
So entstehen Lösungen 
für Wärmepumpentrockner

PROCESSING

Wer Tierfutter herstellt, hat möglicherweise einen Trocknungsschritt in seinem Prozess. Oft entspricht der bestehende 
Trockner nicht mehr den Anforderungen der heutigen Zeit. Das sind überwiegend die Themen Qualität und natürlich 
Energie. In einem Technikum werden bestehende und auch neue Produkte getestet und daraus die passende Trocknungs-
lösung konzipiert.

Dieses Technikum ist ein wichtiger Ort auf dem Firmengelände 
von Trocknerhersteller Harter aus Süddeutschland. Fabian 
Baur ist Leiter des Technikums, in dem verschiedene Trockner 
aufgestellt sind. Der Lebensmitteltechnologe führt dort viele 
Versuchsreihen durch und testet Futtermittel auf ihre Trock-
nungseigenschaften hin. „Das Technikum ist eine seriöse 
Grundlage, um individuelle Trocknungsanlagen zu konzipie-
ren, die sich am Ende maßgeschneidert in den bestehenden 
oder neuen Prozess des Herstellers einfügen“, erklärt Baur. 

Das Trocknungsverfahren, mit dem Harter arbeitet, ist die 
sogenannte Kondensationstrocknung mit Wärmepumpe. 
Diese Art der Wärmepumpentrocknung hat Harter vor über 
30 Jahren selbst entwickelt und permanent weiter optimiert. 
Über 2.000 Trockner hat Harter erfolgreich realisiert. Damit 
schöpft das Familienunternehmen aus einem großen Erfah-
rungsschatz. Bei neuen Projekten geht es sehr oft um die 
Machbarkeit als solches. Viele Kunden wollen bestehende 
Trockner durch zeitgemäße ersetzen, weil die veralteten 
Technologien nicht mehr die gewünschte Qualität erzielen. 
Und natürlich spielen die Themen Energie- und CO2-Einspa-
rung heute eine ebenso große Rolle. Ein paar Praxisbeispiele 
beleuchten den Alltag im Technikum mit all diesen Themen.

Trommellösung für Insektenlarven 
Soldaten�iegenlarven sind als Tierfutter bekannt. In diesem Fall 
reisten Interessenten aus Italien an, die an der Entwicklung eines 
neuen Produktes arbeiten. Nach der Trocknung soll das Protein 
der Larven extrahiert und dann weiterverarbeitet werden. 
Die Vorgaben hier waren eine geringe Temperatur, die nicht 
näher de�niert wurde, und ein Trockensubstanzgehalt von 96 %. 
„Wir führten zwei Versuchsreihen mit 55 und 75 °C durch. Dabei 
stellte sich heraus, dass die Menge von 10 kg Larven im Horden-
trockner nicht trockenbar war“, berichtet Baur. So führte der 
Technikumsleiter weitere Versuche zunächst im kontinuierli-
chen Prozess durch, dann in zwei verschiedenen Trommeln. Die 
Trommeln unterscheiden sich in Material und Luftführung. 
Baur: „Am Ende erzielten wir in der geschlossenen Trommel mit 
horizontaler Luftführung sehr gute Ergebnisse.“ Die Larven 
waren ohne Klumpenbildung homogen durchgetrocknet.

Die Trommel dreht sich während der Trocknung kontinuierlich. 
Die Rotation der Trommel wird individuell bestimmt. 
Bei den Larven-Tests betrugt sie �nal 8 Umdrehungen pro 
Minute. Sie ist langsam und somit schonend für das Produkt. 
Durch die Durchmischung gelingt das exakte Erreichen des 
TS-Gehalts von 96 % besser als im Hordentrockner. Aktuell sind 

10 kg Soldaten�iegenlarven wurden in diesem Trommeltrockner getestet. Der Trommel wird horizontal mit extrem trockener Luft 
durchströmt. Am Ende haben die Larven einen TS-Gehalt von 96 % und sind homogen trocken. Damit war das Ziel des Kunden erreicht.
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Extrudiertes Brät für Hundesnacks wurde bei verschiedenen Tempe-
raturen getestet. Das optimale Ergebnis zeigte sich bei 40 °C. 
Im lufttechnisch geschlossenen System zu trocknen, ist positiv für 
Bescha� enheit, Aussehen, Geschmack und Aroma von Nahrungs-
mitteln allgemein.
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die getrockneten Larven im Labor, um den nächsten Prozess-
schritt der Extraktion zu prüfen.

