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Bei irischem Forschungsinstitut für Trocknungsversuche im Einsatz

Flexibler Hordentrockner 
für die Produktentwicklung

Teagasc ist ein Forschungsinstitut der Re-
publik Irland, das der Agrar- und Lebens-
mittelindustrie sowie ländlichen Gemein-
den mit integrierter Forschung, Beratung 
und Ausbildung zur Seite steht. Die Behörde 
wurde 1988 gegründet. Ihr Verwaltungsrat 
besteht aus elf Mitgliedern, die vom Minis-
ter für Landwirtschaft, Ernährung und Mee-
reswirtschaft ernannt werden und sich aus 
Vertretern landwirtschaftlicher Verbände, 
der Lebensmittelindustrie, Universitäten, 
dem Ministerium für Landwirtschaft, Ernäh-

rung und Meereswirtschaft und eigenen 
Mitarbeitern zusammensetzt. Die kundenba-
sierte Organisation beschäftigt rund 1100 
Personen an 55 über das gesamte Land ver-
teilten Standorten und und hat einen jährli-
chen Verwaltungsetat von mehr als 
160 Mio. Euro.
Das Dubliner Institut, das in seinem Labor 
bereits einen Gefriertrockner im Einsatz 
hatte, wollte sein Portfolio um eine Kon-
vektionstrocknungsart erweitern. Auf der 
Suche nach einem geeigneten System kam 

auf der letzten Anuga Foodtec in Köln der 
Kontakt zum Trocknungsanlagenbauer Har-
ter zustande. Harter entwickelte vor knapp 
30 Jahren die sogenannte Kondensations-
trocknung auf Wärmepumpenbasis, die ei-
ne schonende und zugleich effiziente 
Trocknungsart darstellt. Seit gut zehn Jah-
ren ist das Allgäuer Unternehmen mit Sys-
temvarianten seines Verfahrens auch in den 
Bereichen Pharma und Lebensmittel etab-
liert. Eine Trocknung mit Umluft im Nie-
dertemperaturbereich entsprach exakt den 

Das Forschungsinstitut Teagasc aus Irland unterstützt Lebensmittelproduzenten, die 
keine eigene Entwicklungsabteilung unterhalten. Diese Unternehmen können in den 
Labors des Instituts Maschinen und Anlagen nutzen, um Produktideen zu entwickeln. 
Seit kurzem stellt Teagasc Herstellern den modular erweiterbaren Hordentrockner 
H01 von Harter für Trocknungsversuche mit Lebensmitteln zur Verfügung. 

Der Hordentrockner H01 
verfügt über einen multi-
funktionalen Hordenwagen 
zum Trocknen unterschied-
lichster Produkte Bi
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Flexible Chamber Dryer for 
Product Development

    eagasc is a research institute of the Republic 
of Ireland. It provides integrated research, 
advisory and training services to the agricultu-
re and food industry and rural communities. 
The organisation was established in 1988. 
The 11 member Authority is appointed by the 
Minister for Agriculture, Food and the Marine 
and has representatives from the farming 
organisations, the food industry, universities, 
the Department of Agriculture, Food and the 
Marine and Teagasc staff. Teagasc is a client-
based organisation employing approximately 

In use by an Irish research institute for drying tests

The Teagasc research institute provides support for food producers who do not operate 
a development department of their own. These companies may use laboratory machine-
ry and facilities of the institute to develop new product ideas. Teagasc has recently star-
ted to provide a Harter modular expandable H01 chamber dryer for food drying tests.

1,100 staff at 55 locations throughout Ireland 
with an annual operating budget in excess of 
EUR160 million.

The Dublin institute wanted to acquire a 
convection type dryer for their laboratory to 
add to their existing freeze dryer. Looking 
for a suitable system they came across drying 
system manufacturer Harter at last year’s 
Anuga FoodTec in Cologne, Germany. Harter 
had developed the so-called heat pump based 
condensation drying almost 30 years ago. This 

drying method offers both gentle and efficient 
drying. The Southern Germany based compa-
ny has also gained a foothold in the pharma-
ceutical and food sectors over the past 10 plus 
years. Drying with recirculated air at low tem-
peratures was exactly what Teagasc desired. So 
they acquired a H01 chamber dryer.

