VERPACKUNGSTECHNIK Lebensmittel

VERPACKUNGS “+1
RU N DSC HAU I!\S()l\:tilv.etTr!I:ulnf;slséfngT It .

PRODUKTE, TECHNIK, TRENDS verpackte Minisalamis
FUR ENTSCHEIDER

Der Prozessabschnitt der Trocknung ist eine wich-
tige Etappe in einer Vielzahl von Fertigungsab-
laufen. Funktioniert die Trocknung nicht oder nur
schlecht, kann sie den ganzen Prozess stéren und
behindern. Deshalb lohnt sich ein Blick auf ein
alternatives Verfahren, mit dem Trocknungsaufga-
ben geldst und Prozesse optimiert werden kon-
nen. So auch dieser Fall bei BiFi.

Quelle: Harter

Die Wurstpéckchen in Gitterboxen stehen zur
Trocknung bereit.

Airgenex-Verfahrensschema, ein Modul hat eine An-
schlussleistung von 9,5 kW — ermittelte Entfeuchtungsleis-
tung von 33 I/h.

Fachartikel erschienen in VR 4/2016
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M Die LSI-Germany GmbH in Ansbach pro-
duziert alle Produkte der Marken BiFi und
Peperami, die als Marktfthrer in ihrem Seg-
ment Kultstatus genieBen. Der Verkauf von
BiFi erfolgt auf dem europaischen Festland
wahrend Peperami ausschlieBlich in GroBbri-
tannien und Irland vertrieben wird. Dort wird
der Verzehr gekochter Wurst favorisiert.
Deshalb werden die Peperamis pas-
teurisiert und massen anschlieBend in ihrer
Verpackung getrocknet werden. In der Praxis
sieht das so aus: Die mit den Wurstsnacks
beladenen Korbe stehen auf Paletten im Au-
toklaven. LSI mit seinen 450 Mitarbeitern,
das seit 2014 zu Jack Link’s gehort, war mit
der Qualitat der bestehenden Trocken- bzw.
Abblasstation vor Ort nicht mehr zufrieden.
Die Salamipackungen wurden tber eine Ket-
te in einen Tunnel gefordert und abgebla-
sen. Dabei wurden sie allerdings unzurei-
chend durchltftet und nicht zuletzt auf-
grund der mangelhaft aufbereiteten Luft im
Tunnel nicht vollstandig trocken. GroBer Per-
sonalaufwand, starke Larmbelastung, hohe
Energiekosten und groBe Lagerflachen zum
Nachtrocknen waren einige Grtinde mehr,
warum der Hersteller auf der Suche nach al-
ternativen Méglichkeiten war. Uber eine In-
ternetrecherche stieBen die Ansbacher auf
den Trocknungsanlagenbauer Harter GmbH,
Stiefenhofen/Allgau. Harter entwickelt, fer-
tigt und vertreibt seit knapp 25 Jahren ener-
giesparende Trocknungsanlagen. Uber 1000
Anlagen sind in unterschiedlichsten Indust-
riezweigen im Einsatz. In Zusammenarbeit
mit dem innovationsfreudigen Allgéuer Un-
ternehmen wurde eine Trocknungslésung
entwickelt, die die verpackten Wurstsnacks
nach dem Autoklavieren schnell, gut und
sicher trocknet. Die Anforderungen und
Wiinsche des Kunden wurden alle erfullt.

BiFis im Chargenbetrieb
Nach einem ersten Besuch bei LS| zeigte sich
fir Harter folgende Situation. Im Einsatz sind
verschieden groBe Gitterkorbe fur Snacks in
unterschiedlichen ProduktgréBen. Im Stun-
dentakt werden die Minisalamis produziert
und in die Korbe gefillt. Die Gitterkorbe
wurden bisher manuell Gber einen Férderer
in den Tunnel eingefahren. Das Kippen wie-
derum war eine MaBnahme, um die Gitter-
korbe vor dem Abblasen zu entwassern.
Zuerst angedacht war ein Durchlauf-
trockner mit integriertem Kettenforderer in
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der gleichen GroBenordnung wie die bishe-
rige Abblasstation. Dabei waren die Gitter-
kdrbe im Trockner automatisch gekippt wor-
den. Mit dem Einsatz der Airgenex-Ent-
feuchtungstechnologie von Harter waren
die Produkte zwar trocken und die Larmbe-
lastung um ein Vielfaches reduziert worden.
Auch die groBe Lagerflache ware nicht mehr
notwendig gewesen. Dennoch ware der
personelle Aufwand zum Anbringen und
Ablésen der Deckel gleich geblieben.

