity’s oldest  
cultivated plants. Their fruits, which are rich in  
healthy ingredients, are truly venerated in 
North Africa and the Middle East. The many 
minerals and vitamins contained in dates are 
real energy boosters. And their high sugar  
content does not only make them a treat 

but also provides prolonged keepability. So,  
basically, dates do not require drying unless 
there is a special purpose for doing so. This  
was the case for Al Foah of Abu Dhabi, a regio-
nally well-known producer of date products. 
They process the “desert bread” – another 
name for dates – to produce snacks, bars, 
spreads, sirup and the like. Their new idea  
was to make flour from dates. Since natu-
ral drying would have taken too much time,  
investment in a drying system appeared  
reasonable.

For Al Foah, Harter built a H03 chamber dry-
er featuring three chambers in a row. The  
system includes three trolleys holding  
40 baskets each. Dates are filled in these  
baskets about 70 mm high. The humidity  
content in the dates is about 15 percent before 
and 5 percent or lower after drying. The dates 
are dried at about 60 °C for 24 hours. The  
power rating of the whole system in produc-
tion operation is about 23 kWh.

From Horseradish Byproduct 
to Medication

A likewise old companion of humankind 
is horseradish. It was used as an immune  
system booster and an aphrodisiac as far back 
as in ancient Egypt. Horseradish root is not 
only used to give spice to dishes but is also 
an active agent in many naturopathic appli-
cations. The essential oils in horseradish root 
promote the function of the gastro-intestinal 
system and antagonise many kinds of harmful 
substances in the body. Growing horseradish 
entails the laborious removal of head and  
lateral shoots. These shoots have properties 
which make processing an onerous task.Fig. 1: 1,000 kg of dates are gently dried at 60 °C. The “desert bread” is then processed 

to obtain date flour.


