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Forschungsziel:

Die thermische Trocknung in Luftkanalen
gehort zu den wirtschaftlich wichtigsten
Konservierungsverfahren, auch in der Lebens-
mittelindustrie. Der Trocknungsprozess senkt
den Wassergehalt (i.d.R. zwischen 13 - 25
%) derart, dass die mangelnde Wasser-
aktivitat das Wachstum verderbniserregender
Mikroorganismen und Enzyme drastisch
hemmt. Die Verringerung des Wassergehaltes
bedingt jedoch strukturelle Schrumpfungs-
erscheinungen und eine Veranderung des
Stoff-, Impuls- und Energietransportes. Die
Strukturmodifikation durch die Schrumpfung
wirkt sich auf das Mundgefihl und folglich
unmittelbar auf die Verbraucherakzeptanz der
Produkte aus. Ein weiteres, fiir die Akzeptanz

getrockneter Lebensmittel entscheidendes
Merkmal ist deren Farbe. Um diese
strukturellen und qualitativen Eigenschaften
in gewiinschter Form zu beeinflussen,
existiert in der Praxis flr jedes Produkt eine
~optimale” Luftfeuchte, -geschwindigkeit und
—temperatur sowie Verweilzeit im
Trocknungskanal. Die Trocknung erfolgt in
der Regel in mehreren Trocknungsabschnitten
mit unterschiedlichen Prozessparametern und
-zeiten, welche bislang weitestgehend aber
nur auf empirischen oder halbempirischen
Kenntnissen beruhen.

Trotz umfangreicher Forschungsaktivitaten in
diesem Bereich wurde der Einfluss von Pro-
dukt- und Prozessinhomogenitaten bisher
weitgehend auller Acht gelassen. Demzu-
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folge bleiben hohe energetische und
wirtschaftliche Potentiale ungenutzt, die sich
aus der gezielten lokalen Beseitigung von
Inhomogenitaten ergeben kénnten. Vorunter-
suchungen der Forschungsstellen zeigten
Uber die Bandbreite der Trocknungsanlagen
hinweg Unterschiede der Produktfeuchte von
ca. 2 %. Eine typische Prozessinhomogenitat
stellt die thermische Strahlung in der Nahe
der Kanalwandungen dar, welche in einer
unverhaltnismaRig schnellen Trocknung die-
ser Randzone im Vergleich zum Kernbereich
des Trocknungskanals mindet. Ein Beispiel
fur stoffliche Inhomogenitdten stellen lokale
Wasseranhdufungen innerhalb von Produkt-
schittungen (Feuchtenester) dar, die bei-
spielsweise bei der Trocknung von Band-
nudeln auftreten, wenn diese verstéarkt anein-
ander haften. Eine zentrale Herausforderung
liegt deshalb in der Praxis in der Einstellung
eines geeigneten Trocknungsprogramms im
Sinne der Auswahl von Temperatur-
Luftfeuchte-Regimes (instationdre Prozess-
fihrung).

Ziel des Forschungsvorhabens ist es, am
Beispiel von Teigwaren eine Prozessfih-
rungsstrategie fir eine automatisierte Her-
stellung zu realisieren, die Produktinhomo-
genitaten detektiert und reduziert oder besei-
tigt. Die Detektion der Inhomogenitaten soll
durch Rasterung entlang der Trocknungs-
kanalbreite mittels eines neuartigen, nicht-
invasiven Multisensors erfolgen, der sowohl
die Produktfeuchte mittels NIR-Messtechnik
als auch die Oberflachentemperatur und die
Farbe des Produkt optisch bestimmen kann.
Die Optimierung des automatisierten Trock-
nungsprozesses von Rohpasta erfolgt dann
durch Kompensation der Inhomogenitaten der
Rohlinge mittels zuséatzlicher Disenstrémung
von HeiBluft entlang der Trocknerbreite. Mit
Hilfe von CFD-Simulationen sollen ferner
Erkenntnisse Giber den Trocknungsprozess ge-
wonnen werden, um darauf aufbauend einen
neuartigen Trocknungskanal zu konstruieren.

Wirtschaftliche Bedeutung:

In der Lebensmittelindustrie setzen zahlreiche
mittelstdndische Unternehmen (KMU) Trock-
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ner ein. KMU fahren per se kleinere Chargen,
so dass eine stoffadaptive Optimierung und
eine hieraus resultierende Reduktion der
Energiekosten speziell diesen zugute kdme.

Expertenwissen, das in die stoffadaptive
Prozessfiihrung eingeht, wird fir die Praxis
verfigbar, so dass Anlagenfahrer die
Trocknung nicht mehr ,handisch” einstellen
mussen.

Ein wesentliches Ziel des Vorhabens ist es,
eine Laboranlage, d.h. einen Trocknerdemon-
strator, zu realisieren, der die Grundlagen zur
industrietauglichen  Umsetzung der For-
schungsergebnisse fir Unternehmen interes-
sierter Wirtschaftszweige (insbesondere flr
Teigwarenhersteller sowie flir Unternehmen
des Maschinen- und Anlagenbaus) verdeut-
licht.

Am Ende des Projektes werden spezifische
Basisdaten vorliegen, die einerseits eine
technische Auslegung fiar Trockner zur
lokalen Prozessintensivierung ermoglichen
und mit denen andererseits relevante tech-
nische Problemstellungen abgeklart wurden
(Energiebedarf, Qualitatsdaten etc.).
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