,Die neue ldee bestand darin, dass
nicht mehr die einzelnen Gitterkérbe, son-
dern die gesamte Palette mit allen Kérben,
die nach dem Autoklavierprozess zur Verfu-
gung steht, getrocknet werden sollte”, so
Jochen Schumacher, technischer Vertrieb
Harter. Damit wirde der manuelle Prozess in
einen Chargenbetrieb umgewandelt.

Die anfanglichen Bedenken von LSI
wurden durch Versuchstrocknungen im
Hause Harter zerstreut. Man verflgt tber
ein hauseigenes Technikum, in dem in Versu-
chen die Trocknungseigenschaften der zu
trocknenden Produkte getestet werden. Da-
bei werden die fur die Trocknung relevanten
Parameter wie Zeit, Temperatur, Feuchte,
Luftgeschwindigkeit und Luftvolumenstrom
ermittelt und flieBen in die weitere Konzep-
tion ein. Das Konzept der Chargentrock-
nung wurde realisiert. Heute werden die Mi-
nisalamis in ihren Kérben auf der jeweiligen
Palette bei 50°C getrocknet und anschlie-
Bend auf 38°C gekuhlt. ,,Durch diese Kom-
bination aus Trocknung und Kihlung wurde
der Prozess an sich zwar gedndert, aber die
bestehende Qualifizierung hinsichtlich der
Produkttemperatur blieb davon unbertihrt”,
erlautert Andreas Schlotterer, Projektingeni-
eur von LSI. Nach dem Pasteurisieren werden
Kammern mit Hilfe einer Elektroameise mit
den Paletten bestiickt. Die Tore der Trock-
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nungskammern schlieBen automatisch. Der
Trocken-Kuhl-Prozess lauft vollautomatisch
ab. Schlotterer: ,Die von uns vorgegebene
Restfeuchte von ca. 0,015 g je Packung wird
dabei erreicht”.

Der komplette Prozessvorgang wird
Uber ein Touch Panel visualisiert, das Teil
der Anlagensteuerung ist. Integriert in die
Trocknungsanlage ist eine sogenannte Air-
genex-Entfeuchtungseinheit. Sie regelt die
klimatischen Verhdltnisse in den Trocken-
kammern. Jede Trocknungskammer ist mit
einem speziellen Hauptumluftventilator aus-
gestattet, der den notwendigen hohen Luft-
volumen erzeugt. Dieser Umluftstrom wird
gezielt durch die Kérbe bzw. durch die Ver-
packungen gefuhrt.

Das von Harter eigens entwickelte
sogenannte Airgenex-Trocknungsverfahren
trocknet verpackte und unverpackte Pro-
dukte bei niedrigen Temperaturen zwischen
20° und 90° C, je nach Anwendung. Dabei
wird extrem trockene und damit unge-
sattigte Luft Gber das Trocknungsgut ge-
fuhrt, die die Feuchtigkeit aufnimmt. Der
mit Feuchtigkeit beladenen Luft wird an-
schlieBend in einem Entfeuchtungsmodul
die gespeicherte Feuchte entzogen. Die
Feuchtigkeit wird auskondensiert und ver-
lasst als Kondensat die Anlage. Anschlie-
Bend wird die abgekuhlte Luft wieder er-
warmt und zum Trockenraum weitergelei-
tet. Der Kreislauf ist geschlossen. Der Trock-
nungszyklus ist dadurch nahezu emissions-
frei. Das AirgenexModul, das fur die Ent-
feuchtung der Luft zustandig ist, wird
je nach Platzverhaltnissen in die Trocknungs-
station integriert oder an diese angeschlos-
sen. Die Trocknungskammer wird kunden-
spezifisch mit einem Umluftsystem mit in-
dividueller Luftfihrung ausgestattet. m
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