Daggpunkt

Den relativa fuktigheten i luft okar nar temperaturen
sjunker. N&r den relativa fuktigheten uppgar till 100 %
borjar det kondensera fukt, vi sager att det bildas dagg.
Daggpunkten anger vid vilken temperatur luftfuktighe-
ten stigit till 100 %.

Om temperaturen ute ar 20 °C och den relativa fuktighe-
ten 40 % blir daggpunkten 6 °C. Vid en temperatur pa 20
°C och en luftfuktighet pa 60 % blir daggpunkten 12 °C.
Daggpunkten i uteluften ar lagst under vintern och sti-

ger sedan under sommaren fram till hésten.

Relativ fukt

Den relativa fuktigheten ar ett matt pa hur mycket vatten
luften innehéller. 50 % relativ luftfuktighet innebar att
luften ar fuktmattad till halften. Den relativa fuktigheten
paverkas av temperaturen. Med en lufttemperatur ute
pa +20 °C och en luftfuktighet pa 60 %RH stiger luftfuk-
tigheten till 100 %RH om luften kyls till 12 °C.
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Losningar pa fuktproblem
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Kontroll over fukten — vagen till battre produktkvalité

Inom  slakteri, kott och charktillverkning
anvands stora mangder vatten for rengoring.
| och med att lokalerna ventileras med ute-
luft tillfors aven stora mangder vattendnga i
luften, speciellt under de varma sommar-
manaderna. D& den varma och fuktiga luften
blandas med den kalla luften i produktions och
forpackningslokalerna hojs  den relativa
fuktigheten. Fran djurkroppar avdunstar fukt och
pa kalla ytor uppstar kondens.

Kondens-, mdgel- och bakteriefritt

Genom att sénka vatteninnehdllet i luften inuti
lokalen sanks luftens daggpunkt, d.v.s kalla ytor
halls torra och risken fér kondensdropp pa ofér-
packade produkter uteblir. Mogel och bakterietill-
vaxt forhindras aven mycket effektivt.

Kortare stopp i produktionen

Det vanliga sattet att torka lokalerna efter ren-
goring ar att skrapa golven och torka bort
synligt vatten frdn maskiner samt anvéanda
ventilationen for att féra bort vattendngan.
Genom att anvanda en sorptionsavfuktare i
samband med rengoring och torkning forkortas
torktiden av tak, vaggar och maskiner. Det gor
att det blir kortare stopp i produktionen och att
arbetet kan starta snabbare.

Battre arbetsmiljo

Med en kontrollerad fuktighet blir klima-
tet torrare och personalen upplever luften
som behaglig, trots den ldga temperaturen.
Halkrisken och luktfornimmelser minskar aven
med en lagre fuktighet.

HACCP och kontrollerad fukt

| forpacknings- och produktionslokaler underlat-
tas arbetet genom en kontrollerad fuktighet och

hygien nivan sakras genom HACCP (Hazardous
analyze critical control points).

Forbattrad hygien med hjalp av lag luftfuktighet

o Efter tvatt torkar lokalerna snabbare

~ Med en &g kontrollerad fuktighet i lokalen kan inte mogel och bakterier féréka sig

~ Hygienen forbattras eftersom tak, vaggar och maskiner forblir torra

~ Behovet av aterkommande rengoringar minskar
~ Personal behover ej manuellt torka produktionsmaskiner som da far higre tillgéanglighet

~ Det ar enklare att folja myndighetskraven med en &g kontrollerad fuktighet




DST “s avfuktare och unika hygienrotor for matindustri

Avfuktaren frén DST torkar rumsluften genom att
luften passerar via en patenterad rotor dar vat-
tendngan effektivt binds. | det andra luftflédet, re-
genereringsluften, varms och leds luften genom
en separat sektor i avfuktaren. Pa s& satt frigors
vattendngan i rotorn som sedan via en kanal leds
uttillomgivningen. I rotorn finns inget kondensvat-
ten som kan skapa och sprida mikrobiell aktivitet.

DST ‘s avfuktare har en &g energiférbruk-
ning och arbetar effektivt i alla temperaturer.
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KONDENS

Kondens uppstar pa kalla ytor om luftens daggpunkt &r
hogre an ytans temperatur. Fukt efter rengéring skapar ett
klimat dar vattenanga i luften kondenseras till vatten, vilket

kan droppa ned fran taket p& t.ex. oférpackade produkter.

Vissa modeller har som standard en intern
varmedtervinning som ytterligare sénker energi-
forbrukningen och minskar darmed kostnaderna.

DST unika hygienrotor ar utvecklad for livsmedels-
och andra kravande tillverkningsmiljoer. Rotorn
avfuktar inte bara luften utan reducerar ocksa
halten av mikroorganismer som kommer i kon-
takt med rotormaterialet. Rotorns bakteriella
egenskaper ar en mycket stor fordel jamfort med
vanliga avfuktare.

MOGEL OCH BAKTERIER

Vid hog fukt okar risken for mégel och bakterietillvaxt. De

flesta mogelsporer kan inte foroka sig om den relativa fukten
ar lagre an 70 % RH och de flesta typer av bakterier dér om
fuktigheten ar lagre an 80 % RH. Salmonellabakterier kan ej

forékas om fuktigheten ar lagre ar 93-96 % RH.




