
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.



fen im Körper Schadstoffe vieler 
Art. Beim Anbau des Meerrettichs 
müssen Kopf- und Nebentriebe auf-
wändig entfernt werden. Sie wei-
terzuverarbeiten ist aufgrund ihrer 
Beschaffenheit sehr aufwändig. 

Das renommierte Unternehmen 
Schamel Meerrettich nutzt heu-
te die Nebenwurzeln auf andere 
Weise: sie werden getrocknet und 
anschließend an die Pharmaindus-
trie verkauft. Zusammen mit Kapu-
zinerkresse wird der Meerrettich zu 
einem pflanzlichen Medikament 
verarbeitet, das bei Erkältungs-
krankheiten eingesetzt wird. Bei 
Schamel war ein Trommeltrockner 
die ideale Lösung. Die Trommel 
wird mit max. 250 kg befüllt und 
verbleibt 23 h in der Trockenkam-
mer. Bei einer Temperatur von 55 °C 
wird der Meerrettich auf einen 
Restfeuchtegehalt von 5 % getrock-
net. Die Trommel wird während der 
Trocknung einmal pro Stunde lang-
sam gedreht. Die in ihrer Geometrie 
sehr unterschiedlichen Nebenwur-
zeln sind am Ende homogen durch-
getrocknet. Die Nennleistung der 
Trocknungsanlage im Produktions-
betrieb beträgt ca. 15 kW.

Weizenflakes für 
Veggie-Burger

Ein drittes Projekt ist ein zwei-stu-
figer Bandtrockner, der im Herstel-
lungsprozess für ein Fleischersatz-
produkt eingesetzt wird. Ein großes 
deutsches Mühlenunternehmen, 
das Mahlerzeugnisse aus Getreide 
vielfältigster Form herstellt, stellt 
aus Weizen spezielle Flakes her. 
Diese haben eine fleischähnliche 
Textur und eignen sich damit her-
vorragend, um sie anschließend 
zu Bratlingen für vegetarische und 
vegane Burger weiterzuverarbei-

ten. Die Flakes entstehen, indem 
die Proteine aus dem Weizen aus-
geschwemmt werden und die Mas-
se extrudiert wird. Anschließend ist 
eine Trocknung notwendig. 

Aufgrund der sehr speziellen 
Trocknungseigenschaften des Wei-
zenextrudats erwies sich eine kon-
tinuierliche Trocknung als ideale 
Lösung. Teil des Gesamtsystems 
sind außerdem eine Rutsche zur 
Beschickung des Förderbandes und 
ein Trichter zur Entleerung nach 
dem Prozessende. Max. 2.000 kg/h 
Weizenflakes mit einer Schütthö-
he von ca. 120 mm durchlaufen 
den Bandtrockner. Zunächst findet 
ein ca. einminütiger Entkeimungs-
schritt bei 90 °C statt. Anschließend 
werden die Flakes bei 70 °C für 
weitere 10 Minuten getrocknet. Die 
geforderte Restfeuchte beträgt am 
Ende 10 – 12 %. 

Beim Extrudieren entsteht sehr 
viel Wasserdampf. Dieser Dampf, 
der auch Wrasen genannt wird, ist 
mit viel Feuchte angereichert. Bis 
dato wurde der Wrasen nach außen 
abgeführt. Aufgrund der Trocknung 
im geschlossenen System entschied 
das innovative Mühlenunterneh-
men in eine weitere Trocknung zur 
Wrasenentfeuchtung zu investie-
ren. 

Abluftfrei und förderfähig

Das System von Harter arbeitet 
in einem energetisch komplett 
geschlossenen Kreislauf. Dies wirkt 
sich natürlich positiv auf Optik, 
Inhaltsstoffe und Aroma aus, sofern 
dies eine Rolle spielt. Wie genau 
sich die einzelnen Eigenschaften 
für das jeweilige Produkt verhal-
ten, ermittelt Harter in Trocknungs-
tests im hauseigenen Technikum. 
Auf diese Weise kann sich der 

Interessent ein gutes Bild von den 
Möglichkeiten der Kondensations-
trocknung für sein Produkt machen. 
Diese Vorgehensweise ist eine soli-
de Grundlage sowohl für die voll-
ständige Ermittlung der Parameter 
als auch für die spätere Konzeption 
des Trockners. Bei nicht transport-
fähigen Produkten können Inter-
essierte mittels einer Leihanlage 
alternativ Versuche bei sich vor Ort 
durchführen. 

