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Trockene Luft tur

sifde Waren

StBwaren sind empfindliche Produkte. Bonbons, Kekse, Schokolade, Geleeartikel,
Dragees, Zucker oder Popcorn bien bei Kontakt mit zu hoher Luftfeuchtigkeit
oftmals Qualitét und Haltbarkeit ein. Sie kénnen verkleben, beschlagen und
aufbrechen. Maschinen und Leitungen verstopfen, Produktion, Transport und
Lagerung werden beeintrachtigt. Eine kosten- und zeitaufwéndige Angelegenhett,
die vermieden werden kann.

Die Lésung: Munters Luftentfeuchtung

Der effektivste Weg, Rohstoffe und Produkte bei Produktion, Lagerung und
Transport zu schiitzen, ist die Kontrolle der Umgebungsbedingungen. Zentrales
Flement ist die kontinuierliche Regelung und Uberwachung der Luftfeuchtigkeit bei
allen Produktionsschritten vom Rohstoff bis zum Endprodukt - zu jeder Tages- und
Jahreszeit.

Munters bietet hierfur maBgeschneiderte Systeme und Geréte zur Feuchtig-
keits- und Temperaturregelung fir jeden einzelnen Bereich. Ob Silo oder
Produktionsanlage, Lagerhalle oder Transport, die Luftfeuchtigkeit wird
konstant und prézise auf Produkt und Situation abgestimmt. Das sichert nicht
nur Produkiqualitét und lange Haltbarkeit, sondern sorgt auch fur erhebliche
Kosteneinsparungen und Produktionssteigerungen.

Hohe Qualitat, lange Haltbarkeit und appetitliches Aussehen eines Produktes
sind Garant fir Zufriedenheit und damit Treue der Kunden.



Feuchtluft

Regenerationsluft

Prozessluft Trockenluft

Rotorantrieb

Das Munters-Prinzip — Grundversion

Luftentfeuchtung nach dem Munters-Prinzip

Munters hat fur alle Produktionsbereiche individuell konzipierte Losungen vom
Einzelgerdt bis zur kompletten Luftentfeuchtungsanlage erarbeitet, um eine
stérungsfreie Produktion ganzjghrig sicherzustellen.

Das Herzstick fur die Erzeugung der Trockenluft ist der von Munters entwickelte
Sorptionsrotor. Durch diesen werden zwei voneinander getrennte Luftstrome
gefthrt: Die zu entfeuchtende Prozessluft durchstrémt den Rotor und verl@sst den
Luftentfeuchter wieder als Trockenluft. Die erhitzte Regenerationsluft nimmt die vom
Rotor aufgenommene Feuchtigkeit wieder auf und fihrt sie als Feuchtluft ab.

Sorption und Desorption erfolgen kontinuierlich nebeneinander, so dass jederzeit
Trockenluft mit immer gleichbleibender Qualitéit fur die Produktion zur Verfugung
steht, unabhéngig von den herrschenden Umgebungsluftzusténden. Sorptions-
Luftentfeuchter arbeiten bei jeder Temperatur ohne Vereisungsprobleme. Selbst bei
niedrigen Raumtemperaturen erzielt das Sorptionssystem sehr hohe Entfeuchtungs-
leistungen und ist energetisch ginstig.

Der Einsatz von Munters-Luftentfeuchtungsanlagen verhindert Qualitétseinbufen
und Produktionsstérungen durch zu hohe Luftfeuchtigkeit im gesamten
Produktionsbereich. Auch die Kosten und der Reinigungsaufwand werden durch
die Installation einer Entfeuchtungsanlage erheblich reduziert.



Sicherer Rohstotttransport,
trockene Lagerung

Produkte: Hygroskopische Schiitigiter wie Zucker, Mehl, Kakaopulver, Starke,
Milchpulver, Fruchtpulver, Starkesirup (Glukose)

Situation: Das Produkt nimmt iber die Férderluft Feuchtigkeit auf, die mit in das
Silo gelangt. Dort besteht die Gefahr von Kondensation an den Silowénden.
Auch das Einstrémen von , Atemluft” tber die Entliftung wahrend der Entleerung
oder Kondensation bei Abkihlung (z.B. in der Nacht] sorgen fur Feuchtigkeit.
Magliche Folgen sind das Verkleben des Produktes sowie eine Verkeimung
(Mikroorganismen) bei ansteigenden Temperaturen. Es ist keine vollsténdige
Entleerung méglich und die Rieselfahigkeit geht verloren.

