
Das Wichtigste in Kürze:

Luftentfeuchter von Munters 
bieten Ihnen:
l Produktionssteigerung ohne 

zus!tzliche Baumaûnahmen
l  Verbesserte Betriebssicherheit 

in der Produktion
l Lebensmittel von noch h"herer 

Qualit!t
l Ausschluss von Schimmelge-

fahr in der Produktion
l Geringere Heizkosten durch   

alternative Energien (Dampf 
oder Gas)

l Gr"ûere Liefersicherheit
l Reduzierung der Betriebs-      

kosten

Trockene Luft l!sst 
Wurst schneller reifen
Grundlagen
Bei der Herstellung von Fleischwaren werden di" erenzierte 
Verfahrensschritte spezifisch verkn#pft, so dass 
charakteristische Produkte mit ihren speziellen Inhalts- 
und Geschmackssto" en entstehen. So erh!lt man durch 
entsprechende Verfahrensf#hrung eine Rohwurst wie z.B. 
Salami. Diese gibt es in einer Vielzahl von Varianten, so z.B. 
auf Grundlage von Schweine$ eisch oder Rind$ eisch, grob 
oder fein, fett oder mager, mild oder w#rzig. Weiterhin wird 
nach Geschmacksrichtungen Pfe" er, Paprika, Knoblauch 
oder Kreuzk#mmel unterschieden. 

Traditionelle Betriebsweise
Für die Rohwurstreifung werden Reife- und Trocknungsräume 
mit geregelter Luftführung, Temperatur und Feuchte eingesetzt. 
In herkömmlichen Anlagen werden die erforderl ichen 
Umgebungsbedingungen (ca. 18 - 22°C bei 60 - 70% relative 
Feuchtigkeit) über Kühlen und Heizen der im Kreislauf geführten 
Luft erreicht. Weiterhin wird ein einstellbarer Außenluft- (Frischluft) 
Anteil zugeführt. Entsprechend groß dimensionierte Ventilatoren 
und Luftverteilsysteme ermöglichen eine mehr oder weniger 
gleichmäßige Luftverteilung im Raum und sind entscheidend für 
den Trocknungsprozess. Bei diesen Anlagen ist die jahreszeitlich 
unabhängige Einhaltung von konstanten Prozessbedingungen 
schwierig wenn nicht gar unmöglich. Im Winter ist aufgrund der 
trockenen Außenluft eine höhere Trocknungsleistung erreichbar 
als im Sommer mit feuchter Außenluft. Insbesondere im Sommer 
kann die erforderliche Trocknungsleistung nicht erreicht werden, 
das Produkt trocknet zu langsam. Der zu lange Verbleib der Ware in 
zu feuchter Umgebungsluft verursacht häu! g Schimmelwachstum 
auf der Wurstober" äche, was zu Fehlprodukten und somit zu 
! n anziellem Verlust führt.

Im Reiferaum be! nden sich Kanäle für Ansaugluft und Umluft, was die 
Luftumwälzung verbessert. Dank der Luftentfeuchter von Munters kann die 
Luftfeuchtigkeit exakt gesteuert werden.

L!SUNGEN MIT TROCKENLUFT

Wurstwaren



Moderne Lösung mit Trockenluft 
Der Einsatz von Munters Luftent-
feuchtern schafft jahreszeitlich un-
abh!ngig e Trocknungsbedingungen 
bei gleichzeitiger Beschleunigung 
des Trocknungsprozesses und ger-
ingeren Energiekosten. Auf der Suche 
nach neuen Wegen wurde im Ge-
spr!ch zwischen Herstellern und den 
Spezialisten von Munters diese zu-
kunftsweisende und kostenoptimierte 
L%sung entwickelt. In Praxi sieht die 
Installation wie folgt aus: Neben den 
Reifer!umen f#r z.B. Rohw#rste wird 
eine f#r diese Anwendung ausgelegte 
Munters-Luftentfeuchtungsanlage 
installiert, die #ber einen Zu- und 
Abluftkanal mit dem Reiferaum ver-
bunden ist. &ber diesen Luftkreislauf 
konditioniert die Munters-Technik die 
Luftfeuchtigkeit. Zur Feuchterege-
lung misst ein Feuchtesensor die 
Luftfeuchte im Reiferaum, wodurch 
diese im geplanten Bereich gehalten 
werden kann.

Munters-Luftentfeuchter der MX-Serie

Bei Nachr#stung des Systems kann 
die bauseits vorhandene K#hlanlage 
weiter betrieben werden, muss aber 
deutlich weniger leisten als bisher, 
da sie nur noch zur Raumk#hlung 
und nicht mehr zur thermischen 
Luftentfeuchtung ben%tigt wird. 
   Der Munters Luftentfeuchter kann 
je nach Gr%ûe zur Regeneration 
des Entfeuchterrotors (siehe hierzu 
weiter unten ¹Munters-Sorptions-

Luftentfeuchterª)  mit Elektroheizung,  
Dampfheizregister oder mit einem 
Erdgasbrenner ausger#stet werden. 
Je nach Auswahl ergeben sich 
aufgrund der unterschiedlichen 
Energiepreise unterschiedlich hohe 
Einsparungspotentiale.

Installation und Implementierung
Das von Munters entwickelte Anla-
genkonzept erreicht bereits nach kurzer 
¹Einfahrzeitª seine volle Produktivit!t, 
da es einfach in der Handhabung ist 
und den vorhandenen Prozess optimal 
unterst#tzt.

Produktivitätssteigerung 
Die Chargenzeiten werden durch 
Einsatz der Munters Luftentfeuchter 
verk#rzt  und standardis ierbar. 
Vorgegebene Zei tpl !ne in der 
Produktion k%nnen zuverl!ssiger 
eingehalten werden - unabh!ngig 
von Jahreszeit und Klima. Die pr!zise 
arbeitende Lufttrocknung vermindert 
die Bildung von unerw#nschtem 
Ober f l ! chensch immel .  Durch 
d ie umfassende Verbesserung 
der Produktionssicherheit  sind 
L ie fertermine besser  p lanbar. 
Weiterhin wird K#hlleistung aus dem 
Kaltwasserkreislauf freigesetzt und 
kann f#r andere Prozessaufgaben 
eingesetzt werden.  
     Die Energiebilanz f#r das Munters 
Verfahren ergibt eine Energiekosten-
einsparung von bis zu 50' gegen#ber 
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Trocken- und Reifraum für Wurst.

dem traditionellen Entfeuchtungsver-
fahren #ber Heizen / K#hlen.

M u n t e r s - S o r p t i o n s -
Luftentfeuchter
Unsere Technologie basiert auf dem  
nat#rlichen Austausch von Luft und 
Wasser, der zwischen einem Luftstrom 
und einer Oberfl!che stattfindet . 
Hierbei str%mt die zu entfeuchtende 
Luft durch einen Rotor, der in zwei 
Sektoren eingeteilt ist. Im Prozeûsek-
tor wird die Luftfeuchtigkeit vom Ro-
tor aufgenommen und der Luftstrom 
verl!ût das Ger! t als entfeuchtete Luft. 
Im Regenerationssektor des Rotors 
nimmt ein separat erhitzter Luftstrom 
die Feuchtigkeit wieder auf und bl!st 
sie ins Freie aus.

Und ob Sie nun ein Standardprodukt 
oder ein komplettes kundenspe-
zi* sches Systeme ben%tigen, Munters 
hat f#r Sie die L%sung mit der besten 
Kosten-Nutzen-Relation.