Hundesnacks im Hordentrockner
Ein Hersteller hat bereits einen Trockner im Einsatz. 

Dieser wird mit Gas betrieben, verbraucht deshalb 
sehr viel Energie. Zudem zieht er Frischluft von 
außen an und gibt Abluft an die Umwelt ab. Das 
alles sind Umstände, die teuer und in mehrerlei 
Hinsicht belastend sind. Nun geht es um eine neue 
und zeitgemäße Lösung. Für die Versuche brachte 
der Snackhersteller gekühltes Brät von zweier-
lei Produkten und hauseigenes Equipment mit. 

Damit extrudierten die Kunden das Brät im Techni-
kum von Hand. Dieses Vorgehen vor Ort war wichtig. 

Das Extrudat würde sich während des Transportes zu 
Harter in seiner Konsistenz verändern. Damit die 

Trocknungsergebnisse so realitätsnah wie möglich sind, 
sind solche Vorarbeiten im Technikum sinnvoll. 

Ebenso im Gepäck hatte der Kunde seine zwei bereits 
bestehenden Produktmuster. Das mit Wärmepumpe getrock-
nete Brät sollte die exakt gleiche Qualität aufweisen. Sämtli-
che Versuche mit beiden Produkten wurden in einem Horden-
trockner durchgeführt. Die extrudierten Snacks lagen dabei 
auf Edelstahl-Trays. Am Ende zeigte sich, dass 40 °C die ide-
ale Trocknungstemperatur war. Nach einer Zeit von 14 bzw. 
48 Stunden, je nach Produkt, hatten die Snacks die vom Kun-
den gewünschte Konsistenz, Optik und Haptik erreicht. 

Für den Snackhersteller ist nun ein Hordentrockner mit 
1 Großkammer und 11 Stellplätzen vorgesehen. Darin kann er 
seine arbeitstägliche Menge von 3210 kg trocknen. Die Nenn-
leistung des Hordentrockners im Produktionsbetrieb beträgt 
27 kW. Neben hoher Qualität und Energieeinsparung hat die 
Wärmepumpentrocknung einen weiteren Benefit. Sie läuft 
im lufttechnisch geschlossenen Kreislauf ab. Das heißt sie 
arbeitet ohne Frischluftzufuhr und ohne Abluft. Damit wird 
der Snackhersteller von Klima und Jahreszeiten unabhängig. 
Auch bisherige Geruchsbelastungen sind nun passé.

Meeresalgen: Nachhaltigkeit und Upcycling
Ein Unternehmen aus Skandinavien verarbeitet Meeresalgen 
und verkauft diese an die Kosmetik- und Pharmaindustrie. 
Hauptprodukt ist hier der Stiel. Die Algenblätter waren bisher 
ein Abfallprodukt. Der Hersteller ist auf Nachhaltigkeit bedacht 
und entwickelt nun eine Upcycling-Lösung für die Blätter. 
Dazu holte er Harter mit ins Boot. „Wir als innovationsfreudiges 
Unternehmen sind die richtigen Partner für solche Vorhaben“, 
konstatiert Baur. Die Skandinavier haben nun die Idee, die 
Algenblätter zu trocknen. Auch diese werde nach der 
Trocknung einer Extraktion unterzogen, wobei sich die Besu-
cher über diesen Prozessschritt sehr bedeckt hielten. Harter 
erfuhr lediglich, dass die sehr mineralsto� reichen Inhalte für 
Tierfutter verwendet werden sollen. 

Stephan Ortmann
Technischer Vertrieb bei Harter drying solutions
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Gentle and Reliable Drying    
of Pet Food
Pet food is dried in a gentle and likewise energy-saving way using a drying method that has been employed successfully 
in the human food industry for several years. Bene�ts for the user include the retention of �avors, valuable vitamins and 
other ingredients as well as an appealing appearance, to name but a few. Government subsidies are meanwhile available 
in support of this low temperature heat pump assisted drying method.

The German drying system manufactur-
er Harter developed the so-called heat 
pump based condensation drying 
method more than 30 year back and 
has meanwhile installed over 2,000 
drying systems in various sectors of 
industry. Companies in the food sector, 
too, have detected the benefits of this 
method for their purposes. So, Harter 
has also realised many successful food 
or pet food projects.