Lésung
* Vorentfeuchtung der Transportluft bei der Einlagerung

* Silokopfraum-Entfeuchtung tber die Transportleitung
* Umluftentfeuchtung (Glukosesilo) im Silokopfraum
* Transport zur Weiterverarbeitung unter Trockenluft

Nutzen

* Trockenes, rieselféhiges Produkt
* Produkiqualitéit bleibt erhalten

* Saubere Silos

o Stérungsfreier, schneller Transport

* Reduzierter Reinigungsaufwand, damit reduzierte Kosten

* Hygienische Lagerung, hygienischer Transport




Steigerung der Produktivitat
& Qualitat im Kihltunnel

Produkte: Schokoladenartikel wie Pralinen, Schokokekse, Bonbons,
Sahnebonbons

Situation: Die warmen Produkte, wie z.B. die Schokolade oder der Uberzug,
werden zum Auskristallisieren / Verfestigen mittels kalter Luft gekihlt. Durch
einstromende feuchtere Umgebungsluft kommt es zu Kondensation bis zur
Vereisung an den kalten Kihlkomponenten und einem Riickgang der verfigbaren
Kuhlleistung. Kondensat auf dem Produkt im Tunnel und nach Austritt aus dem
Tunnel verursacht eine ungenigende Auskristallisierung der Schokolade und

es entstehen fleckige Produktoberfléchen (Zucker geht anteilig in Lésung). Die
Produktqualitat verschlechtert sich und vermehrter Ausschuss ist die Folge. Haufige
Abtauintervalle und ein hoher Reinigungsaufwand werden notwendig.



Steigerung der Produktivitat
& Qualitat im Dragierkessel

Produkte: Alle hygroskopischen Stoffe mit z.B. Zucker wie Schokokerne,
Kaugummi, Schokouberzug mit Fillung

Situation: Ist die Umgebungsluft bei der Beschichtung des Produktes zu feucht, ist
keine gleichméafBige Dragierung méglich. Bei temperaturempfindlichen Produkten
muss kihl dragiert werden. Eine zu hohe relative Feuchtigkeit vermindert die
Produkiqualitat. Die Dragierung dauert zu lange und das Produkt hartet zu
langsam. Die Oberfléche |6st sich an, die Produkte kénnen verkleben und die
Dragierung kann aufbrechen.

Lésung

* Vorentfeuchtung der Dragierungszuluft

Nutzen

* Ganzjahrig kontinuierliche Produktion
GleichméaBig hohe Produktqualitéit
Haehere Produktivitét

Kirzere Dragierungszeiten und dadurch geringerer Investitionsaufwand

Produkte sind ,rieselféhig” und gleichmaBig ausgehdrtet

Weniger Ausschuss




Steigerung der Produktivitat
& Qualitat im Trockentunnel

Produkte: Geleeartikel, Gummiwaren

Situation: Bei der Trocknung des Produktes kommt es zu Problemen durch zu hohe
Luftfeuchtigkeit. Das Produkt trocknet nicht gleichmaBig und Kernwasser kann nicht
aus dem Geleeartikel an die Oberfléche wandern (Hautbildung). Maisstérke
nimmt aus der Umgebungsluft zusatzlich Feuchtigkeit auf und das Produkt bekommt
keine glatte Oberfléiche, wenn das Gussmehl (Maisstéirke) nicht frocken ist.



Steigerung der
Produktivitat & Qualitat
in Schokoformmaschinen

Produkte: Pralinen

Situation: Bei der Herstellung von Schokohilsen z.B. mit gekihlten
Stempelmatrizen kommt es zu Kondensat- und Eisbildung am Stempel. Dadurch
kann die Schokolade nicht gleichméBig auskristallisieren und es bilden sich
Produktanhaftungen am Stempel. Die Hulse wird nicht gleichmafig dinn, eine
verminderte Qualitét und ein geringerer Durchsatz sind die Folge. Zudem enfsteht
ein hoher Reinigungsaufwand.



