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Schonende Entfeuchtung bei
voller Energieeffizienz

Abluftfreie Warmepumpentrocknung fur Lebensmittel -
bewdhrte Technik fur Qualitdt und Nachhaltigkeit

Stephan Ortmann

Mit der Harter-Wédrmepumpentrocknung verbessert Gaubodenkrduter Energieeffizienz und Produktqualitét

Die Trocknung von Lebensmitteln
ist ein sensibler Prozess. Es geht
darum, Wasser zu entziehen, ohne
die wertgebenden Eigenschaften
des Produkts - Farbe, Aroma und
Inhaltsstoffe - zu beeintrachtigen.
Harter aus Stiefenhofen im Allgau
beschaftigt sich seit Gber 30 Jahren
ausschlie3lich mit diesem Thema.
Schon fruh entwickelte das Unter-
nehmen eine Kondensationstrock-
nung auf Basis einer Warmepumpe.
Was in den 1990er Jahren noch als
ungewodhnlich galt, ist heute eine
etablierte Technologie in zahl-
reichen Branchen. Uber 2.000 An-
lagen aus Stiefenhofen sind derzeit
in den verschiedensten Bereichen
im Einsatz, viele davon in der DACH-
Region.

Seit einigen Jahren setzt auch die
Lebensmittelindustrie verstarkt auf

diese Technik. Der entscheidende
Punkt: Das System arbeitet in einem
lufttechnisch vollstandig geschlos-
senen Kreislauf - es entsteht keine
Abluft. Damit werden die Produk-
tionsrdume nicht mit Feuchtigkeit
belastet, Maschinen und Materia-
lien bleiben geschitzt, und das Be-
triebsklima bleibt konstant. Zugleich
bleiben Optik, Aroma und Inhalts-
stoffe der Lebensmittel weitgehend
erhalten.

Die eingesetzte Luft bleibt kons-
tant trocken und ungesattigt. Sie
nimmt die Feuchtigkeit der Pro-
dukte auf und gibt sie im Kondensa-
tionsprozess wieder ab. Durch diesen
physikalischen Ansatz ist es mdg-
lich, Lebensmittel bei Temperaturen
zwischen 20 und 75 °C zu trocknen -
deutlich niedriger als viele herkdmm-
liche Verfahren. Das Ergebnis: eine
produktschonende Entfeuchtung
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bei gleichzeitig hoher Energieeffizi-
enz. Im Vergleich zu konventionellen
Verfahren lassen sich Energieeinspa-
rungen von bis zu 75 Prozent erzielen
- bei gleichbleibend hoher Prozess-
sicherheit.

Der Nutzen ist vielschichtig: Nahr-
stoffe bleiben erhalten, Farben blei-
ben stabil, Aromen werden nicht aus-
getrieben. Gleichzeitig reduziert sich
der Energieverbrauch, da die Warme-
pumpe die eingesetzte Energie konti-
nuierlich nutzt.

Harter bietet verschiedene Bau-
arten an, angepasst an Produkt und
Prozess. Bandtrockner eignen sich
far kontinuierliche Linien, die groRe
Mengen  verarbeiten. Trommel-
trockner sind vor allem bei kleine-
ren Chargen oder bei Produkten in-
teressant, die durch eine leichte
Bewegung wahrend der Trocknung
gleichmaBiger entfeuchtet werden.
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Abb. 1: Fir die Trocknung von Lebensmitteln gibt es diverse Varianten. Alle Trockner sind mit
einem Wdrmepumpenmodul ausgestattet und arbeiten so energieeffizient, dass sie staatlich

bezuschusst werden.

Hordentrockner wiederum bieten die
Moglichkeit, sowohl Schittglter als
auch Produkte in Einzellagen flexibel
zu verarbeiten. Allen Systemen ge-
meinsam ist die Integration der War-
mepumpentechnik.