Das abluftfreie Trocknen im luft-
technisch geschlossenen System 
bedeutet aber noch mehr Gutes, 
denn die Betreiber werden unab-
hängig von jeglichen klimatischen 
Verhältnissen und Jahreszeiten. 
Auch werden die Produktionsräu-
me nicht mit Feuchte und Abluft 
der Trockner belastet. Menschen, 
Materialien und Maschinen bleiben 
davon allesamt verschont. 

❚ Abb. 2: Ein Upgrade erhalten Meerrettich-Nebentriebe, die heute getrock-
net und anschließend an die Pharmaindustrie verkauft werden. 

❚ Abb. 3: Proteinfreies Weizenextrudat wird zu vegetarischen Bratlingen 
verarbeitet. Voraussetzung hierfür ist eine homogene Trocknung inklusive 
Entkeimungsschritt, die über einen Bandtrockner realisiert wird. 

Die in jedem Trockner integrier-
te Wärmepumpe arbeitet zudem 
so effizient, dass Harter-Trockner 
bereits 2017 in Deutschland, Öster-
reich und der Schweiz als förderfä-
hige Zukunftstechnologie eingestuft 
wurden. So erhalten Betreiber hohe 
Trocknungsqualität mit hoher Ener-
gieeffizienz und dafür auch noch 
Zuschüsse vom Staat.

Autor: Stephan Ortmann, 
Technischer Vertrieb, Harter

Kontakt:
Harter GmbH
Stiefenhofen
Stephan Ortmann
Tel.: +49 8383/9223-12
stephan.ortmann@harter-gmbh.de
www.harter-gmbh.de
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wändig entfernt werden. Sie wei-
terzuverarbeiten ist aufgrund ihrer 
Beschaffenheit sehr aufwändig. 

Das renommierte Unternehmen 
Schamel Meerrettich nutzt heu-
te die Nebenwurzeln auf andere 
Weise: sie werden getrocknet und 
anschließend an die Pharmaindus-
trie verkauft. Zusammen mit Kapu-
zinerkresse wird der Meerrettich zu 
einem pflanzlichen Medikament 
verarbeitet, das bei Erkältungs-
krankheiten eingesetzt wird. Bei 
Schamel war ein Trommeltrockner 
die ideale Lösung. Die Trommel 
wird mit max. 250 kg befüllt und 
verbleibt 23 h in der Trockenkam-
mer. Bei einer Temperatur von 55 °C 
wird der Meerrettich auf einen 
Restfeuchtegehalt von 5 % getrock-
net. Die Trommel wird während der 
Trocknung einmal pro Stunde lang-
sam gedreht. Die in ihrer Geometrie 
sehr unterschiedlichen Nebenwur-
zeln sind am Ende homogen durch-
getrocknet. Die Nennleistung der 
Trocknungsanlage im Produktions-
betrieb beträgt ca. 15 kW.

Weizenflakes für 
Veggie-Burger

Ein drittes Projekt ist ein zwei-stu-
figer Bandtrockner, der im Herstel-
lungsprozess für ein Fleischersatz-
produkt eingesetzt wird. Ein großes 
deutsches Mühlenunternehmen, 
das Mahlerzeugnisse aus Getreide 
vielfältigster Form herstellt, stellt 
aus Weizen spezielle Flakes her. 
Diese haben eine fleischähnliche 
Textur und eignen sich damit her-
vorragend, um sie anschließend 
zu Bratlingen für vegetarische und 
vegane Burger weiterzuverarbei-

ten. Die Flakes entstehen, indem 
die Proteine aus dem Weizen aus-
geschwemmt werden und die Mas-
se extrudiert wird. Anschließend ist 
eine Trocknung notwendig. 

