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Beim Trocknen von Getreide fallen in unserer Landwirtschaft die Schacht-
trockner am meisten ins Gewicht. Ihre Leistung effektiv auszunutzen,
und neue, wirkungsvollere Methoden und Arbeitsweisen ausfindig zu machen,

darin besteht die Hauptaufgabe der Volkswirtschaft.

Durch die Wahl der rationellsten Trocknungsverfahren kann bei geringen
Tnvestitionen die Produktivitidt der Getreidetrockner betrdchtlich ge-
steigert und die Verluste beim Trocknen verringert werden. Diese Auf-
gabe kann man ldsen, indem man die Temperatur des Trockenmittels er-

hoht, doch kann sich dadurch die Getreidequalit#t verschlechtern.

Mais, der fiir die Herstellung von Mehl und Graupen gedacht ist, trock-
net bei Temperaturen, bei denen das Eiweill und der Gesamtstickstoff

v6llig erhalten bleiben.

Die Trocknungsverfahren von Mais werden so gewdhlt, daf die Fette und
Fettfraktionen nicht oxydieren. Das Fett der Maiskeime, beginnt beim
Z.ermahlen zu Mehl und Graupen bei Luft- und Lichteinwirkung sich zu
zersetzen. Aufgrund der Fettspaltung in Mehl~ und Graupenprodukten
verdirbt deshalb das Mehl (die Graupen) schnell. Die modernen Her-
stellungstechniken von Mehl und Graupen sehen eine Zerkleinerung

des Maiskorns vor, wobei Haut und Keim unbedingt entfernt werden miis~
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sen. Aufgrund der RiBbildung der Maiskbrner ist es schwer, ein Mehl
ohne Keim- und Kleieverunreinigungen zu gewinnen, und folglich auch
nur mit Miihe mdglich, Produkte in reiner Form daraus herzustellen.
Wenn sich die Risse des Maiskorns nicht auf den Trennvorgang von Haut
und Keim auswirken, so machen es die AuBenrisse (von Hiilse und Keim)

dennoch schwieriger.

Deshalb muB Mais bei Temperaturen getrocknet werden, welche die RiB-
bildung von Keim und Fruchthaut v6llig ausschliefen oder auf ein

Minimum reduzieren.

Im Technologischen M.W.Lomonosow-Institut von Odessa wurden uber el
nen langen Zeitraum die abfallenden Trocknungstemperaturen von Le-

bensmittel—- und Futtergetreide, darunter auch von Mais, untersucht.

Der Trocknungsvorgang lauft beil diesen Temperaturen folgendermalen

ab: in den ersten Bereich der Trockenkammer gelangt das Trockenmittel
mit maximal zul#ssiger Temperatur, und in den tibrigen verringert man
die Trockenmitteltemperatur schrittweise. Dies gewdhrleistet die not-
wendige Zunahme der Kornerwirmungstemperatur je nach Abnahme seiner
Feuchtigkeit. Fiir eine vergleichsweise Bewertung der untersuchten Ver-
fahren wurde das Getreide parallel bei Binstufen- und Mehrstufenbe-

trieb getrocknet.

Weil die Maiskornhaut bei einer bestimmten Temperatur Risse bekomnmt ,
hat man den Index der "RiBbildung" bestimmt. Fir diesen Zweck wurden
100 K8rner genommen, und mit dem Auge wurde bestimmt, ob Risse vor-
henden sind (GesamtriBbildung). Zur Bestimmung der Risse, welche mit
der Zerstorung der &uBeren Umhiillung der KSrner zusammenhdngt, wurden
ebenfalls 100 Kdrner genommen, die zwei - drei Minuten in Iugol-Lo-
sung eingetaucht und danach auf Filterpapier getrocknet wurden. Da-
nach wurden die dunkel gewordenen Ksrner herausgenommen (die Lugol-
Losung war in das Korninnere vorgedrungen), d.h. die mit beschddig-
ter Fruchthaut. Zur Bestimmung der RiBbildung wurde dieser Prozel
dreimal wiederholt. Insgesamt wurden zweil Versuchsreihen durchge-
fiihrt: 67 Versuche in erster Wiederholung und 12 in zweiter (Tabelle

1).
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Der Einfluf der Erwidrmung auf

