
Versuche im Technikum geben Klarheit
Trocknungstests als Basis zur Konzeption von Wärmepumpentrocknern

Vor über 30 Jahren hat Harter seine Kondensationstrocknung auf Wärmepumpen­

basis entwickelt und seitdem permanent optimiert. Seit zehn Jahren wird diese 

Technologie auch erfolgreich im Lebensmittelbereich eingesetzt. Von Beginn an 

unterhielt das Allgäuer Unternehmen ein hauseigenes Technikum, um die Machbar­

keit zu prüfen und Parameter zu ermitteln. Interessenten können sich so mit eige­

nen Augen von der Leistungsfähigkeit der Niedertemperaturtrocknung überzeugen.

Das Technikum ist die Ideenschmiede bei Harter. 
Dort testet das Unternehmen seit jeher die Pro­
dukte seiner Interessenten hinsichtlich Temperatur, 
Zeit, Feuchte, Luftgeschwindigkeit und Luftvolu­
menstrom. Nachdem der Trocknerspezialist in meh­
reren Branchen Fuß gefasst hatte, erweiterte er 
sein Technikum immer mehr. Heute gibt es z. B. ein 
eigenes Labor ausschließlich für die Trocknungsver­
suche von Lebensmitteln und pharmazeutischen 
Wirkstoffen. Mehrere multifunktionelle Trockner 
stehen hier und geben Aufschluss über die Trock­
nungseigenschaften der jeweiligen Produkte. 

Lebensmittelingenieur Fabian Baur ist zustän­
dig für die Durchführung der Tests und erläutert: 
„Neben dem Kundengespräch und technischen 
Vorbereitungen gehört es ebenso zu unserem 
Dienstleistungsangebot die Versuche im Nachgang 
auszuwerten, zu interpretieren und ein ausführli­
ches Protokoll zu erstellen“. All diese Schritte sind 
eine solide Basis für die Konzeption einer passen­
den Trocknungsanlage. Ob es am Ende ein Serien­
model oder eine Sonderanlage wird, hängt natür­
lich gänzlich vom Produkt und vom Prozess ab. 
Zahlreiche Anwendungen sind auch Produktideen, 
mit denen die Hersteller zu Harter kommen. Ent­
wicklung ist ein großes Thema an diesem kreativen 
Ort. „Es kommt sogar vor, dass wir Interessenten 
durch die Versuche auf Ideen bringen, die sie vor­
her gar nicht hatten“, berichtet Stephan Ortmann 
vom technischen Vertrieb bei Harter schmunzelnd. 
Ein paar aktuelle Praxisbeispiele aus dem Techni­
kum skizzieren die vielfältigen Möglichkeiten.

Tests am Hordentrockner als Klassiker

Die häufigste Anwendung im Technikum und 
auch später in der Praxis ist das Trocknen im 
Hordentrockner. Hierzu entwickelte Harter eine 
Lösung mit einem multifunktionalen Hordenwa­
gen. Dieser kann sowohl mit Blechen als auch 
mit Wannen bestückt werden. Somit ist einlagi­
ges Trocknen ebenso möglich wie die Entfeuch­
tung von Schüttgut. Ein raffinierter technischer 
Kniff in der Änderung der Luftführung macht 
beides möglich. Der Regelfall hier ist dennoch 
die Trocknung von Schüttgütern bzw. Produkten 
in mehrlagiger Weise: Früchte, Kräuter, Gewürze, 
Schalenfrüchte und viele mehr. 

Baur erläutert, dass es Kunden gebe, die eine 
breite Produktpalette haben. Für sie sei der flexi­
ble Hordentrockner deshalb eine ideale Lösung. 
Entsprechend führt der Lebensmittelfachmann 
dann auch unterschiedliche Produkttests für 
einen Kunden durch. „Das einlagige Trocknen 
kommt für pastöse Produkte wie Fruchtleder, 
sensiblen Himbeeren, Granulate oder auch 
Fleisch­ und Wurstprodukte in Frage“, erläutert 

	❚ Abb. 1: Die Steuerung am Hordentrockner im Technikum ermöglicht Fabian Baur individuelle Parameter 
für die verschiedenen Versuchsdurchläufe einfach und schnell zu ändern. Die beste ermittelte Variante 
wird schlussendlich als Rezept hinterlegt.

©
 H

ar
te

r

16 • LVT LEBENSMITTEL Industrie 1- 2 • 2024
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Tests in the Test Center Provide Clarity
Heat pump dryer design based on drying tests

Process engineering

Harter developed their heat pump based condensation drying technology more 

than 30 years ago and has optimized it ever since. For ten years now, the tech-

nology has been successfully employed in the food sector, too. The German com-

pany has operated an in-house Test Center from the first to conduct feasibility 

tests and to determine parameters. Prospective customers may satisfy themsel-

ves, with their own eyes, of the efficiency of low temperature drying.

