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Avfuktning inom

KOTTPRODUKTION
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KONTROLLERAD FUKT
FORBATTRAR PRODUKTIONEN

Inom kottproduktion anvdnds stora mangder av vatten Battre arbetsmiljo

for rengdring. Lamnas golv och maskinytor fuktiga efter Kontrolleras den relativa fuktigheten i lokalerna sa
rengdringen, kommer det vattnet sa smaningom att att klimatet halls torrare kommer luften att upplevas
férangas och skapa odnskad fukt i lokalerna. | och med behagligare av personalen, trots 1g temperatur. Aven
att lokalerna ofta ventileras med luft utifran tillfors dven halkrisken och luktfornimmelser minskar med en lagre
stora mangder vattendnga i luften, speciellt under de fuktighet.

varma sommarmanaderna. Den fuktiga luften hojer

den relativa fuktigheten i lokalerna och om denna luft HACCP och kontrollerad fukt

kommer i kontakt med en kall yta som ar under dess | forpacknings- och produktionslokalerna under-
daggpunkt kommer det att bildas kondens (dagg) pa l4ttas arbetet genom en kontrollerad fuktighet. Aven
dessa ytor. hygienen sakras genom HACCP (Hazard Analysis and

Critical Control Points).

Fritt fran kondens, mégel och bakterier
Reduceras luftens vatteninnehdll i lokalerna sanks luftens
daggpunkt, dvs den temperatur vid vilken fukten kommer
att bilda kondens. Forutsatt att vattenhalten reduceras
tillrdckligt gar det att halla kalla ytor torra och risken for
kondensdropp fran tak uteblir. Darmed kommer hygien
och sdkerheten att forbattras samt kommer bildandet av
mogel och bakterier att forhindras.

Kortare stopp i produktionen

Ett vanligt satt att torka lokalerna efter dem har ren-
gjorts ar att skrapa golven och torka bort synligt vatten
fran maskinerna. Samt att ventilera for att fora bort
vattenangan som bildas. Men genom att anvdanda en
sorptionsavfuktare i samband med rengéringen och
under torkning sa forkortas torktiden i lokalerna. Vilket for
att det blir kortare stopp i produktionen och arbetat kan
ddrmed starta snabbare igen.

FORBATTRAD HYGIEN MED HJALP AV
LAG LUFTFUKTIGHET

Med en |ag kontrollerad fuktighet i lokalen kan inte mogel och bakterier féroka sig
Hygienen forbattras eftersom tak, véggar och maskiner forblir torra

Efter tvatt torkar lokalerna snabbare

Behovet av dterkommande rengéringar minskar

Personal behover ej manuellt torka produktionsmaskiner

Det dr enklare att folja myndighetskraven med en kontrollerad 1&g fuktighet



DST AVFUKTARE OCH

HYGIENROTOR

DSTs avfuktare torkar luften genom att luften passerar
via en rotor dar vattenangan effektivt binds. | det andra
luftflodet, regenereringsluften, varms och leds luften ut
genom en separat sektor i avfuktaren. P4 sa satts frigors
vattendangan i rotorn och leds sedan via en kanal ut till
passande omgivning. | DSTs rotor finns det dédrmed inget
kondensvatten som kan skapa och sprida mikrobiell
aktivitet.

Luftavfuktare frdn DST har 1ag energiférbrukning och
arbetar effektivt i alla temperaturer. Sérskilda avfuktare

Kondens

Kondens uppstar pa kalla ytor nar luftens
daggpunkt ar hogre an ytans temperatur.
Fukt i luften skapar ett klimat dar vattenan-
ga kan kondenseras till vatten, vilket sedan
kan droppa ned fran taket pa produkter.

har en intern varmedtervinning som ytterligare sanker
energiférbrukningen och minskar darmed kostnaderna
som standard.

D-MAX H dr DSTs unika hygienrotor som ar speciellt
utvecklad for livsmedelsmiljder. Rotorn avfuktar

inte bara luften utan den reducerar ocksa halten

av mikroorganismer som kommer i kontakt med
rotormaterialet. Rotorns bakteriella egenskaper &r en
mycket stor férdel inom livsmedelsindustrin jamfort med
vanliga avfuktare.

Mogel och bakterier

Vid hog fukt okar risken for mégel och
bakterietillvaxt. De flesta moégelsporer kan
inte féroka sig om den relativa fukten (RF) ar

lagre an 70% och de flesta typer av bak-
terier dor om fuktigheten ar lagre an 80%RF.
Salmonellabakterier kan ej foroka sig om
fuktigheten ar lagre ar 93-96%RF.
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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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