Aufgrund der sehr speziellen 
Trocknungseigenschaften des Wei-
zenextrudats erwies sich eine kon-
tinuierliche Trocknung als ideale 
Lösung. Teil des Gesamtsystems 
sind außerdem eine Rutsche zur 
Beschickung des Förderbandes und 
ein Trichter zur Entleerung nach 
dem Prozessende. Max. 2.000 kg/h 
Weizenflakes mit einer Schütthö-
he von ca. 120 mm durchlaufen 
den Bandtrockner. Zunächst findet 
ein ca. einminütiger Entkeimungs-
schritt bei 90 °C statt. Anschließend 
werden die Flakes bei 70 °C für 
weitere 10 Minuten getrocknet. Die 
geforderte Restfeuchte beträgt am 
Ende 10 – 12 %. 

Beim Extrudieren entsteht sehr 
viel Wasserdampf. Dieser Dampf, 
der auch Wrasen genannt wird, ist 
mit viel Feuchte angereichert. Bis 
dato wurde der Wrasen nach außen 
abgeführt. Aufgrund der Trocknung 
im geschlossenen System entschied 
das innovative Mühlenunterneh-
men in eine weitere Trocknung zur 
Wrasenentfeuchtung zu investie-
ren. 

Abluftfrei und förderfähig

Das System von Harter arbeitet 
in einem energetisch komplett 
geschlossenen Kreislauf. Dies wirkt 
sich natürlich positiv auf Optik, 
Inhaltsstoffe und Aroma aus, sofern 
dies eine Rolle spielt. Wie genau 
sich die einzelnen Eigenschaften 
für das jeweilige Produkt verhal-
ten, ermittelt Harter in Trocknungs-
tests im hauseigenen Technikum. 
Auf diese Weise kann sich der 

Interessent ein gutes Bild von den 
Möglichkeiten der Kondensations-
trocknung für sein Produkt machen. 
Diese Vorgehensweise ist eine soli-
de Grundlage sowohl für die voll-
ständige Ermittlung der Parameter 
als auch für die spätere Konzeption 
des Trockners. Bei nicht transport-
fähigen Produkten können Inter-
essierte mittels einer Leihanlage 
alternativ Versuche bei sich vor Ort 
durchführen. 

Das abluftfreie Trocknen im luft-
technisch geschlossenen System 
bedeutet aber noch mehr Gutes, 
denn die Betreiber werden unab-
hängig von jeglichen klimatischen 
Verhältnissen und Jahreszeiten. 
Auch werden die Produktionsräu-
me nicht mit Feuchte und Abluft 
der Trockner belastet. Menschen, 
Materialien und Maschinen bleiben 
davon allesamt verschont. 

❚ Abb. 2: Ein Upgrade erhalten Meerrettich-Nebentriebe, die heute getrock-
net und anschließend an die Pharmaindustrie verkauft werden. 

❚ Abb. 3: Proteinfreies Weizenextrudat wird zu vegetarischen Bratlingen 
verarbeitet. Voraussetzung hierfür ist eine homogene Trocknung inklusive 
Entkeimungsschritt, die über einen Bandtrockner realisiert wird. 

Die in jedem Trockner integrier-
te Wärmepumpe arbeitet zudem 
so effizient, dass Harter-Trockner 
bereits 2017 in Deutschland, Öster-
reich und der Schweiz als förderfä-
hige Zukunftstechnologie eingestuft 
wurden. So erhalten Betreiber hohe 
Trocknungsqualität mit hoher Ener-
gieeffizienz und dafür auch noch 
Zuschüsse vom Staat.