The Test Center is the place where Harter’s 
ideas are forged. Harter has always used this 
center to test the products of prospective  
customers for response to temperature, time, 
humidity, air speed, and airflow rate. Once the 
drying system specialist had gained a foot-
hold in various industrial sectors, they have 
been expanding their Test Center. Today, they  
operate a separate laboratory for drying tests 
of food and active pharmaceutical ingredients. 
Several multifunctional dryers are availa-
ble to determine the drying properties of the  
products.

Food engineer Fabian Baur is responsible  
for conducting the tests and he explains:  
“Besides the discussion with the customer 
and making the necessary technical arrange-
ments (for the tests), the services we offer  
include the evaluation and interpretation 
of the test results, and the preparation of a  
comprehensive test report.” These are the  
necessary steps to obtain a solid basis for  
designing an appropriate drying system. It  
totally depends on the product and the  
process whether a series production or a  
special drying system will ultimately be 
used. Many applications are also product 
ideas which manufacturers present to Harter.  
Development is much of an issue in this crea-
tive environment. “It happens now and again 
that our tests suggest an idea which the  
prospective customer did not have on their 
radar before,” reports Stephan Ortmann of 
Harter Technical Sales with a chuckle. Here are 
some recent examples from the Test Center to 
illustrate the manifold opportunities.

Classic tests in a chamber dryer

Drying in a chamber dryer is the most frequent 
application both in the Test Center and later 
in the field. For this purpose, Harter developed 
a solution including a multifunctional trolley. 
The trolley accommodates trays and pans. This 
enables drying of items in single layer as well 
as dehumidification of material in bulk. The 
two options are made possible by a change  
to the air routeing provision using a clever  
engineering trick. The normal application,  
however, is the drying of bulk material or  
products in multiple layers such as fruits, 
herbs, spices, edible nuts and so on.

According to Baur, there are customers with 
a very diverse product portfolio. For them,  
a versatile chamber dryer is the ideal solution. 
The food engineer conducts various product 

   Fig. 1 – The control board of the chamber dryer in the Test Center gives Fabian Bauraquick and easy 
access for varying the parameters for the individual tests runs. The best parameters obtained are ulti-
mately stored as a recipe.



tests for such a customer. “Drying in single 
layer is a good choice for pasty products such 
as fruit leather, sensitive raspberries, granula-
tes, or meat and sausage products,” explains 
Baur. Pans and trays for the chamber dryer 
are made from stainless steel or plastic – for 
test purposes as well as for the field process. 
The customer informs Harter of their quality 
requirements and of the known properties of 
their product. With this information on hand, 
the choice of the material – plastic or stainless 
steel – normally falls into place.

The drying tests will, however, be conducted 
in a so-called compact dryer. This is a smaller 
sized and even more versatile chamber dryer 
model. The dryer needs much smaller product 
quantities for processing, which facilitates  
logistics and reduces cost for both parties. 
Changing the internal route of the air with 
little manipulation Baur prepares the dryer for 
the alternative application. A special continu-
ous process may indeed be simulated in this 
lab dryer – multiple belt drying.

Special tests in the barrel dryer

Barrel drying is offered for less sensitive bulk 
material. These are frequently products which 
would stick together when subjected to re-
gular batch drying, and therefore need to be  
minimally moved intermittently. Typical exam-
ples include pomace, horseradish, hemp seeds, 
and roots. Periodic and smooth movement of 
the material to be dried often reduces the peri-
od required for drying. Barrel drying is also the 
answer to continuous production processes.

Baur reports of his most recent test of an  
entirely new product – coarse-grained salt. 
“The customer wanted a reduction of the  
drying period plus a reproducible process,” 
says Baur who tested a 5 kg sample in the 

   Fig. 2: Table salt was dried in a barrel slightly 
rotated continuously to obtain a uniform less than 
two percent residual humidity. The time required 
for the process was only 40 minutes.

Process engineering

lab barrel at the specified 50 °C temperature. 
The initial humidity was about eight percent.  
So, the salt was no longer a brine but also 
not flowing freely. After 40 minutes, the dry  
matter content was in excess of 98 percent.  
“So, we had thoroughly surpassed the prospective  
customer’s expectations,” says Fabian Baur 
and explains the perspective: “This expe-
rience suggests that the drying period in the  
dryer finally designed and built will definitely 
be shorter.”

