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Die Aufgabenstellung im Labor 
eines Süßwarenherstellers ist, 
Gelee für vegane Fruchtgummis homogen  
und auf eine exakte Restfeuchte zu trocknen. 
The challenge for the confectionery manufacturer’s 
laboratory is to uniformly dry the vegan fruit gum 
jelly to obtain a precise residual humidity. 

Niedertemperatur-Trockner hilft  
beim Entwickeln veganer Süßwaren
Der Trend hin zu veganen Lebensmitteln hat in den vergangenen Jahren extrem an Fahrt 
aufgenommen. Wohl den Unternehmen, die das sich ändernde Konsumverhalten ernst 
nehmen und bereit sind, selbst neue Wege zu beschreiten. Ein passender Trockner von 
Harter hilft einem Produzenten seine Ideen umzusetzen. 

Ein deutscher Süßwarenhersteller 
hat die Zeichen der Zeit erkannt. 
Die eigenen Fruchtgummis sol-

len weiterentwickelt nur noch aus 
veganen Zutaten bestehen. Dem 
wachsenden Bedürfnis der Konsu-
menten nach nicht-tierischen Lebens-
mitteln will er somit gerecht werden 
und schlussendlich auch sein Unter-
nehmen sicher in die Zukunft führen. 
Hierfür hat er nun in einen energie-
sparenden, flexiblen Kompakttrock-
ner für sein Labor investiert. 

Üblicherweise muss das flüssige 
Gelee, nachdem es in Form gegossen 
wird, getrocknet werden. Um ein opti-
males Ergebnis zu erreichen, sind 
niedrige Trocknungstemperaturen 
und ebenso eine gute Durchlüftung 
erforderlich. Die wesentlichen Anfor-
derungen sind, dass die Fruchtgum-
mis zum einen homogen und zum 

anderen auf eine ganz exakte Rest-
feuchte getrocknet werden. Optik, 
Geschmack, Haptik, Konsistenz – eine 
Vielzahl an Faktoren ist am Ende für 
den Verkaufserfolg mitverantwortlich. 

Kompakte Trockner bieten  
hohe Energieeffizienz

Mit der Weiterentwicklung der Frucht-
gummis auf Basis veganer Zutaten gilt 
es nun, die Parameter für die Trock-
nung wieder neu zu ermitteln. Und 
hier kommt die alternative Trock-
nungstechnik des Allgäuer Trockner-
herstellers Harter ins Spiel. Das Unter-
nehmen realisiert Energie- und 
CO2-sparende Trocknungssysteme in 
vielen Industriesektoren. Mit seiner 
Kondensationstrocknung auf Wärme-
pumpenbasis war es vor über dreißig 

Jahren Trendsetter und seiner Zeit 
weit voraus. Rund 2.000 Trocknungs-
anlagen mit dieser Art der Nieder-
temperaturtrocknung haben die All-
gäuer bisher realisiert. 

Zum Programm des Unternehmens 
gehört auch besagter Kompakttrock-
ner. Er wird für die Produktentwick-
lung oder für kleine Chargen im 
Produktionsbetrieb eingesetzt. Mit 
diesem sehr flexiblen System kann der 
Anwender Kleinstmengen im Labor 
testen und seine Süßwaren somit wei-
terentwickeln. Die Raffinesse dieses 
Trockners ist die Möglichkeit, einla-
gige Produkte oder auch Schüttgut zu 
trocknen. Solch multifunktionale Ein-
heiten hat Harter auch in Größen-
ordnungen für den Produktions-
betrieb im Portfolio. 

So sind die Horden in verschiede-
nen Größen und Ausführungen ver-

fügbar. Beim Kompakttrockner wer-
den sie auf einer Fläche von maximal 
12 m² eingesetzt. Gleiches gilt für
diverse Arten von Hordenwannen für 
Schüttgüter, die bis zu 0,21 m³ Volu-
men einsetzbar sind. Der Temperatur-
bereich des Kompakttrockners liegt 
zwischen 15 °C und 75 °C. Mit all die-
sen Variablen entfaltet sich hier für 
den Anwender ein ganzes Bündel an 
Möglichkeiten. 

Harter-Trockner entfeuchten im 
Niedertemperaturbereich. Dies bie-
tet für Lebensmittel jeglicher Art we-
sentliche Vorteile. Zum einen bleibt 
die Optik der Produkte sehr stabil. 
Bekanntermaßen isst das Auge mit. 

Der erste Kunde aus dem Lebens-
mittelbereich konnte durch den Ein-
satz dieser Trocknung bei seinen Apri-
kosen beispielsweise auf den heiklen 
Schwefelprozess verzichten. Ein an-
derer Kunde hatte mit großem Erstau-
nen plötzlich optisch deutlich anspre-
chendere Apfelchips. Entsprechendes
gilt für den Erhalt oder die Verbesse-
rung von Aromen, Vitaminen und 
anderen Inhaltsstoffen. 