Multifunctional Trolley
The chamber dryer is a series production 
system. It may be expanded by additional 
modules to meet any processing quantity 

T

The H01 chamber dryer 
includes a multifunctional 
trolley for drying a large 
variety of products
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Vorstellungen des Instituts Teagasc, das  
daraufhin den Hordentrockner H01 von  
Harter anschaffte. 

Multifunktioneller Hordenwagen
Der Hordentrockner H01 ist ein Serienge-
rät, das modular erweiterbar ist und somit 
an alle kapazitativen Anforderungen ange-
passt werden kann. Der Betreiber ist mit 
diesem Trockner extrem flexibel, d. h. er 
kann ein großes Portfolio an zu trocknen-
den Produkten damit abdecken. Der Grund 
hierfür liegt in dem multifunktionalen Hor-
denwagen des Trockners. Zum einen kann 
dieser mit Blechen für einlagiges Trocknen 
bestückt werden. Ein Beispiel hierzu ist die 
Trocknung von geschnittenen Champi-
gnons. Mit diesen führte ein Betreiber seine 
ersten Versuche bei Teagasc durch. Mit nur 
wenigen Handgriffen kann der Hordenwa-
gen für die Trocknung mit Hordenwannen 
bereit gemacht werden. Bei diesen Anwen-
dungen werden Schüttgüter mit einer 
Schütthöhe bis 200 mm getrocknet. Aktuell 
nutzt Teagasc den Hordentrockner für Tests 
mit gekeimten Lebensmitteln wie Hafer, 
Weizen und Gerste. Der Trockner ist mit ei-
ner Befeuchtungseinheit ausgestattet. Falls 
gewünscht, können die Produkte zu einem 
bestimmten Zeitpunkt auf eine exakte 
Feuchte gebracht werden. Über eine inte-
grierte Wägezelle kann der Betreiber das Ge-
wicht der Produkte während der Trocknung 
beobachten. Parameter wie Temperatur, Zeit, 
Feuchte und Luftvolumenstrom sind indivi-
duell einstellbar. All dies kann der Anwender 
in produktspezifischen Programmen hinter-
legen und verwalten. Der variable Tempera-
turbereich des Hordentrockners liegt zwi-

schen 40 °C und 75 °C. Die Sollfeuchte und 
die Abschaltung des Trockners bei einer de-
finierten Restfeuchte sind ebenso individu-
ell regulierbar. 

Trockene Luft zielgenau geführt
Damit die Kondensationstrocknung mit 
Wärmepumpe ihre volle Wirkung entfalten 
kann, sind zwei Komponenten von essen-
tieller Bedeutung. Zum einen eine effiziente 
Luftentfeuchtung im Herzstück jeder Trock-
nungsanlage – dem Entfeuchtungsmodul. 
Aus diesem Modul heraus werden die Trock-
nungskammern mit extrem trockener Luft 
versorgt. Durch diese trockene und damit 
ungesättigte Luft wird – physikalisch be-
dingt – die Feuchtigkeit der zu trocknenden 
Produkte gut aufgenommen und die Pro-
dukte dadurch getrocknet. Die mit Feuchte 
beladene Luft wird anschließend im Ent-
feuchtungsmodul abgekühlt, das Wasser 
kondensiert aus. Anschließend wird die Luft 
wieder erwärmt und im lufttechnisch ge-
schlossenen Kreis wieder in die Kammer ge-
führt. Die Luftentfeuchtung mit Wärme-
pumpe ist nur einer von zwei Erfolgsgaran-
ten. Die zweite wesentliche Komponente ist 
die richtige Luftführung. Luft sucht sich na-
turgemäß den Weg des geringsten Wider-
stands. In den Harter-Trocknern ist die Luft-
führung so konzipiert, dass die trockene 
Luft exakt dorthin gelangt, wo sie die 
Feuchte aufnehmen soll. Bei der Trocknung 
von Schüttgütern nimmt die Luftführung 
eine ganz besondere Stellung ein. 

