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FUKTPROBLEM

Kondens

Bakterier

Produktions- A
kapacitet

LIVSMEDELSINDUSTRIN

Ratt luftfuktighet ar viktigt for kvaliteten inom livsmedelsindustrin, hela vagen
fran produktionen av ingredienser till fardig produkt i butiken. Kontrolleras luft-
fuktigheten sdkerstalls hygien- och kvalitetsnivan sa att hogkvalitativa produkter
kan levereras till konsumenterna. En sorptionsavfuktare kan aven bidra till en
o6kning av produktions-kapaciteten, framférallt under arets varmaste manader.

Fuktproblem

Bakterier forokar sig och mogel véaxer snabbt i hog luftfuktighet. Det ar dérfor viktigt att torka
rummen efter rengdring och halla en kontrollerad fuktighet i produktionsomrddena. Med en
sorptionsavfuktare kan kondens och frost forhindras vilket bland annat gor det lattare att fasta
etiketter pa matforpackningar. Avfuktning kan dven férebygga problem som stopp i horn eller
kalla utrymmen i en pneumatisk transport.

Fordelen med avfuktning

Nar en produktionslokal avfuktas paverkas inte kvaliteten pa produkterna av sdsongs-variationer
i vadret. Genom att kontrollera temperatur och fuktighet dret runt dkar kvaliteten och maximal
produktionsniva gar att na.

PRODUKTIONSKAPACITET UNDER ARET

- - - Med luftavfuktning
— Utan luftavfuktning
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APPLIKATIONER

VARS PROBLEM KAN UNDVIKAS MED AVFUKTNING

Bryggeri
Nar dryck tillverkas varms den forst upp innan

den kyls ner. Da vatskan gar fran varmt till kallt
bildas det latt kondens utanpa tanken, som
kan droppa ner pa golvet och bilda bakterier i
bryggeriet. Darfor ar det viktigt att kontrollera
fuktigheten i rummet.

Fluidbadd

I ménga fall kan en fluidbadds kapacitet 6ka
med hjdlp av en sorptionsavfuktare. En avfuktare
kan dven oberoende av utomhusvéder halla en
konstant produktionskapacitet aret runt.

Glass

Frost pa glass och dess paket lockar inte
konsumenter. Som tur &r kan frosten férhindras
genom att fuktigheten kontrolleras hela vagen
fran infrysningen till forpackningsomradet.

Blandning

Lag fuktighet i en produktionslokal &r en
nodvandighet ndr torra ingredienser sa som
mjol blandas. Om fuktigheten &r for hog kan
ingredienserna komma att klumpa sig och
kvaliteten forsamras. Det kan dven gora det svart
att fa ett korrekt blandningsférhallande.

Forpackning

Om den relativa fuktigheten kontrolleras i
lokalen dar de fardiga produkterna ska paketeras
forhindras det att de tar upp fukt och tappar

sin kvalitet. Det tar dven bort risken for att
kartongerna forstors av fukt och kondens.

Kottproduktionsanlaggningar

Inom kéttproduktion anvands stora mangder av
vatten for rengoring som kan skapa oénskad fukt
i lokalerna da det kan komma att omvandlas till
kondens. Avfuktas lokalen kommer hygien att
forbattras och bildandet av mégel och bakterier
att forhindras.

Kyllager

Ett vanligt problem i kyllager &r att dorrarna
Oppnas och sténgs ofta sa att varm och fuktig luft
kommer in i kylan dar den sedan kondenseras.
Det gor att golven kan bli hala samt att frost och
is kan bildas bade pa tak och vaggar samt pa
produkterna som kan bli forstorda.

Pneumatisk transport

| en pneumatisk transport transporteras pulver
med hjalp av luft. Om transportluften ar for fuktig
kommer pulvret att klibba fast i transporten,
vilket gor att produkten forstérs och maskinen
maste rengoras.

Spraytorkning

Sorptionsavfuktning genererar varm och torr luft
som &r perfekt fér spraytorkning samtidigt som
den markbart forbattrar produktions-kapaciteten
pa manga installationer.

Mejeri

Ar det for fuktigt pa ett mejeri kan etiketter som
satts pa forpackningarna ramla av pa grund av
att limmet inte faster. Aven fardig producerad
ost som lagras i vaxade holjen kan paverkas av
fukten och bérja mogla, vilket forstor osten.

Dragering

For att drageringen pa produkter ska bli sa
jamn som mojligt krdvs det att det &r en lag
fuktighalt i rummet. Ar luften for mattad tar
den inte upp produktens fukt lika snabbt och
produktionskvaliteten kommer darmed att
forsamras.

Ravaror

Nar torra ravaror forvaras exponeras de for
omgivningsluften och déarmed temperatur-
vaxlingar. Om inte fukten i luften kontrolleras
finns det risk for att kondens och mogel bildas
pa ravarorna. Kondensen kan géra att ravarorna
klumpar ihop och fastnar.

Torkning av mat

En fardig matprodukt som torkas ar ofta
temperaturkanslig for att kunna behalla
smakerna. En sorptionsavfuktare ar darfor
perfekt for en snabb torkningsprocess utan héga
temperaturer eftersom den kan skapa mycket lag
relativ fuktighet i laga temperaturer.

Frysar

Frost inuti frysar kan minimeras med en
sorptionsavfuktare som styr frysens luftinlopp
och utlopp. De frysta produkterna kommer att se
trevligare ut och forstors inte av smaltande frost
nar produkten tinas.
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Seibu Giken DST AB har representanter
i fler an 40 lander varlden 6ver.

Seibu Giken DST AB
Avestagatan 33 | 163 53 Spanga, Sweden

Phone: +46 8 445 77 20 | Fax: +46 8 44577 39
info@dst-sg.com | www.dst-sg.com
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