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Mit innovativer
Trocknung zum neuen Produkt

Energiesparender Warmepumpentrockner 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 fiir die Betreiber. Diese Art der Niedertemperaturtrocknung

mit integrierter Warmepumpentechnik wird zwischenzeitlich auch vom Staat finan-

ziell gefordert.

Der Trocknungsanlagenbauer Harter aus dem All-
gau hat vor iiber 30 Jahren die sogenannte Kon-
densationstrocknung auf Warmepumpenbasis
entwickelt und inzwischen iber 2.000 Trockner
in verschiedensten Industriebereichen platziert.
Auch Unternehmer aus dem Nahrungsmittelsek-
tor haben die Vorteile dieses Verfahrens fiir sich
entdeckt. So hat Harter im Bereich Lebens- und
Futtermittel viele Projekte erfolgreich realisieren
konnen.

Grundlage fiir den groBen Erfolg dieses Nie-
dertemperaturverfahrens ist sein physikalisch
alternativer Ansatz. Getrocknet wird mit extrem
trockener und damit ungesattigter Luft, die Uber
bzw. durch die zu trocknenden Produkte gefiihrt
wird. Sie nimmt die Feuchte hervorragend auf.
AnschlieBend wird die Luft gekiihlt — das Wasser
kondensiert aus —, wieder erwérmt und erneut in
die Trockenkammer gefiihrt. Fiir eine erfolgrei-
che Trocknung spielt auch die Fiihrung 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 gewahlt werden. Sollte eine Entkeimung
gewlinscht sein, baut Harter einen Hochtem-
peratur-Prozessschritt von 110°C optional ein.
Die gleiche Mdglichkeit besteht fiir einen Kiihl-
Baustein, falls prozessbedingt erforderlich. Die
Trocknungszeit richtet sich nach dem Grad der
gewiinschten 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 langer
und orientiert sich am Restfeuchtegehalt des
Produkts.

Produktneuheit Dattelmehl

Datteln bzw. Dattelpalmen gehoren zu altesten
Kulturpflanzen der Menschheit. In Nordafrika
und im Nahen Osten werden die inhaltsrei-
chen Friichte wahrhaft verehrt. Mit ihren vielen

I Abb. 1: 1.000 kg Datteln werden bei 60 °C schonend getrocknet. Das ,,Brot der Wiiste” wird anschlie-

Bend zu Dattelmehl verarbeitet.
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Mineralien und Vitaminen sind Datteln absolu-
te Energiespender. Und der hohe Zuckergehalt
sorgt nicht nur fir groBe Gaumenfreuden, son-
dern auch fir eine lange Haltbarkeit. So ware im
Grunde genommen keine Trocknung von Datteln
notwendig — auBer 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 Wiiste”, 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 natiirliche
Trocknung der Datteln zu viel Zeit in Anspruch
nehmen wirde, war eine Investition in eine
Trocknungsanlage eine logische Konsequenz.

Bei Al Foah realisierte Harter einen Horden-
trockner HO3 mit drei hintereinander liegenden
Kammern. Zum System gehdéren drei Hordenwa-
gen, die mit je 40 Kérben bestiickt werden. Die
Schiitthdhe der Datteln in den Kérben betragt
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

Ahnlich alt in der Menschheitsgeschichte ist die
Tradition des Meerrettichs, der bereits im alten
Agypten zur Stirkung des Immunsystems und
auch als Aphrodisiakum verwendet wurde. Die
Wurzel dient nicht nur als wiirzende Aroma-
beigabe in Speisen, sondern auch als Wirkstoff
bei vielen naturheilkundlichen Anwendungen.
Die im Meerrettich enthaltenen &therischen Ole
unterstiitzen Magen und Darm und bekamp-
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I Abb. 2: Ein Upgrade erhalten Meerrettich-Nebentriebe, die heute getrock-
net und anschlieBend an die Pharmaindustrie verkauft werden.

fen im Korper Schadstoffe vieler
Art. Beim Anbau des Meerrettichs
miissen Kopf- und Nebentriebe auf-
wandig entfernt werden. Sie wei-
terzuverarbeiten ist aufgrund ihrer
Beschaffenheit sehr aufwéndig.

Das renommierte Unternehmen
Schamel Meerrettich nutzt heu-
te die Nebenwurzeln auf andere
Weise: sie werden getrocknet und
anschlieBend an die Pharmaindus-
trie verkauft. Zusammen mit Kapu-
zinerkresse wird der Meerrettich zu
einem pflanzlichen Medikament
verarbeitet, das bei Erkaltungs-
krankheiten eingesetzt wird. Bei
Schamel war ein Trommeltrockner
die ideale Losung. Die Trommel
wird mit max. 250 kg befillt 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 wéhrend 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 betragt ca. 15 kW.

Weizenflakes fiir
Veggie-Burger

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

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

Aufgrund der sehr speziellen
Trocknungseigenschaften des Wei-
zenextrudats erwies sich eine kon-
tinuierliche Trocknung als ideale
Losung. Teil des Gesamtsystems
sind auBerdem eine Rutsche zur
Beschickung des Forderbandes und
ein Trichter zur Entleerung nach
dem Prozessende. Max. 2.000 kg/h
Weizenflakes mit einer Schiittho-
he von ca. 120 mm durchlaufen
den Bandtrockner. Zunachst findet
ein ca. einmindtiger Entkeimungs-
schritt bei 90 °C statt. AnschlieBend
werden die Flakes bei 70°C fiir
weitere 10 Minuten getrocknet. Die
geforderte Restfeuchte betragt 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 auBen
abgefiihrt. Aufgrund der Trocknung
im geschlossenen System entschied
das innovative Mihlenunterneh-
men in eine weitere Trocknung zur
Wrasenentfeuchtung zu investie-
ren.

Abluftfrei und forderfahig

Das System von Harter arbeitet
in einem energetisch komplett
geschlossenen Kreislauf. Dies wirkt
sich natiirlich positiv auf Optik,
Inhaltsstoffe und Aroma aus, sofern
dies eine Rolle spielt. Wie genau
sich die einzelnen Eigenschaften
fur das jeweilige Produkt verhal-
ten, ermittelt Harter in Trocknungs-
tests im hauseigenen Technikum.
Auf diese Weise kann sich der
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I Abb. 3: Proteinfreies Weizenextrudat wird zu vegetarischen Bratlingen
verarbeitet. Voraussetzung hierfiir ist eine homogene Trocknung inklusive
Entkeimungsschritt, die iiber einen Bandtrockner realisiert wird.

Interessent ein gutes Bild von den
Mdglichkeiten der Kondensations-
trocknung fiir sein Produkt machen.
Diese Vorgehensweise ist eine soli-
de Grundlage sowohl fiir die voll-
standige Ermittlung der Parameter
als auch fiir die spatere Konzeption
des Trockners. Bei nicht transport-
fahigen Produkten kénnen Inter-
essierte mittels einer Leihanlage
alternativ Versuche bei sich vor Ort
durchfiihren.

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

Die in jedem Trockner integrier-
te Warmepumpe arbeitet zudem
so effizient, dass Harter-Trockner
bereits 2017 in Deutschland, Oster-
reich und der Schweiz als forderfa-
hige Zukunftstechnologie eingestuft
wurden. So erhalten Betreiber hohe
Trocknungsqualitat mit hoher Ener-
gieeffizienz und dafiir auch noch
Zuschiisse vom Staat.
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