Munters Ice-Dry®-System
— mehr Effizienz in der

Tiefkiihlproduktion

In der Tiefkihlproduktion ist Vereisung oftmals der Grund fiir Sto-
rungen im Produktionsablauf. Lebensmittel geben Feuchtigkeit
ab, die Umgebungsluft ist zu feucht oder Reinigungsarbeiten
hinterlassen so viel Feuchtigkeit, dass Rdume und Gerate zu
schnell vereisen. Zusatzlich erforderliche Produktionsstopps zum
Abtauen und Reinigen sind die Folge.

Neben standiger Produktentwicklung und Qualitatssicherung
ist die Verbesserung der Produktivitét fir jeden Hersteller eine
standige Herausforderung. Gerade in Tiefklhlproduktionen be-
deutet die Vermeidung von Stillstandszeiten wegen Abtau- und
Reinigungsarbeiten enormen Produktivitatszuwachs.

Die hier vorliegende Fallstudie behandelt zwei Fallbeispiele
aus dem Langnese-Iglo Werk Reken im Minsterland.

Das Ziel: Minimierung von Stillstandszeiten
Im Technology-Centre des Langnese-Iglo-Werkes in Reken bedeutet das

fiir den Leiter Hans Graber und sein Team immer wieder bei neuen Produk-
ten den , Kiichenmaf3stab“ auf einen ,technischen Maf3stab“ zu {ibertragen
und die bestehenden Produktionsabliufe an die neuen Bedingungen
anzupassen.

O

Mit frischen Zutaten kommt auch viel Feuchtigkeit in den Tiefkihlprozess.

MUNTERS GMBH FALLSTUDIE:
Langnese-lglo Tiefkiithlkost-
werk, Reken

VORTEILE:
Munters Ice-Dry®

e Erhéhung der Produktions-
kapazitdten

¢ Weniger Stillstandszeiten wegen
Abtau- und Reinigungsarbeiten

¢ Gleichbleibende Produktqualitat
wird sichergestellt

¢ Reduzierung des Personaleinsatzes
¢ Keine hohen Neuinvestitionen

e Schnelle Amortisation der
Installationskosten

¢ Energieeinsparungen durch
schnellere Kiihlung nach Stopps

M Munters



Fallbeispiel A: Froster — Nachriistung statt Neuinvestitionen

Um im europiischen Markt wettbe-
werbsfihig zu bleiben, zihlt jeder Pro-
duktionszuwachs der durch Optimierung
bestehender Anlagen und nicht durch teu-
re Neuinvestitionen oder mehr Personal
erreicht wird.

Bei der Produktion von ,Backwaren-
Snacks® (so heifft die Produkegattung, zu der
die bekannten Tiefkiihl-Bistro-Baguettes
gehoren) wird schon lange rund um die
Uhr im Drei-Schichten-Betrieb produziert.
Produktivitdtserhshung durch Zusatz-
Schichten waren nicht moglich. Vermei-
dung von Stillstandszeiten und Verlinge-
rung der Produktionszeiten ist die einzige

Chance.

TiefkUhl-Bistro-Baguettes: zwei Produkte aus
dem umfangreichen Sortiment des Langnese-Iglo
Werkes in Reken.
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Munters Ice-Dry®-System: Eine einfache Nachriistung verringert die Eisbildung im Froster.

Die Ursache fiir die Stoérung war die
Vereisung des Frosters. Die Tiefkiihl-
Bistro-Baguettes werden nicht vor dem
Frosten verpackt, um ein Verkleben des
mit Késtlichkeiten belegten Baguettes mit
der Verpackung zu vermeiden. Dies hat
aber auch zur Folge, dass die frischen Zu-
taten viel Feuchtigkeit mit in den Froster
bringen. Auch der Druckunterschied zwi-
schen der Luft im Froster und der Umge-
bungsluft verursachte ein Niederschlagen
der Feuchtigkeit auf den Verdampfern, die
langsam vereisten. Die Kiihlwirkung sinkt
und das Band muss langsamer laufen um
die Produkte noch ausreichend zu frosten.
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Bei Langnese-Iglo war spatestens nach vier Schichten ein Produktionsstopp nétig, um den Froster vom
Eis zu befreien. Bis zu sechs Stunden Produktionsstillstand und ein Personalaufwand von zwei Mitarbei-
tern verursachte das Abtauen und Reinigen der Anlage.

Spitestens nach vier Schichten wurde die
Produktion gestoppt, um den Froster ab-
zutauen und zu reinigen. ,Jeder Abtau-
vorgang bedeutete bis zu sechs Stunden
Produktionsunterbrechung und den Per-
sonaleinsatz von zwei Mitarbeitern, um
mit viel warmem Wasser den Froster zu
enteisen, erklirt Hans Graber, Leiter des
Technology Centres, die betriebswirt-
schaftliche Seite dieser Produktionspause.

Also wurde nach Lésungen gesucht,
diese Stillstandszeiten deutlich zu verrin-
gern. Ganz neue Frostertechnik einbauen
wire ein sehr hoher Invest gewesen. ,Der
Froster ist das Kernstiick einer Produk-
tionsstrafle“, erliutert Hans Graber, ,und
der wird auf eine Nutzungsdauer von 10
bis 20 Jahren dimensioniert*.