Optimierte Luftführung  
besonders wichtig

Die Trocknung findet im lufttechnisch 
geschlossenen System statt, was den 
Prozess gänzlich unabhängig von kli-
matischen Bedingungen macht. Kei-
nerlei Abluft verlässt den Trockner. 
Dies wirkt sich auch sehr positiv auf 
das Aroma aus. So lohnt es sich, diese 
Art der Trocknung auch unter diesen 
Gesichtspunkten im hauseigenen 
Technikum zu testen. 

Der Kompakttrockner für den Süß-
warenhersteller wurde zusätzlich mit 
einer Wägezelle ausgestattet. Diese 
misst die Gewichtsveränderung wäh-
rend der Trocknung. Der Betreiber 
ermittelt so den Gewichtsverlust sei-
nes Produkts und zieht Rückschlüsse 
auf die verbleibende Produktfeuchte. 
Wenn der gewünschte Trockensub-
stanzgehalt erreicht ist, wird die Trock-
nung automatisch beendet. 

Kennzeichnend für die Systeme 
von Harter ist auch eine hohe Energie-
effizienz – in der heutigen Zeit eine 
besonders wichtige Komponente. 
Die Nennleistung des Labortrockners 
beträgt, je nach Auslastung, circa 
4,2 kW. Das Herzstück jeder Trock-
nungsanlage ist ein zweistufiges Wär-
mepumpensystem. Dieses arbeitet 
von Natur aus leistungsstark und wirt-
schaftlich. Das energetisch geschlos-
sene System unterstützt die Effizienz 
um ein Weiteres. 

Von staatlicher Seite aus wurde die-
se Art der Trocknung bereits 2017 als 
förderwürdige Zukunftstechnologie 
eingestuft. Seitdem erhalten Kunden 
Fördergelder von bis zu 40 % des Auf-
tragsvolumens. Die Abwicklung läuft 
über einen kompetenten Energie-
berater, mit dem Harter seitdem eng 
und erfolgreich zusammenarbeitet. 

Grundlage für den Erfolg des Nie-
dertemperaturverfahrens ist sein phy-
sikalisch alternativer Ansatz: Getrock-
net wird mit extrem trockener und 
damit ungesättigter Luft, die über 
oder durch die zu trocknenden Pro-
dukte geführt wird und die Feuchte 
sehr gut aufnimmt. Anschließend wird 
die Luft gekühlt – das Wasser 
kondensiert aus –, 

wieder erwärmt und erneut in die Tro-
ckenkammer geführt. Je nach Produkt 
und Prozess, kann die Trocknungs-
temperatur variabel zwischen 15 °C
und 75 °C gewählt werden. 

Sollte eine Entkeimung gewünscht 
oder erforderlich sein, baut Harter 
optional einen Hochtemperatur-Pro-
zessschritt von 90 °C bis 110 °C ein.
Die gleiche Möglichkeit besteht für 
einen Kühlbaustein. Die Trocknungs-
zeit richtet sich nach dem Grad der 
gewünschten oder erforderlichen 
Restfeuchte. 

Ein wesentlicher Beitrag zum 
Gelingen der Trocknung ist eine opti-
mierte Luftführung. Naturgemäß 
sucht sich die Luft stets den Weg des 
geringsten Widerstands. Die tro-
ckenste Luft bringt nichts, wenn sie 
am Produkt vorbeiströmt. Nur wenn 
sie in die richtigen Bahnen geleitet 
und zielgenau über oder durch das 
Produkt geführt wird, wird die Trock-
nung zum Erfolg. Dieses Rezept 
gehört zum umfangreichen Know-
how von Harter, und der Allgäuer 
Trocknungsspezialist setzt dies auch 
in seinem Kompakttrockner um. •

www.harter-gmbh.de
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Der flexibel einsetzbare Kompakttrockner, basierend 
auf der Kondensationstrocknung mit Wärmepumpe, 

eignet sich zum Ermitteln der neuen Parameter. 
The versatile compact dryer, which uses heat pump 
based condensation drying technology, is suitable  

for determining the new parameters. 

Low-temperature dryer helps  
develop vegan sweets
The vegan food train has been gaining tremendous speed in recent years. Happy is the 
business who takes changing customer preferences seriously  and is willing to pursue 
new avenues. An adequate drying system from  Harter helps a confectionery manufactu-
rer realize his ideas. 