Tabelle

1

die Zunahme der Kornrifbildung

Temneparypa arsHTa Bna . \ —— .
1 2 3 ey (rpan) 6 0 A;l;%gl&—w;;_;rbg;igga . 10 Tpé}QHHOBarﬂcfb {%)
L soHa 5 5 g o 7 Benjecrso) Ll po cywnn 12 nocne eywnn
; o A e ”
Homep Permum  Cylnn %T ;&gi—, 8 9 13 1h 13 14
BITA s v @ ATtk - APYH- -
@rt i It 11 ' g % 5‘.:; ,5: I;'é Ha:;:;. H(;;;;‘! otuian H{;:;’ng obuan Hasg';&
R Sy ' .
S MLE o= 3 42 .
: Erste Versuchsreihe-
Hucxoanuuih & 173 155 1490 254 85 ’ 24,3 15,8 17 8 75 14
31?3 OAHO%‘EynBHHa; b 150 150 150 - 25,4 81 2‘1:3 17,3 - 14 3 70 16
Th N : ’ "
- e aHaATBIR C 140 150 160 25,4 ] 21,3 18,3 - 18 5 .73 12
Ai Hiexogaod 8| 160 120 - 230 21 23,2 16,6 24 a 73 18
50 |OpHOLTYARNYA- 1 140 140 - 23,0 79 23,2 17,9 22 9 73 i)
] . . -
39 C'r;;:w»xavbm ¢ 130 150 L 23,0 78 - 23,2 18,0 ad 14 63 23
43 HHCXOAAUIWH & 160 140 120 17,5 79 27,3 19,8 i - | 0. 70 13 .
43 D,qu:iirynenwa- b 140 - 140 140 17,5 i7 27,3 22 17 i0 72 12
Thid : g
45 [CrynesMarsth C 120~ . 140 150 12,5 75 27,3 22,0 9 - 4 67 9
21 |HuexopAmni 160 140 120 23,0 77 31,8 18,0 17 0 30 15
22 GgHogTynqua- b 140 : 140 14 23,0 73 31,8 23,3 i B 3 63 . 8
Tl - . L ‘ o - A
waarwin  C Pte ) 150 150 23,0 74 . 34,6 23,5 . 1t 8 52 - 18
TR LAy 150 130 119 17,0 85 36,0 252 25 43 .72 14
28 |OpHocTynenvas bl 130 - 130 130 L1 84 © 35,0 27,3 7 13 S .83 13
C 27 CT;zleﬂ'mwmﬁ ci. 100 140 50 17,0 61 35,0 28,8 13 7 .8y 8
64 Hucxoprigui g, 179 . 100 — 37,0 73 50,6 26,8 15 3. .78 19~
65 |Onuocryrenvas |- 1395 140 — 37,0 65 50,8 32,7 15 B 80 - 9
THIf . [N . - . T :
a6 Cryneusarmin Clo 131 150 - 370 B1 ) 50,[{5 | 32,8 -14 - 5, -60 . 10
B - Zweité Versuchsreihg - LA S
101 |Hucxoanwmii 8] 170 o |- 130 - 16,0 81 - 20,6 0 18,1 86 ' 78- 43
102 |Crynemyatemidt G 430 7p 180 o) .~ 15.0 53 20,6, .| 48,07 54 92 27
103 |Cryaenvarnii 101717 129 .} - 28,0 48 20,8 Ci75 39 B4 - 32
104 |Huexopswun & 1563, | 133 — 26,0 84 28,5 174 - A8 80 a8
105 - |Crynanuarsid o4 - 128 - 160 o 14,0 §1 28,5 .22,9 51 53 37
106 |Crynedsateii Cf 100 129 — | 28,0 S50 L 285 237 39 93 -39
107 |duexogawmsi &) 172 S 130 - 24,0 &7 37,6 SO2BJ [ A% 93 47
108 - [Cyynexvarsil Cl .7 13D - 158 o 18,0 52 37,8 31,8 g 95 28
109 Crynenvarbii g © .10 133 ot L R7,0 51 37,8 28,5 N <1 IR 81 31
110 [Hucxopsuui 188. . |-, 133 pes 28,0 - 68 48,8 L2950 87 . 40
i1t [ Crynensareit G 130 160 - 22,0 855 48,8 35,8, - 92 S 30
112 [Crynawvarsisi C 100 - 128 " 30,0 53 ‘48,8 35,10 90 C2Z
Bezeichnungen:

1 - Versuchsnummer; 2 ~ Trockungsverfahren; 3 - Temperatur des Trock-
nungsmittels (Grad); 4 - Bereich; 5 - Trocknungsdauer (min); 6 - Er-
wirmungstemperatur (Grad); 7- - Feuchtigkeit des Korns (in /o der

Trockensubstanz), 8 -~ anfangs, 9 - zum Schluf; 10 - Rifbildung, 11 -
vor, 12 - nach dem Trocknen, 13 - gesamt, 14 ~ HuBerlich; a - abfal-
lend; b ~ einstufig; c¢ - mehrstufig.

Die Gesamtrifilbildung des Getreides zu Beginn schwankte zwischen 9 und

31 und betrug im Durchschnitt 17 %, und die HuBere vor dem Trocknen

zwischen O und 14 und pendelte sich im Durchschnitt auf 9 Prozent
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Infolge der Trocknung nahm die GesamtriBbildung abrupt zu und erreich-~
te 52 - 81 Prozent (Mittelwert 75 %). Um anndhernd das Zweifache nahm

im Durchschnitt die HuBere RifBbildung zu.