The big success of this low temperature 
process is based on its physically 
alternative approach. Drying is 
accomplished using extremely dry 
and thus unsaturated air passed over 
or through the product to be dried. 
This dry air is an excellent means 
of absorbing any humidity present. 
Subsequently, the air is cooled – the 
humidity condenses to form water – 
reheated and returned to the drying 
chamber. For drying to be effective, the 
way of routing the air is essential. It is 
only by passing the air precisely to the 
point(s) where it is supposed to be that 
good and uniform drying results may be 
obtained. The drying temperature may 
be selected between 20 °C and 75 °C, as 
appropriate to the specific product or 

process. If sterilization is desired Harter 
may integrate an optional 110 °C high 
temperature process step. A cooling 
step may also be provided 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, the drying time is often 
restricted to a few minutes to meet the 
specified process cycle time. For direct 
food drying, the drying time is often 
longer and as needed to obtain the 
residual humidity of the product.

Special systems and standard 
dryers
Condensation drying is suitable for 
both batch and continuous processes. 
For food drying, Harter has brought to 
the market a special batch dryer with 
a multifunctional trolley. Its smaller 
cousin, a compact dryer, is perfectly 
suited for laboratory or product 
development purposes. A special 
feature of these two dryers is that they 
may be loaded with trays or baskets 
of various sizes and designs. This 
way, products may be dried in single 
layer or in bulk up to 175 mm high. 
The trolley or drying chamber may be 

Figure 1: Versatile – Chamber dryers and compact dryers are 
suitable for processing bulk material and products placed 
in single layer alike. Low temperatures are used to ensure 
gentle drying.

Figure 2: Pet food must be dried to obtain the speci�ed 
residual humidity while stand-up pouches require one 
hundred percent drying. Both requirements are ful�lled 
by Harter systems and their reproducible processes.
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Für weitere Informationen:
www.harter-gmbh.de

Baur erzählt, dass das Projekt rein technisch extrem interes-
sant war. Die am Ende angedachte Lösung ist absolut maßge-
schneidert und sehr besonders. Der Reihe nach. In mehrtäti-
gen Versuchen wurden insgesamt 600 Kilogramm Algenblätter 
getrocknet. Die Blätter sind glitschig und schleimig und somit 
nicht durchlüftbar. Nur eine einlagige Trocknung war deshalb 
möglich. Der Hordentrockner schied aus, weil der Kunde eine 
kontinuierliche Trocknung wollte. Die Versuche am Band-
trockner wurden bei 75 °C durchgeführt. Am Edelstahlband 
des Trockners jedoch klebten die Algenblätter leicht fest. „Wir 
rüsteten somit unseren Trockner auf ein Kunststo� band um 
und sahen, dass dies die Lösung für dieses Thema war“, so Baur. 
Die Blätter hatten nach 2 Stunden den gewünschten Trocken-
substanzgehalt erreicht. Bei jedem Versuch gibt es kleinere und 
größere Optimierungsmöglichkeiten. So konnte Baur hier in 
jedem Durchgang mehr Material verwenden und den Durch-
satz schließlich um 40 % steigern. 

Die von Harter erarbeitete Lösung sieht einen 5-Band-Trock-
ner mit einigen Ra�  nessen vor. Die oberen 3 Bänder werden 
alle gleichzeitig mit den Blättern bestückt. Auf diesen Bändern 
werden die Algen nun einlagig getrocknet. Am Ende fallen die 
angetrockneten Blätter aller 3 Bänder nach unten auf Band 
4 und haben damit eine gewisse Schütthöhe. Bei langsamerer 
Geschwindigkeit läuft das Schüttgut nun über Band 4 und 5. 
Damit erreicht Harter eine Platzeinsparung des Trockners, die 
für die Algenspezialisten sehr willkommen ist.

Bene� ts und Bonus 
Zusammenfassend lässt sich sagen, dass die Trocknung mit 
Wärmepumpe äußerst e�  zient und energiesparend ist. 
Niedrige Temperaturen schonen die Produkte. Das geschlos-
sene Luftsystem arbeitet abluftfrei. Harter-Trockner wurden 
bereits vor Jahren als förderfähige Zukunftstechnologie 
eingestuft und werden in der DACH-Region staatlich 
bezuschusst. Durch die hohen Einsparungen bei Energie und 
CO2 ist die Trocknung mit Wärmepumpe eine ökologisch, 
qualitativ und wirtschaftlich interessante Technologie. „Und 
das Technikum eine ideale Möglichkeit, um all das auszu-
testen“, so Baur abschließend.
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modified, with little manual effort, to 
be ready for the individual application. 
Harter’s know-how also extends to 
building special systems because 
the innovation-minded and highly 
specialized company has taken up the 
cause of meeting any drying challenge.