Autor: Stephan Ortmann, 
Technischer Vertrieb, Harter

Kontakt:
Harter GmbH
Stiefenhofen
Stephan Ortmann
Tel.: +49 8383/9223-12
stephan.ortmann@harter-gmbh.de
www.harter-gmbh.de
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DO YOU KNOW HOW 
YOU CAN SAVE UP TO 
75% ENERGY WHEN 
DRYING? WE DO!

www.harter-gmbh.de

#ENERGY & CO2-SAVING #PROCESS-SAFE 
#EXHAUST-FREE #GOVERNMENT-SUBSIDISED

The renowned company 
SCHAMEL MEERRETTICH has 
turned towards another use 
of the lateral shoots – they 
dry the shoots and then sell 
them to the pharmaceutical 
industry. Horseradish root is 
combined with nasturtium to 
make an herbal medicament 
against coughs and sneezes. For 
SCHAMEL, the ideal solution was 
a barrel dryer. The barrel is filled 
with 250 kg of horseradish shoots 
to dwell in the drying chamber for 
23 hours. The horseradish shoots 
are dried to a residual humidity 
of five percent at a temperature 
of 55 °C. The barrel is slowly 
turned once per hour during the 
drying process. The lateral shoots 
of largely varying geometry are 
uniformly dry upon completion 
of the drying process. The rated 
power of the drying system in 
production operation is about 
15 kW.

Wheat Flakes for 
Veggie Burgers

A third project is a two-stage 
belt dryer used in the production 
process of a meat analogue 
product. A major German mil-
ling company, which manufac-
tures various kinds of grain mill 
products, produces special flakes 
from wheat. They have a meat-
like texture and are perfectly 
suited to be processed to make 
patties for vegetarian and vegan 
burgers. The flakes are made by 
washing the proteins out of the 
wheat and extruding the resulting 
mass. Subsequently, the extrudate 
must be dried.

Owing to the very special drying 
properties of the wheat extruda-

te, a continuous drying system 
turned out to be the ideal solu-
tion. The system is complemen-
ted by a chute for feeding the 
extrudate on the conveyor and an 
outlet hopper for discharging it 
upon completion of the process. 
2,000 kg/h maximum of whe-
at flakes placed about 120 mm 
high on the conveyor run through 
the dryer. First, the material is 
sterilised at 90 °C for about one 
minute. Subsequently, the flakes 
are dried at 70 °C for another 
10 minutes. The specified post-
drying residual humidity is 10 to 
12 percent.

Extruding causes very much 
steam. This waste steam is very 
rich in humidity. It used to be 
emitted into the environment. 
As drying takes place in a closed 
system, the company decided to 
invest in a second drying system 
for waste steam dehumidification.

Exhaust-Air-Free and Eligible 
for Government Subsidy

Harter’s system is fully self-
contained energetically. It goes 
without saying that this has 
a very positive effect on the 
appearance, ingredients and 
flavour of the material being 
dried, if important. The exact 
impact on the specific product 
is assessed by drying tests run 
in Harter’s in-house pilot plant 
station. This way, the prospective 
user will get a pretty good idea 
of the potential of condensa-
tion drying for their product. This 
procedure provides a solid basis 
for determining all process para-
meters and for the later design 
of the dryer. If their product in 
non-transportable the prospective 

buyer may obtain a drying system 
on loan to run tests at their site. 
Exhaust-air-free drying in an 
air-wise self-contained system, 
however, implies even more 
benefits. Users will appreciate 
the freedom from any impact of 
the climate or the seasons. Also, 
production areas will not be 
affected by humidity and exhaust 
air emitted by the dryer. Humans, 
materials, and machinery are all 
spared from such adverse effects.

Moreover, the heat pump integ-
rated in each dryer is so efficient 
that Harter dryers were classified 
as future technology eligible for 
subsidy by the German, Austrian 
and Swiss governments in 2017. 
So, operators get high drying 
quality with high energy 
efficiency plus subsidy by the 
government.

Fig. 2: Horseradish lateral shoots are upgraded by drying and then sold to 

the pharmaceutical industry.

Fig. 3: Protein-free wheat extrudate is processed to make vegetarian 

patties. This requires uniform drying including sterilisation in a belt drying 

system.
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