Praxisbeispiel Gaubodenkrauter

Ein eindrucksvolles Beispiel liefert
Gaubodenkrauter in Straubing. Das
Unternehmen verarbeitet Krauter
wie Petersilie und Schnittlauch, die
aus regionalem Anbau stammen. Die
Rohware wird geschnitten, getrock-
net und anschlieBend an Lebens-
mittelhersteller in ganz Deutschland
geliefert. Bislang nutzte Gauboden-
kréuter einen gasbefeuerten Band-
trockner mit sieben Bandern a zwélf
Metern Lange. Pro Stunde wurden
rund 1.250 Kilogramm Krauter ge-
trocknet, bei einer durchschnittlichen
Temperatur von 100 °C. Der Energie-
bedarf lag bei 1.900 kW thermisch -
bereitgestellt Uber finf Gasbrenner.
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Mit steigenden Gaspreisen und zu-
nehmender  CO,-Belastung
de der Betrieb immer unwirtschaft-
licher. Geschéftsfiihrer Richard Bachl
entschied, nach energieeffizienten Al-
ternativen zu suchen. Auf der Anuga
Foodtec kam der Kontakt zu Harter
zustande.
tlchtigen Trockner auszutauschen,
entstand die Idee, ihn mit Warme-
pumpentechnik umzurlsten. Da-
mit realisierte Harter erstmals im

wur-

Anstatt den funktions-

Lebensmittelbereich ein Retrofit -
Neuanlagen
nach Kundenanforderung schon lan-
ge zum Portfolio gehoéren.
Infolgedessen wurden die Gas-
brenner stillgelegt und durch funf
Warmepumpenmodule ersetzt. Die-
se sind Uber isolierte Rohrleitungen
mit der Trocknungsanlage verbun-
den. Die Module erzeugen die not-
wendige Prozessluft, entfeuchten sie
im Kondensationsprozess und fih-
ren sie in den Kreislauf zurtick. Seit-
dem arbeitet der Trockner abluftfrei,

wahrend individuelle
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Abb. 2: Durch den Einsatz einer Warmepumpe konnte der Energiebedarf des Trockners von
ehemals 1.900 kW thermisch auf 500 kW elektrisch gesenkt werden - das entspricht einer

Einsparung von 74 %.

Bild: Harter GmbH
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energieeffizient und unabhangig von
klimatischen Bedingungen.

Die Ergebnisse sind klar: Der
Energieverbrauch sank um 74 Pro-
zent - von 1.900 kW thermisch auf
500 kW elektrisch. Gleichzeitig konn-
te die Prozesstemperatur auf 75 °C
abgesenkt werden. Die Krauter be-
halten ihre intensive grine Farbe, ihr
volles Aroma und einen hohen Gehalt
an wertgebenden Inhaltsstoffen.
Empfindlichere Pflanzen wie Kapu-
zinerkresse werden sogar bei 40 °C
verarbeitet. Gerade fir Produkte, die
spater in Arzneimitteln eingesetzt
werden, ist die Schonung der Wirk-
stoffe entscheidend.

Auch im Betrieb selbst brachte
die Umrustung Vorteile. Die Filterbox,
die zuvor nur im Stillstand gewech-
selt werden konnte, ist heute so in-
tegriert, dass der Austausch wahrend
des laufenden Betriebs moglich ist.
Damit wurden Ausfallzeiten reduziert
und die Anlagenverflgbarkeit erhoht.

Der Weg zum Retrofit fUhrte
Uber das Technikum. Dort wurden
zunachst Trocknungsversuche mit
kleineren Mengen durchgefiihrt. So
konnten Parameter wie Temperatur,
Luftvolumenstrom und Luftfihrung
exakt ermittelt werden. AnschlieRBend
fanden Vor-Ort-Tests in Straubing
statt, bei denen die Krauter direkt
aus den Vorprozessen entnommen
wurden. Diese Vorgehensweise stell-
te sicher, dass die Umstellung in der
Praxis ohne Probleme funktionierte.

.Viele Hersteller haben gute
Trockner im Einsatz und es gibt kei-
nen Grund, daran zu rutteln”, erklart
Stephan Ortmann aus dem tech-
nischen Vertrieb von Harter. ,Unter
bestimmten Umstanden ist es mog-
lich, die bestehende Energiequelle
abzuschalten und auf Warmepum-
pentechnik umzurusten.” Welche
Umstande dies sind, bleibt eine
Einzelfallentscheidung. Lebensmittel-
technologe Fabian Baur erganzt: ,Zu
viele Parameter spielen mit hinein.
Deshalb prufen wir jeden Fall sorgfal-
tig im Technikum.”