Optimierung der End-
verarbeitung — Verpackung

Produkte: Alle SiBwaren, wie z.B. Pralinen, Kekse, Bonbons, Lollis, Popcorn

Situation: Beim Verpacken in Titen, Schachteln oder Einzelumhillungen

kommt es zur Anlésung der Oberfléchen durch zu hohe Luftfeuchtigkeit. Die
Produkte verkleben miteinander und/oder mit der Verpackung, eine verminderte
Rieselfehigkeit mit ,Klumpenbildung” ist die Folge und die Entnahme aus der
Verpackung oder Umhillung wird erschwert. Produktanhaftungen an den
Verpackungsmaschinen fihren zu vermehrtem Ausschuss, einem geringeren
Durchsatz sowie erhshtem Reinigungsaufwand.



Sichere Lagerung der
Produkte in KihlrGgumen

Produkte: Rohstoffe, Halbfertige Produkte, Endprodukte, Saisonware
fur Ostern oder Weihnachten

Situation: In Kihlrdumen < 10 °C ist eine konstante Lagertemperatur und
-feuchtigkeit (rF) zu jeder Jahreszeit erforderlich. Bei schwankenden Temperatur-
und Feuchtigkeitswerten kénnen Produkte schmelzen (anschmelzen). Es kommt
zu einem Farbumschlag an der Oberflache, der das Aussehen beeintréchtigt
und die kristalline Struktur veréindern kann. Im Winter ist keine optimale Nutzung

der Klimaanlagen (keine Entfeuchtung) maglich und der Energieaufwand erhsht
sich.

Lésung

* Paralleler Befrieb einer Luftentfeuchtungsanlage
getrennt von der Temperierung

* Anteilige Vorentfeuchtung der Umluft vor der zentralen Klimaeinheit

Nutzen
* Hochwertige Produktqualitat bleibt erhalten
Lange Haltbarkeit, ansprechende Optik

Trockene Kihlkomponenten ohne Reifbildung

Optimale Ausnutzung der installierten Kuhlleistung

Niedrigere Energiekosten der Kalteanlage

Reduzierte Service- und Instandhaltungskosten
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Sichere Lagerung der
Produkte im Tietkihllager

Produkte: Eis, Eiskonfekt

Situation: Fir die Lagerung von Produkten in Tiefkihllagern bei ~20 °C sind
konstante Bedingungen erforderlich. Beim Eindringen von feuchter Umgebungs-
und AuBBenluft sowie Produktfeuchtigkeit aus der Verpackung kommt es zu

Reif- oder Eisbildung auf dem Produkt, sowie an den Kihlkomponenten, auf dem
FuBboden, an Turen und Vorhdngen, an automatischen Transporteinheiten und
an der Steuerelektronik.

Lésung

* Entfeuchtung der Luft im Vorraum, in der Schleuse, im Kihlraum,
als Luftschleier im Torbereich

Nutzen
Reiffreie Produkte (Qualitatssicherung)
Sichere Registrierung (Strichcode)
Feste, stabile Verpackungen
Reiffreie Transporteinheiten

Stérungsfreie Steuerelektronik

Eisfreie, funktionstichtige Turen und Vorhdnge

Eisfreie Kuhlkomponenten
Weniger Abtauintervalle
Weniger Reinigungsarbeiten
Mehr Energie zum Kihlen
Hoher Unfallschutz




Unser Service tir 100 %

Kundenzufriedenheit

Unser Anspruch ist es, Ihnen die zuverl@ssigsten, effizientesten und innovativsten
Produkte anzubieten. Ebenso wichtig ist der Service rund um diese Produkte. Mit
unserer globalen Servicegarantie stellen wir sicher, dass Sie tberall auf der Welt
von unserem Know-how profitieren.

Unser Leistungsangebot umfasst unter anderem:
* Fin globales Servicenetz
* Betreuung bei der Inbetriebnahme

Schulungen fir lhre Mitarbeiter / Techniker

Vorbeugende Wartung und Ersatzteile

Leistungsitberprifung und Inspektion

Und vieles mehr ...
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Die néchstgelegene Niederlassung von Munters finden Sie unter www.munters.com

Munters behélt sich das Recht vor, Spezifikationen, Mengenangaben usw. aus produktionstechnischen
oder anderen Griinden nach der Versffentlichung zu dndern. © Munters AB, 2021