German confectionery ma-
nu-facturer has recognized 
the signs of the time. Those 

responsible wanted to develop their 
fruit gums to become all-vegan. This 
was in response to consumers’ growing 
desire for non-animal food and, ultima-
tely, to secure the future of their busi-
ness. For this purpose, they  invested 
in an energy-saving, fl exible compact 
dryer for their laboratory. 
    Usually, the fl uid jelly, once cast in  
a mould, must be dried. Low drying 
temperatures and good ventilation 
are required to obtain the best results. 
Uniformity of drying and very exact  
residual humidity are essential. Taste, 
look and feel, consistency – there are 
many factors that contribute to com-
mercial success at the end of the day. 
    The parameters for drying the new 
fruit gums based on vegan ingredi-

A ents needed to be redetermined. 
And this is where the alternative dry-
ing technology by the German drying 
system manufacturer Harter comes in. 
They realize low-energy and low-car-
bon drying systems in many sectors of 
industry. With their heat pump based 
condensation drying technology, they 
were trendsetters more than thirty 
years ago and have always been ahead 
of the times ever since. The company 
has installed almost 2,000 of these low 
temperature drying systems to date. 
    The above-mentioned compact 
dryer in one of the systems offered 
by Harter. It is intended for use in pro-
duct development and for drying small 
production quantities. The user may 
employ this very fl exible dryer to test 
smallest laboratory quantities in order 
to redevelop its confectionery. The 
elaborate design of the dryer allows  to 

dry both items placed in single layer or 
in bulk. The company’s portfolio also 
includes such multifunctional dryers in 
various sizes for production applicati-
ons.

Compact dryers offer  high 
energy effi ciency

There are many tray sizes and designs 
available. For the compact dryer, the 
usable tray area is 12 m2 maximum. 
The same applies for pans which may 
hold up to 0.21 m3 of bulk mate-
rial. The operating temperature of the 
compact dryer is between 15 °C and 
75 °C. Thus, the user is  given ample 
opportunity to vary and combine para-
meters. 
     Harter dryers remove humidity at 
low temperature. This provides cru-

The challenge for the confectionery manu-
facturer’s laboratory is to uniformly dry the 
vegan fruit gum jelly to obtain a precise 
residual humidity. 
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cial benefi ts for any food. For one 
thing, the appearance of the products 
remains very stable. You eat with your 
eyes. 
    By using this drying, Harter’s ini-
tial food client was able to do without 
the questionable sulphuriza tion of 
its apricots. Another client was much 
surprised to fi nd the appearance of 
its apple chips much more appealing. 
Much the same applies to the impro-
vement and/or retention of fl avours, 
vitamins and other ingredients. 
    Drying takes place in a system that 
is closed air-wise, which makes the 
process independent of climatic 
conditions. There is no exhaust air 
emit-ted from the dryer. This has also 
very positive effects on aroma. So, this 
drying method might well be worth a 
test station in Harter´s pilot plant under 
these aspects. 
    The compact dryer for the 
confectionery manufacturer features 
an additional weighing cell to measure 
the weight change during the drying 
process. The operator can thus identify 
the weight loss and infer therefrom 
the residual humidity of the product. 
Drying stops automatically when the 
desired dry matter content is obtained. 
    Harter systems also excel by their 
high energy effi ciency – a highly  
important feature today. The rated 
power of the laboratory dryer is 
about 4.2 kW, as required for the 
degree of capacity utilization. The core 
of each drying system is a two-stage 
heat pump system which is intrinsically 
powerful and economical. The fact that 
the system is closed in terms of energy 
further contributes to its effi ciency.

Optimized airfl ow  
particularly important

This drying system was classifi ed as 
future technology eligible for govern-
ment subsidy in 2017. Clients may  
obtain grants amounting to as much 
as 40 % of the acquisition cost. A 
profi cient energy consultant working 
in close co-operation with Harter sees 
that grant applications are processed 
smoothly and successfully. 
    The success of this low temperature 
process is based on its physically alter-
native approach: Drying is carried out 
with extremely dry and thus  unsatura-

ted air, which is passed over or through 
the products to be dried and which 
absorbs any humidity present very well. 
Then, the air is cooled – the humidity 
condenses to form water –, reheated 
and returned to the drying chamber. 
The drying tempera-ture may be set at 
between 15 °C and 75 °C as required 
for the specifi c product or process.
    If sterilization is desired or required, 
Harter adds an optional high tempera-
ture process step with temperatures 
between 90 °C and 110 °C. A cooling 
step may also be integrated. Drying 
periods depend on the residual humi-
dity desired or required. 

Optimum air routing is critical for 
drying to be successful. Air, by its 
nature, follows the path of least 
resistance. The driest air is of no 
use if it misses the products to be 
dried. Only if the air is controlled to 
follow the correct path and is 
perfectly routed over or through 
the items to be dried, drying may 
be successful. This recipe is part of 
Harter’s extensive know-how, and it 
is, of course, applied in the German 
drying specialist’s compact dryer. 

www.harter-gmbh.de
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The highly effi cient heat exchanger  system integrated in each dryer heats and cools 
the process air at two stages.

For delicate products, fi ve phases with different parameters may be specifi ed in the  
individual drying profi le stored in the controller. (Images: Harter)