Das Retrofit bei Gdubodenkrauter
zeigt, dass Warmepumpentechno-
logie nicht nur fir Neuanlagen ge-
eignet ist. Sie bietet auch fur beste-
hende Systeme eine zukunftsfahige



Option - 6kologisch, 6konomisch und
produktschonend.

MaRgeschneiderte Lésungen durch
das Technikum

Das Technikum ist das Herzstuck
der Entwicklung. Band-, Horden-
und Trommeltrockner stehen dort
in praxisgerechter GroéRe zur Ver-
figung. Kunden bringen ihre Pro-
dukte ein, um die optimalen Prozess-
bedingungen zu ermitteln. Dabei
werden nicht nur Zeit und Tempe-
ratur geprift, sondern auch stro-
mungstechnische GroBen.

Luftvolumenstrom  und  Ge-
schwindigkeit bestimmen, wie schnell
und wie gleichmaBig ein Produkt
trocknet. Die Luftfihrung entschei-
det Uber die Homogenitat der Er-
gebnisse. Eine gezielte Anstromung
ist unerlasslich, um auch bei Schatt-
gltern gleichmaRige Ergebnisse zu
erzielen.

Darlber hinaus prift das Techni-
kum, ob Temperier- oder Kuhlphasen
erforderlich sind. Manche Produkte
profitieren von gezielten Tempera-
turwechseln, andere erfordern eine
sanfte Nachbehandlung. Die Warme-
pumpentechnik kann diese Anforde-
rungen flexibel integrieren.

Neben den Versuchen im All-
gau bietet Harter Leihanlagen an,
mit denen Tests direkt beim Kunden
moglich sind. In einigen Fallen wer-
den auch individuelle Testtrockner

konstruiert, die speziell fiir ein Pro-
jekt ausgelegt sind. So stellt Harter
sicher, dass die Planung auf belast-
baren Daten basiert und spatere An-
lagen zuverlassig arbeiten.

Fir die Lebensmittelindustrie ist
dieses Vorgehen von hohem Wert.
Die Trocknung ist ein Zusammenspiel
aus Thermodynamik, Stromungs-
mechanik und Produktspezifik. Nur
wenn alle Faktoren exakt aufeinander
abgestimmt sind, entstehen repro-
duzierbare Ergebnisse mit gleichblei-
bender Qualitat.

Forderung als kronender Abschluss

Die Warmepumpentechnologie Gber-
zeugt nicht nur technisch, sondern
auch wirtschaftlich. Bereits 2017 wur-
de sie in Deutschland, Osterreich
und der Schweiz als férderfahige Zu-
kunftstechnologie eingestuft. Unter-
nehmen, die in diese Technik inves-
tieren, konnen staatliche Zuschisse
beantragen - sowohl fur Neuanla-
gen als auch flur Retrofits wie bei
Gaubodenkrauter.

Dies reduziert die Investitions-
hirde erheblich. Hersteller profitie-
ren doppelt: Sie sparen Energie und
Betriebskosten, wahrend Forderpro-
gramme die Finanzierung erleichtern
und Amortisationszeiten verkurzen.

Damit verbindet die Warme-
pumpentrocknung 6kologische, 6ko-
nomische und produktspezifische
Vorteile. Sie schont die Produkte, er-
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moglicht eine sichere und abluft-
freie Produktion, spart Energie - und
wird staatlich geférdert. Fur viele
Lebensmittelhersteller ist dies die
ideale Kombination, um sich langfri-
stig nachhaltig und wettbewerbsfahig
aufzustellen.

Abb. 3: Lebensmitteltechnologe Fabian

Baur ermittelt im Technikum dlie optimalen
Prozessbedingungen fiir eine gleichmdpfige
und effiziente Trocknung  Bild: Harter GmbH
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