Es waren andere Uberlegungen nétig,
um das Feuchtigkeits-Problem in den
Griff zu bekommen. Die Lésung kam von
Munters. Die Spezialisten fiir Lufttrocknung
erarbeiteten fiir Langnese-Iglo ein indivi-
duelles Konzept. Ziel war es, der Luft die
Feuchtigkeit zu entziehen, bevor sie am
Verdampfer kondensiert und langsam ver-
eist. Am Produkteinlauf, die Stelle an der
die Baguettes in den Froster einfahren,
wurde eine Art Schleuse vorgebaut. Die
Luft wird bereits in der Schleuse abgesaugt
und mittels Sorptionstrocknung im
Ice-Dry®-System, das auf dem Froster in-
stalliert ist, entfeuchtet und ebenfalls iiber
die Schleuse der Anlage wieder zugefiihrt.
Um zu verhindern, dass weiterhin feuchte
Umgebungsluft iiber die Produktein- und
-austrittséffnungen in den Froster gelangt,
wird die entfeuchtete Prozessluft mit



Der Munters Luftentfeuchter wurde auf dem
Froster installiert.
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S Ice-Dry-System
g * hohe Produktivitat
@ e hohe Produktqualitit
2 * kurzfristige Amortisation

"ohne" Munters
Ice-Dry-System

¢ abnehmende Produktivitat
¢ lange Stillstandszeiten
 hoherer Reinigungsaufwand

Uberdruck eingeblasen und dadurch ein
Luftaustausch mit der warmen, feuchten
Umgebungsluft verhindert.

Return on Invest durch
Steigerung der Produktivitat

Durch die eingesetzte Technik wurde das
Einfrieren der Verdampfer deutlich ver-
ringert. Statt wie frither schon nach drei
bis vier Schichten, muss der Froster jetzt
erst nach sechs bis sieben Schichten abge-
taut und gereinigt werden. Das bedeutet
nicht nur fast eine Verdoppelung der Lauf-
zeit, sondern auch die Laufgeschwindig-
keit kann in dieser Zeit erheblich linger
konstant gehalten werden.

Produktivitat

Schnelle Amortisation durch Steigerung der Produktivitéat.

Fallbeispiel B:

Feuchtigkeit gefihrdet Prizisionsgerite

Im Werk Reken von Langnese-Iglo
werden u.a. auch hochwertige Tiefkiihl-
Fertiggerichte hergestellt. Dafiir miissen
die gefrorenen Zutaten in einer Tiefkiihl-
anlage genau nach Rezeptur gemischt wer-
den. Das besorgen elektronische Waagen,
die ihre kleinen Schilchen immer dann
entleeren, wenn genau die richtige Menge
gefrorenes Gemiise abgewogen ist. Da die-
ser Produktionsschritt unter Tiefkiihl-
Temperaturen abliuft, sind die Waagen
hiufig eine Sollbruchstelle im Produk-
tionsablauf, wenn durch zunehmende Eis-
bildung die Funktionalitit nicht mehr
gewihrleistet ist.

Ein, durch zu hohe Luftfeuchtigkeit, vereister
Kuhlraum. Anlagen sind in ihrer Funktionalitat
beeintrachtigt und fur Mitarbeiter werden vereiste
Bdden zum Sicherheitsrisiko.

LANGNESE-IGLO:

Spinat in aller Munde




,Bei jeder Grundreinigung und durch
die Umgebungsluft wurde so viel Feuch-
tigkeit in den Raum eingetragen, dass sich
schon nach kurzer Zeit Reif und FEis bil-
deten. Dann klemmten die feinen Auf-
hingungen der Schalen und die Produk-
tion musste gestoppt werden®, erklirt
Hans Graber, Leiter des Technology Cen-
tres bei Langnese-Iglo. ,Hinzu kam, dass
auch der Fuffboden stark vereiste und fiir
die Mitarbeiter die Unfallgefahr anstieg.
Neben regelmifligen Produktions-Still-
stinden war auch das Sicherheitsrisiko fiir

uns nicht akzeptabel.“

Umgebungsluft
<

Bereich mit Bildung von
Kondensation, Eis + Schnee

q Raumtemperatur

Das Zusammenspiel der Umgebungstem-

peraturen und der relativen Luftfeuchte ver-
ursacht Kondensation und bei tieferen Tem-
peraturen Eis und Schnee. Als Lésung wird

Ein gutes Betriebsklima fiir
Produktion und Belegschaft

Ein Munters Ice-Dry®-System wurde auf
dem Dach des Produktionsraumes aufge-
stellt, um den Innenraum unmittelbar
nach den Reinigungsarbeiten so weit
abzutrocknen, dass bei der Kiihlung auf
die Minustemperaturen keine Reif- und
Eisbildung mehr durch Restfeuchtigkeit
entstehen kann. Und im laufenden Pro-
duktionsbetrieb werden mit Hilfe der ein-
geblasenen Trockenluft Stérungen durch
neue Reifbildung extrem reduziertund das
Sicherheitsrisiko fiir die Mitarbeiter
erheblich gesenkt.

Das Munters Ice-Dry®-System sorgt
dafiir, dass die hochprizisen Waagen bei
Langnese-Iglo jetzt unter idealem
,Betriebsklima“ arbeiten und revanchie-
ren sich dafiir mit einem stérungsfreien
Betrieb!

Unsere Kompetenz
ist trockene Luft!

Kontrolle der relativen und absoluten

Luftfeuchte fiir effiziente und sichere Um-

gebungsbedingungen bei:

* Produktionsprozessen

* Verpackung

* Lagerung

* Transport sensibler Rohstoffe und
Produkte

Munters Ice-Dry®-System kann entsprechend
der jeweiligen Produktionsumgebung individuell
dimensioniert und installiert werden.

In den Bereichen:

¢ Lebensmittel

¢ Pharma

¢ Chemie

¢ Kunststoffindustrie

e Offentliche Einrichtungen

* Sportstitten

¢ Archive/Museen

¢ Wasserwerke

¢ Kraftwerke Wehrtechnik etc.

Fiir weitere Informationen freuen wir uns

der Prozessluft die Feuchtigkeit entzogen. * technischen Anlagen auf Thre Kontaktaufnahme.
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