Erhalt wertvoller Inhaltsstoffe
Die Trocknung im geschlossenen System oh-
ne Zu- und Abluft hält grundsätzlich noch 

weitere Vorteile parat. Aromen bleiben er-
halten und auch Farbe und Optik der Pro-
dukte verändern sich nur minimal. So sind 
Schwefelprozesse für den Farberhalt nicht 
mehr notwendig. Auch Enzyme und andere 
Inhaltsstoffe bleiben weitgehend erhalten 
wie Tests mit Apfelringen ergeben haben. 
Realisierte Projekte zeigten, dass gewonnene 
Kondensate flüchtige Aromen und Ge-
schmacksstoffe enthalten können. 
Die Kondensationstrocknung auf Wärme-
pumpenbasis ist ein flexibles Verfahren, das 
auch in anderen Trocknervarianten umge-
setzt werden kann, zum Beispiel in Batch-
trocknern wie Kammer-, Trommel- oder 
Tunneltrocknern oder auch in kontinuierli-
chen Anlagen wie Bandtrocknern. Mit mini-
malem Aufwand kann jeder Trockner auch 
zur Kühlung verwendet werden, falls dieser 
Schritt prozesstechnisch erwünscht oder er-
forderlich ist. Ebenso sind Temperierungs-
schritte bis 110  °C möglich. Die in allen 
Trocknern integrierte Wärmepumpentech-
nik arbeitet so effizient, dass Harter seit kur-
zem staatliche Fördergelder für seine Trock-
ner erhält. 
www.prozesstechnik-online.de
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Mit dem Hordentrockner H01 wurden beim irischen  
Forschungsinstitut Teagasc bereits Trocknungsversuche  
mit Champignons durchgeführt

Derzeit finden bei Teagasc Trocknungstests mit gekeimtem Weizen statt
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requirement. Operators of such dryers enjoy 
extreme flexibility – they may dry a large 
portfolio of their products. This is made 
possible by the multifunctional trolley that 
comes with the dryer. It may hold trays for 
single-layer drying, such as for mushroom 
slices. Mushrooms were the first items sub-
jected to drying tests in the Teagasc system by 
one operator. With little manual adjustments, 
the trolley may be prepared to hold pans for 
drying bulk items which may be filled up to 
200 mm high. Teagasc is presently using such 
pans for test drying of germinated corn - oat, 
wheat and barley. The chamber dryer includes 
a humidification unit to obtain an exact humi-
dity, at a given time, of the items being dried, 
if desired. An integrated weighing cell allows 
the operator to monitor the product’s weight 
during drying. Parameters such as tempera-
ture, time, humidity and air flowrate may be 
set individually. The operator may record and 
manage all such data in programmes for the 
specific products. The operating temperature 
range of the chamber dryer may be varied 
between 40 °C and 75 °C. Set-point tempera-
ture and dryer shut-off at a defined residual 
humidity may also be controlled individually.

Dry Air Accurately Routed
For Harter’s heat pump based condensation 
drying to take full effect, two features are es-
sential. First, efficient air dehumidification in 
the core of each drying system – the dehumi-
dification module. This module is the source 
of extremely dry air passed to the drying 
chambers. This dry and, thus, unsaturated air 
perfectly absorbs – by physical action – any 
humidity on or in the items to be dried. 
The humid air is subsequently cooled in the 

dehumidification module so that the humi-
dity condenses. Then, the air is reheated and 
returned to the drying chamber in a closed air 
circuit. Heat pump assisted air dehumidifica-
tion, however, is only one guarantor for suc-
cess. The second essential feature is adequate 
air routeing. By its very nature, air follows 
the path of least resistance. In Harter’s dryers, 
air routeing is designed such that the dry 
air is passed exactly to the place where it is 
supposed to absorb humidity. Air routeing is 
particularly important for drying bulk items.

Retention of Valuable Ingredients
Drying in a closed air system, with no supply 
and exhaust air, offers quite a few other 
benefits. Aromas are retained. The colour and 
appearance of the products are only lightly 
changed. Sulphurisation to retain colour is 
not required. Enzymes and other ingredients, 
too, are largely retained, as demonstrated by 
testing of apple rings. Projects realized so far 
have shown that the condensates obtained 
may contain volatile aromas and flavours. 
Heat pump based condensation drying is a 
flexible method which may also be used in 
other dryer variants - batch dryers such as 
chamber, barrel or tunnel dryers, or conti-
nuous dryers such as belt dryers. With little 
modification, each dryer may also be used for 
cooling, if desired or required for the specific 
process. Temperature equalization at 110 °C 
maximum is also possible. The heat pump 
technology integrated in all Harter dryers is 
efficient enough to be government subsidized 
as of late.

Teagasc’s H01 chamber dryer was recently used for 
mushroom drying tests

Germinated wheat drying tests are currently being conducted
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Harter dryers are government sponsored.
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PERFECTION IN ANY 

ASPECT OF DRYING.

THE BEST KNOWS
NO ALTERNATIVE.