Automatic continuous operation

A belt dryer is meanwhile also available in 
the laboratory. We received an increasing  
number of enquiries about systems with a higher  
degree of automation last year. Companies 
using continuous processes or intending to  
reduce staff may find belt drying a viable  
option. Although Harter has periodically built 
single and multiple belt dryers in more than  
30 years of drying experience their share of 
the total sales was rather small. “For food and 
pet food, the emphasis seems to be shifting 
now”, says Ortmann. “And we can respond 
accordingly.”

Last year, Harter received an enquiry by a 
milling company who wanted to dry wheat 
extrudate. The extrudate is used to fabricate 
vegetarian or vegan burgers. Owing to the 
very special properties of the extrudate a con-
tinuous drying solution turned out to be ideal.  
This was clearly demonstrated in tests with  
various dryers. Today, the plant produces  
2,000 kg of wheat flakes an hour continuously  
dried in bulk about 120 mm high. First, the 
material is sterilised at 90 °C for about one 
minute. Then, the flakes are dried at 70 °C for  

another 10 minutes. The final residual humidity  
is 10 to 12 percent, as specified. Tests in the 
Test Center were an indispensable condition 
for this solution.

Characteristics of the technique

The German drying system manufacturer has 
realised some 2,000 industrial drying projects 
to date. Their wealth of experience is com-
mensurately high. Harter’s innovative drying 
systems ensure pinpoint dehumidification at 
defined low temperatures including tempera-
ture equalization or cooling stages if required. 
The integrated heat pump technology enhan-
ces the efficiency of the low energy technique, 
which is eligible for government grants in 
Germany, Austria, and Switzerland as of 2017. 
Further benefits of Harter’s systems are due to 
their fully closed energy circuit. The process is 
significantly more reliable because operators 
are completely independent of the seasons 
and climatic fluctuations. “Our prospective 
customers are very often actually flabberg-
asted to witness or learn from the tests how 
positive the effects of low temperature drying 
are on the ingredients, flavours, and look and 
feel (of the products),” summarizes Baur in 
conclusion.

Author: Petra Schlachter
Harter Public Relations
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   Fig. 3 – This example shows brewer’s spent 
grain on a conveyor belt. All such tests are used to  
determine parameters such as bulk height, belt and 
air speed. They provide information about where to 
place drops, how many drops to use and, ultimately,  
the ideal design of the entire drying solution.

   Fig. 4 – “It happens now and again that our tests 
suggest an idea which the prospective customer  
did not have on their radar before”, reports  
Stephan Ortmann of Harter Technical Sales.

Baur. Wannen und Bleche für den Hordentrock­
ner werden aus Edelstahl oder Kunststoff ver­
wendet – für die Versuche ebenso wie später 
im realen Prozess. Der Kunde teilt Harter seine 
Qualitätsanforderungen und die ihm bekann­
ten Eigenschaften seines Produktes mit. Daraus 
ergibt sich in der Regel von alleine, ob Kunststoff 
oder Edelstahl eingesetzt wird. 

Die Versuchstrocknungen werden allerdings in 
einem sogenannten Kompakttrockner durchge­
führt. Hier handelt es sich um einen Hordentrock­
ner in kleinerer und noch flexiblerer Variante. Für 
ihn werden deutlich geringere Produktmengen 
benötigt, was Logistik und Kosten für beide Par­
teien erleichtert. Mit wenigen Handgriffen verän­
dert Baur die Luftführung im Kompakttrockner 
und macht ihn somit bereit für die jeweils andere 
Anwendung. Auch ein spezieller kontinuierlicher 
Vorgang kann in diesem Labortrockner tatsäch­
lich simuliert werden: eine Mehrbandtrocknung. 

Der Besondere:  
Tests im Trommeltrockner

Die Trocknung in der Trommel wird für weniger 
sensitive Schüttgüter angeboten. Hier handelt 
es sich mitunter auch um Produkte, die bei einer 
regulären Chargentrocknung verkleben würden 
und deshalb eine minimale Intervallbewegung 
benötigen. Trester, Meerrettich, Hanfsamen und 
Wurzeln sind typische Beispiele. Die regelmäßige 
und zugleich sanfte Bewegung des Trocknungs­
gutes bewirkt meist eine kürzere Trocknungszeit. 
Zudem kann eine Trommeltrocknung die Antwort 
auf kontinuierliche Produktionsprozesse sein. 

