KONFEKTYR

Ingen kondens p& produkter
Jamn och hdg produktkvalitet oavsett &rstid

Farre stopp i produktionen

Kontrollerat klimat

DST tillhandahaller flexibla luftavfuktare som kan
kundanpassas for att kunna garantera exakt ratt kli-
mat vid tillverkning av choklad och annan konfektyr.
Torrluft ger likformiga produkter &ret om utan risk for
stopp och kassationer.

Choklad

Fettblomning och sockerblomning ar tva vanliga pro-
blem b&de vid tillverkning och lagring av choklad.
Bade fett- och sockerblomning kan uppsta dels nagra
timmar efter produktionen, dels ndgon géng under
lagringstiden om den omgivande luften ar alltfor fuk-
tig. Under tillverkning och lagring bor inte den relativa
fuktigheten overstiga 60%RF.

Genom att anvanda torr luft da chokladprodukter kyls
i kyltunnlar, férhindras kondens pa produkter och in-
uti tunneln. Hygiennivan hojs och produkterna klibbar
inte eller fastnar pa transportbanden

Dragering

Vid dragering ar det nddvandigt att ha kontroll dver
luftfuktigheten. Vid for hog luftfuktighet blir kvalitén
samre och produkterna klibbar latt fast vid varandra.
Under den fuktiga &rstiden orsakar ocksd fukten att
torktiden och darmed ockséa dragétiden forlangs. Om
man avfuktar sakerstaller ni samma torktid och kva-
litet &ret om.

Forpackning
Forpackningsprocessen kan forbattras med torr luft,

eftersom produkterna da inte fastnar i maskiner eller
i omslagspapper. Kartonger och staplingstrag fastnar
i forpackningsmaskiner om de ar fuktiga.

Socker

Socker klibbar eller 6ses till och med upp vid for
hog luftfuktighet. Vid loslagring och sacklagring
av socker ar det darfor en god idé att kontrollera
luftfuktigheten i lagringslokalen. Forvaras socker
i silos kan silon ventilerad med avfuktad luft.

Referenser

England: Cadbury, Monkhill, Pontefract.
Brittish Sugar, Mars, Nestlé.

Sverige: Kraft Foods, Malaco Leaf, Milko,
Danisco Sugar.

Switzerland: Unilever GmbH, Mars AG
Finland: Cloetta Fazer Suklaa OY.




