I i Verfahrenstechnik

Versuche im Technikum geben Klarheit

Trocknungstests als Basis zur Konzeption von Warmepumpentrocknern

Vor (iber 30 Jahren hat Harter seine Kondensationstrocknung auf Warmepumpen-
basis entwickelt und seitdem permanent optimiert. Seit zehn Jahren wird diese
Technologie auch erfolgreich im Lebensmittelbereich eingesetzt. Von Beginn an
unterhielt das Allgauer Unternehmen ein hauseigenes Technikum, um die Machbar-
keit zu priifen und Parameter zu ermitteln. Interessenten kdnnen sich so mit eige-
nen Augen von der Leistungsfahigkeit der Niedertemperaturtrocknung tiberzeugen.
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1 Abb. 1: Die Steuerung am Hordentrockner im Technikum ermdglicht Fabian Baur individuelle Parameter
fiir die verschiedenen Versuchsdurchldufe einfach und schnell zu &ndern. Die beste ermittelte Variante
wird schlussendlich als Rezept hinterlegt.

16 © LVT LEBENSMITTEL Industrie 1-2 © 2024

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 FuB gefasst hatte, erweiterte er
sein Technikum immer mehr. Heute gibt es z.B. ein
eigenes Labor ausschlieBlich fiir die Trocknungsver-
suche von Lebensmitteln und pharmazeutischen
Wirkstoffen. Mehrere multifunktionelle Trockner
stehen hier und geben Aufschluss iiber die Trock-
nungseigenschaften der jeweiligen Produkte.
Lebensmittelingenieur Fabian Baur ist zustan-
dig fiir die Durchfiihrung der Tests und erlautert:
»Neben dem Kundengesprach und technischen
Vorbereitungen gehort es ebenso zu unserem
Dienstleistungsangebot die Versuche im Nachgang
auszuwerten, zu interpretieren und ein ausfiihrli-
ches Protokoll zu erstellen”. All diese Schritte sind
eine solide Basis fiir die Konzeption einer passen-
den Trocknungsanlage. Ob es am Ende ein Serien-
model oder eine Sonderanlage wird, hangt natiir-
lich ganzlich vom Produkt und vom Prozess ab.
Zahlreiche Anwendungen sind auch Produktideen,
mit denen die Hersteller zu Harter kommen. Ent-
wicklung ist ein groBes 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 vielfaltigen Mdglichkeiten.

Tests am Hordentrockner als Klassiker

Die haufigste Anwendung im Technikum und
auch spater in der Praxis ist das Trocknen im
Hordentrockner. Hierzu entwickelte Harter eine
Lésung mit einem multifunktionalen Hordenwa-
gen. Dieser kann sowohl mit Blechen als auch
mit Wannen bestiickt werden. Somit ist einlagi-
ges Trocknen ebenso moglich wie die Entfeuch-
tung von Schiittgut. Ein raffinierter technischer
Kniff in der Anderung der Luftfiihrung macht
beides madglich. Der Regelfall hier ist dennoch
die Trocknung von Schiittgiitern bzw. Produkten
in mehrlagiger Weise: Friichte, Krauter, Gewiirze,
Schalenfriichte und viele mehr.

Baur erldutert, dass es Kunden gebe, die eine
breite Produktpalette haben. Fiir sie sei der flexi-
ble Hordentrockner deshalb eine ideale Losung.
Entsprechend fiihrt der Lebensmittelfachmann
dann auch unterschiedliche Produkttests fiir
einen Kunden durch. ,Das einlagige Trocknen
kommt fiir pastdse Produkte wie Fruchtleder,
sensiblen Himbeeren, Granulate oder auch
Fleisch- und Wurstprodukte in Frage”, erldutert
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I Abb. 2: Speisesalz wurde in einer Trommel mit
leichter kontinuierlicher Drehung auf < 2 % Rest-
feuchte homogen getrocknet. Die Trocknungszeit
hierfiir betrug lediglich 40 Minuten.

Baur. Wannen und Bleche fiir den Hordentrock-
ner werden aus Edelstahl oder Kunststoff ver-
wendet — fiir die Versuche ebenso wie spater
im realen Prozess. Der Kunde teilt Harter seine
Qualitatsanforderungen 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-
fihrt. Hier handelt es sich um einen Hordentrock-
ner in kleinerer und noch flexiblerer Variante. Fiir
ihn werden deutlich geringere Produktmengen
bendtigt, was Logistik und Kosten fiir beide Par-
teien erleichtert. Mit wenigen Handgriffen veran-
dert Baur die Luftfiihrung im Kompakttrockner
und macht ihn somit bereit fiir die jeweils andere
Anwendung. Auch ein spezieller kontinuierlicher
Vorgang kann in diesem Labortrockner tatsach-
lich simuliert werden: eine Mehrbandtrocknung.