Baur berichtet über seinen jüngsten Versuch 
mit einem gänzlich neuen Produkt: grobkristal­
lines Salz. „Der Kunde wollte seine bisherige 
Trocknungszeit verkürzen und überdies einen 
reproduzierbaren Prozess“, so Baur, der bei 
einer vom Kunden vorgegebenen Temperatur 
von 50 °C in der Labortrommel 5 kg testete. Die 

Startfeuchte lag bei 8 %. Somit war das Salz kei­
ne Lake mehr, aber auch noch nicht gut rieselbar. 
Schon nach 40 Minuten lag der Trockensubstanz­
gehalt bei > 98 %. „Damit hatten wir die Erwar­
tungen des Interessenten komplett übertroffen“, 
sagt Fabian Baur und erläutert die Perspektive: 
„Aufgrund unserer Erfahrung lässt sich sagen, 
dass die Trocknungszeit mit dem final realisier­
ten Trockner definitiv kürzer sein wird.“

Der Automat: am laufenden Band

Auch ein Bandtrockner gehört mittlerweile zur 
Ausstattung des Labors. Im vergangenen Jahr 
gab es vermehrt Anfragen nach Trocknungs­
lösungen mit einem höheren Automatisierungs­
grad. Wer kontinuierlich produziert und vielleicht 
auch Personal einsparen will, findet in einer 
Bandtrocknung eventuell eine passende Mög­
lichkeit. In seinen über 30 Jahren Erfahrung hat 
Harter regelmäßig Ein­ und Mehrbandtrockner 
realisiert, wobei sie insgesamt einen eher gerin­
geren Anteil am Gesamtumsatz ausmachen. „Bei 
Lebensmitteln und auch Heimtierfutter scheint 
sich die Gewichtung nun zu ändern“, so Ort­
mann. „Und wir können darauf entsprechend 
antworten.“ 

Im vergangenen Jahr bekam Harter eine 
Anfrage eines Mühlenunternehmens, das Wei­
zenextrudat trocknen wollte. Daraus werden 
vegetarische und vegane Burger hergestellt. 
Aufgrund der sehr speziellen Eigenschaften 
des Ex trudats erwies sich eine kontinuierliche 
Trocknung als ideale Lösung. Dies zeigte sich in 
Versuchen mit den unterschiedlichen Trocknern 
deutlich. Heute werden in der Produktionsstätte 
arbeitstäglich 2.000  kg Weizenflakes pro Stun­
de mit einer Schütthöhe von ca. 120  mm kon­
tinuierlich getrocknet. Zunächst findet ein ca. 
einminütiger Entkeimungsschritt bei 90 °C statt. 

Anschließend werden die Flakes bei 70 °C für 
weitere zehn Minuten getrocknet. Die geforderte 
Restfeuchte beträgt am Ende 10 – 12 %. Für die­
se Lösung waren die Tests im Technikum absolu­
te Voraussetzung. 

Die Besonderheiten des Verfahrens

Bis heute hat der Allgäuer Trocknerhersteller 
über 2.000 Projekte im Bereich der industriel­
len Trocknung realisiert. Sein Erfahrungsschatz 
ist entsprechend groß. Gezielte Entfeuchtung in 
definierten niedrigen Temperaturbereichen, auch 
Temperier­ und Kühlschritte, setzt Harter mit 
seinen innovativen Trocknersystemen um. Die 
integrierte Wärmepumpentechnik unterstützt die 
Effizienz des energiesparenden Verfahrens, das 
seit 2017 in der D­A­CH Region staatlich geför­
dert wird. Dass die Systeme von Harter in einem 
energetisch komplett geschlossenen Kreislauf 
arbeiten, hat weitere Vorteile. Der Prozess wird 
bedeutend sicherer, da Betreiber von Jahres­
zeiten und klimatischen Schwankungen völlig 
unabhängig werden. „Das größte Erstaunen gibt 
es allerdings sehr oft, wenn unsere Interessen­
ten während oder durch die Versuche sehen, wie 
positiv sich die Niedertemperaturtrocknung auf 
Optik, Inhaltsstoffe, Aroma und auch Haptik aus­
wirken“, resümiert Baur abschließend. 

Autorin: Petra Schlacher,  
Öffentlichkeitsarbeit, Harter
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	❚ Abb. 2: Speisesalz wurde in einer Trommel mit 
leichter kontinuierlicher Drehung auf < 2 % Rest-
feuchte homogen getrocknet. Die Trocknungszeit 
hierfür betrug lediglich 40 Minuten. 

	❚ Abb. 3: Bei allen Versuchen, hier z. B. mit Biertre-
ber, werden u. a. Parameter wie Schütthöhe, Band- 
und Luftgeschwindigkeit ermittelt. Sie geben 
Aufschluss über den optimalen Zeitpunkt für die 
Fallstufen, deren benötigte Anzahl und damit über 
das ideale Gesamtkonzept der Trocknerlösung.

	❚ Abb. 4: „Es kommt sogar vor, dass wir Inter-
essenten durch die Versuche auf Ideen bringen, 
die sie vorher gar nicht hatten“, so Stephan 
Ortmann vom technischen Vertrieb bei Harter.
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