Exhaust-air-free and eligible for 
Government support
Harter’s system is fully self-contained 
energetically. It goes without saying 
that this has a very positive effect on 
the appearance and the flavor of the pet 
foods. 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 
condensation drying for their product. 
This procedure provides a solid basis 
for determining all process parameters 
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 
a�ected by humidity and exhaust air 
emitted by the dryer. Humans, materials 
and machinery are all spared from such 
adverse e�ects.

Moreover, the heat pump integrated in 
each dryer is so e�cient that Harter dryers 
were classi�ed as future technology 
eligible for grants by the German, Austrian 
and Swiss governments in 2017. Some 
customers have already enjoyed such 
grants in support of their choice of an 
e�cient and gentle drying system. 

Application example – dog 
food: uniform drying
An internationally operating company 
based in Southern Germany has 
specialized in producing dog food 
including organic dog food. High quality 
processes are required to manufacture 
high quality products. Ambient air drying 
of the extruded dog food was no longer 
considered up to the times. Drying results 
were anything but uniform and, thus, 
unsatisfactory. They contacted Harter, 

Figure 3: Heat pump based condensation drying 
may be used for any batch or continuous process. 
This technology is energy-saving enough to be 
eligible for government grant funding.

and together it was decided to run 
extensive tests with a chamber dryer 
at the customer’s premises. These tests 
were also used to determine the process 
parameters and the size of the chamber 
dryer. Harter readily met the customer’s 
desire to use their existing trolleys and 
adapted the drying system accordingly. 

The dryer installed is a chamber dryer 
including six chambers in a row. Trolleys 
holding the trays of dog food are 
inserted at the same time. Each batch 
comprising some 1,500 kg of dog food 
is dried to a residual humidity of seven 
percent. Appropriate air 
routing ensures absolutely 
uniform drying. The drying 
time is between 20 and 40 
hours as required for the 
specific product. The drying 
temperature is about 
50°C. The rated power of 
the dryer in production 
operation is 34 kWh 
approx. An application for 
government subsidy was 
made for this project. 40 
percent of the cost incurred 
for this investment was 
borne by the government. 
Energy savings compared 
with the obsolete system 
amounted to 71 percent, 
carbon savings were about 
71 percent as well.

Application example 
– cat food: high gas 
savings
A long-established com-
pany from Austria wished 
to decommission their con-
ventional energy-intensive 
ovens for drying cat food and to optimise 
their process at the same time. 

Extensive testing in Harter’s pilot 
plant station and in a test dryer at the 
customer’s premises demonstrated 
that heat pump based condensation 
drying would be an excellent choice for 
this purpose. The drying system �nally 
installed is a continuous belt dryer. 

To save space, the length of the belt was 
split in �ve, and the resulting �ve belts 
were arranged one above the other. The 
cat food is now dried to obtain a residual 
humidity of about four to eight percent 

within a total time of 60 minutes. The 
drying temperature is about 75°C. 

The �fth belt features a 90°C zone for 
sterilization. The throughput is 2,000 kg/h 
maximum. The rated power of the system 
in production operation is about 130 kWh. 
The customer states that their investment 
largely reduced their gas consumption. 
So, the cat food producer is more than 
content with their reproducible and 
energy-saving drying process and the 
excellent drying quality obtained.

For more information
www.harter-gmbh.de 

Aus dem vermeintlichen Abfallprodukt von Algenblättern will ein 
skandinavisches Unternehmen ein Up-Cycling-Produkt als Tier-
futter herstellen. Voraussetzung hierfür ist eine Trocknung der 
schwer durchlüftbaren Meeresalgen, die schlussendlich auf einem 
Kunststo� band gelang.
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#SCHONEND 
#ABLUFTFREI 
#PROZESSSICHER 
#ENERGIESPAREND
#STAATLICH GEFÖRDERT 

WIE SIE 
TIERFUTTER 
MIT WÄRMEPUMPE
PERFEKT TROCKNEN
UND BIS ZU 
75 % ENERGIE 
UND CO2 SPAREN!