Der Besondere:
Tests im Trommeltrockner

Die Trocknung in der Trommel wird fiir weniger
sensitive Schittgiiter angeboten. Hier handelt
es sich mitunter auch um Produkte, die bei einer
reguldren Chargentrocknung verkleben wiirden
und deshalb eine minimale Intervallbewegung
bendtigen. Trester, Meerrettich, Hanfsamen und
Wurzeln sind typische Beispiele. Die regelmaBige
und zugleich sanfte Bewegung des Trocknungs-
gutes bewirkt meist eine kiirzere Trocknungszeit.
Zudem kann eine Trommeltrocknung die Antwort
auf kontinuierliche Produktionsprozesse sein.
Baur berichtet iiber seinen jiingsten Versuch
mit einem ganzlich neuen Produkt: grobkristal-
lines Salz. ,Der Kunde wollte seine bisherige
Trocknungszeit verkiirzen und (berdies einen
reproduzierbaren Prozess”, so Baur, der bei
einer vom Kunden vorgegebenen Temperatur
von 50°C in der Labortrommel 5 kg testete. Die

I Abb. 3: Bei allen Versuchen, hier z.B. mit Biertre-
ber, werden u. a. Parameter wie Schiitthéhe, Band-
und Luftgeschwindigkeit ermittelt. Sie geben
Aufschluss iiber den optimalen Zeitpunkt fiir die
Fallstufen, deren benétigte Anzahl und damit iiber
das ideale Gesamtkonzept der Trocknerlésung.

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 tibertroffen”,
sagt Fabian Baur und erldutert die Perspektive:
+Aufgrund unserer Erfahrung lasst sich sagen,
dass die Trocknungszeit mit dem final realisier-
ten Trockner definitiv kiirzer sein wird.”

Der Automat: am laufenden Band

Auch ein Bandtrockner gehort mittlerweile zur
Ausstattung des Labors. Im vergangenen Jahr
gab es vermehrt Anfragen nach Trocknungs-
I6sungen mit einem hdheren Automatisierungs-
grad. Wer kontinuierlich produziert und vielleicht
auch Personal einsparen will, findet in einer
Bandtrocknung eventuell eine passende Mdg-
lichkeit. In seinen Gber 30 Jahren Erfahrung hat
Harter regelmaBig 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 andern”, so Ort-
mann. ,Und wir kdnnen darauf entsprechend
antworten.”

Im vergangenen Jahr bekam Harter eine
Anfrage eines Miihlenunternehmens, das Wei-
zenextrudat trocknen wollte. Daraus werden
vegetarische und vegane Burger hergestellt.
Aufgrund der sehr speziellen Eigenschaften
des Extrudats erwies sich eine kontinuierliche
Trocknung als ideale Losung. Dies zeigte sich in
Versuchen mit den unterschiedlichen Trocknern
deutlich. Heute werden in der Produktionsstatte
arbeitstaglich 2.000 kg Weizenflakes pro Stun-
de mit einer Schiitthohe von ca. 120 mm kon-
tinuierlich getrocknet. Zunachst findet ein ca.
einminiitiger Entkeimungsschritt bei 90°C statt.
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I 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.

AnschlieBend werden die Flakes bei 70°C fiir
weitere zehn Minuten getrocknet. Die geforderte
Restfeuchte betragt am Ende 10—12 %. Fiir die-
se Losung waren die Tests im Technikum absolu-
te Voraussetzung.

Die Besonderheiten des Verfahrens

Bis heute hat der Allgduer Trocknerhersteller
iiber 2.000 Projekte im Bereich der industriel-
len Trocknung realisiert. Sein Erfahrungsschatz
ist entsprechend groB. Gezielte Entfeuchtung in
definierten niedrigen Temperaturbereichen, auch
Temperier- und Kihlschritte, setzt Harter mit
seinen innovativen Trocknersystemen um. Die
integrierte Warmepumpentechnik unterstiitzt die
Effizienz des energiesparenden Verfahrens, das
seit 2017 in der D-A-CH Region staatlich gefor-
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 vollig
unabhangig werden. , Das grofte Erstaunen gibt
es allerdings sehr oft, wenn unsere Interessen-
ten wahrend oder durch die Versuche sehen, wie
positiv sich die Niedertemperaturtrocknung auf
Optik, Inhaltsstoffe, Aroma und auch Haptik aus-
wirken", resimiert Baur abschlieBend.
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