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Vorteile von Peltier-Elementen in verschiedenen Branchen
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Die Methode bietet enorme industrielle Anwendungsmöglichkeiten: PE-Sensoren liefern Echtzeitdaten zum

Wärmeaustausch, verbessern die Kühllagerungseffizienz, verlängern die Haltbarkeit und optimieren Verpackungs- und

Lagerungsdesigns. Präzise Überwachung verhindert Kondensation, bewahrt Qualität und Sicherheit und reduziert

Lebensmittelverluste.
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Bestimmung des Wärmetransfers bei der Lebensmittelkühlung

Kleine Veränderungen der 

Obstoberflächentemperatur (<0,5 °C) 

werden vom PE-Sensor leicht erkannt.
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Im thermischen Gleichgewicht ist der 

Wärmetransfer vernachlässigbar.
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Peltier-Elemente (PE) wurden zur Echtzeitmessung des Wärmestroms

zwischen gartenbaulichen Produkten, insbesondere Äpfeln, und ihrer

Umgebung eingesetzt. Diese innovative Anwendung, bisher unüblich in der

Lebensmitteltechnologie, zeigt die Vielseitigkeit von PEs und eröffnet neue

Möglichkeiten für Lebensmittelkonservierung und -verarbeitung. Durch direkte

Messungen des Wärmetransfers können die Auswirkungen von Temperatur-

schwankungen auf die Qualität besser verstanden werden.

Die Tests wurden an einem einzelnen Apfel, in einer Kiste und in einem

industriellen Kühlraum unter den folgenden Bedingungen durchgeführt:


