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Es wird ein innovatives Garautomaten -System der Firma Ungermann prasentiert, dass priméar zwei
neuartige Ansatze verfolgt und realisiert; die kostenseitig und qualitativ von Vorteil sind:

v' optimierte Klimasteuerung durch Ultraschall-Vernebelung

v'  Energieeinsparungen
Neben der Temperatursteuerung in GUV-Prozessen spielt die Feuchte und ihre Beherrschung eine
entscheidende Rolle.

Wahrend kalte Luft eine geringere Wasseraufnahme besitzt (absolute Feuchte) kann die relative
Feuchte zwar durchaus hohe Werte annehmen (Sattigung), ist jedoch in der Regel zu gering um
Austrocknungen (Desorption) an Teiglingsoberflachen zu verhindern. Wahrend standardmaBig mit
Elektro-Verdampfern in der spaten Auftauphase gearbeitet wird, kann mithilfe von Ultraschall-
Befeuchtern sowohl in der Kiihlphase als auch in der Auftauphase aktiv befeuchtet werden.

Die extrem kleinen TropfchengréBen (< 1pm) realisieren gleichermaBen hohe Schweberaten bzw.
geringe Sedimentationsraten, so dass die relative Feuchte wahrend eines GUV-Prozesses in der
Nahe von 100 % liegt (gegenliber zum Beispiel nur 90% rel. Feuchte).

Die auf diesem Wege verhinderte Desorption bzw. Austrocknung der Teiglingsoberflachen auch unter
Kihllagerbedingungen bzw. Gefrierlagerbedingungen erlaubt eine vollstdndige bzw. homogene
Temperatur- und Feuchteverteilung Uber den gesamten Querschnittes eines Teiglinges. Biochemische
und physikalische Vorgange werden so nicht mehr durch eine heterogene Feuchteverteilung limitiert.

Die so konservierte und verbesserte Warmeleitfahigkeit des Teiglinges —auch gerade an seiner
Oberflache- liefert beschleunigte Warmetransportvorgdnge zum Beispiel wahrend der Auftauphase
(um ca. 45 Minuten werden Brdtchen ,schneller” aufgetaut) aber gleichermaBen auch beim
Backprozess (Energieeinsparung).

Wéhrend einerseits als Folge eines optimalen Warmetransportes die Krustenbildung nicht mehr durch
unterschiedliche Feuchteverteilungen behindert ist (eher dinne Kruste), realisiert eine Ultraschall-
Befeuchtung eine verbesserte (dickere) Krustenauspragung.

In der weiteren Folge erhélt das Backwerk bei sehr guter Ausbildung einen hervorragenden Glanz bei
ausgepragter Fensterung neben einer langanhaltenden Résche und ansprechender Farbe.

Die neuartige Ultraschall-Klimatisierung erdéffnet daher neben der Géarsteuerung von Kleingeback mit
verbesserten Qualitdtsdaten erstmals auch die Moglichkeit GroBbrot-Teiglinge entsprechend zu
unterbrechen ohne qualitative oder zeitliche Nachteile hinnehmen zu missen.

Bei einem GU-Verfahren von ca. 20 Stunden werden einschlieBlich des Einsatzes von E-Verdampfern
insgesamt 44,40 kWh notwendig, wobei der E-Verdampfer allein mit 16,0 kWh einen relativ hohen
Anteil hat.

Eine Ultraschall-Anlage reduziert den Energiebedarf vergleichsweise auf insgesamt 27,80 kWh, da
die Ultraschallanlage mit nur 0,43 kWh berticksichtigt werden kann.

Damit kann die Abwadrme des Kaltekreislaufes komplett fir den Warmebedarf des Garautomaten
genutzt werden.

Ein neuartiges ,Phase Change Material® sorgt in diesem Zusammenhang fir effiziente
Speicherkapazitaten bei deutlich verringerten Platzbedarf.

Der Einsatz einer Ultraschall-Technologie u. a. m. zur Klimatisierung von GUV-Verfahren hat neben
energetischen (Kosteneinsparung) deutlich qualitative Vorteile bei der Erzeugung gerade auch von
Premium-Backwaren.