TIn der zweiten Versuchsreihe besal der Rohstoff zu Beginn eine hohere
RiBbildung (durchschnittlich 49 Prozent bei der gesamten und 21 % bei
der HuBeren). In diesen Versuchen stieg die Gesamtrifbildung nach demnm

Trocknen auf 87 % an und die HuBere auf 35 %.

Tn der ersten Versuchsreihe war das Trockenmittel bei allen Tempera-
turen je nach den Bereichen so, dab die gesamte WErmemenge, die fiir
das Trocknen bei drei parallelen Versuchen (mit gleichartiger Korn-

feuchtigkeit zu Beginn) aufgewendet wurde, immer glelch war.

In der ZWeiten Versuchsreihe war die Wirmemenge bei den parallelen
Versuchen unterschiedlich. Sowohl in der I. als auch in der II. Ver-
suchsreihe fiel der Rifbildungsgrad jedoch hoch aus. In einigen Ver-
suchen betrug die Erwidrmungstemperatur des Korns 85 Grad, in anderen
50 - 550, Ungeachtet eines solch groflen Temperaturbereichs war die
Rifbildung des Korns beim Erwdrmen auf 50 wie auch auf 850 beinahe
gleich. D.h., die geltenden Richtlinien zum Trocknen von Lebensmittel-
und Futter-Getreide und die praktisch angewandte Korntrocknung (50
Grad), sowie die untersuchten Kornerwirmungstemperaturen (50 - 85 Grad)
schiitzen den Mais nicht vor dem Rissigwerden beim Trocknen. Sowohl

bei abfallenden als auch bei Werkstemperaturen (Einstufen- und Zwel~
stufenverfahren) nahm die GesamtriBbildung um anndhernd ein und den-

selben Prozentsatz zu.

Deshalb kann man den SchluB ziehen, daB die RiBbildung nicht in Ab-
hingigkeit von den gewdhlten Verfahren zunimmt, sondern in Abh&ngig-
keit von der Maximaltemperatur beim Erwirmen des Korns, die ihrer=-

seits wieder von der Temperatur des Trockenmittels und der Erwdr-

mungsdauer abhéngt.

Bekanntlich wirken sich hdhere Erwdrmungstemperaturen negativ auf die
Keimkraft und Keimfdhigkeit aus. Fiir Speise- und Futtermais ist die

Erhaltung der Vitalitdt des Korns nicht obligatorisch. Um jedoch ei-

"
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ne vollstindige Bewertung der Kornqualit#dt abgeben zu konnen, wurde

bei der Untersuchung seine Keimfdhigkeit und Keimkraft iiberpriift.

Tn den Versuchen 101, 104, 107 wurde das Getreide bei abfallenden, in
den iibrigen bei den empfohlenen 7weistufentemperaturen von 130/160

und 100/130 Grad getrocknet.

Die Untersuchungen haben gezeigt, daB bei nichtandauerndem Erwdrmen
(49 - 53°), von Koran mit 20,6 % Feuchtigkeit seine Keimfihigkeit un-

wesentlich und die Keimkraft etwas starker abnimmt.

Beim Erwdrmen auf 61 Grad nehmen die Keimfdhigkeit und besonders die
Keimkraft wesentlich schneller ab. Bei Steigerung der Anfangsfeuchtig-
keit auf 28,5 % nehmen Keimféhigkeit und Keimfraft des Korns bei Er-
wirmen auf 50° merklicher ab, und bei einer Temperatur von 64° petra-
gen diese Kennwerte nur noch 22,8 und 9,5 Prozent der Werte vor dem

Trocknen.

Die erzielten Angaben bestHtigen eine GesetzmaBigkeit: mit zunehmender
Erwdrmungstemperatur und zunehmender Kornfeuchtigkeit nehmen seine
\physiologischen Eigenschaften ab, und bei Erwsrmungstemperaturen lber
60° und hoher Kornfeuchtigkeit sinken Keimfdhigkeit und Keimkraft

auf Null ab.

Die Untersuchungsergebnisse der Fermentaktivitit des Getreides sind

in Tabelle 2 angegeben.

‘Die Fermentaktivitat des Malzzuckers sinkt bereits beim ErwHrmen auf

20° und einer Feuchtigkeit von 13,6 % ab.

Bei 32,4 % Feuchtigkeit zum Schlull war die Aktivit#t des Malzzuckers
nach dem Trocknen annshernd 15 mal niedriger als bei der urspriinglichen
Probe., Die Amylase—Empfindlichkeit auf die hdheren Temperaturen hingt
ebenfalls von der Kornfeuchtigkeit ab. Ziemlich stark nimmt die Amy-
lase-Aktivitit bei 32,4 % Kornfeuchtigkeit zum SchluB und bei Erwdr-

men auf 70O ab.

Ubercatzungsstelia
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Tabelle 2

Die Fermentaktivitidt des Getreides vor und nach dem Trocknen

1 2 BaasnoaTs 38D Haranasa (ma. 0,1 ] JdHacrarH«ecran anTHEe :
. Ha {8 % nHa aeo- | HMnO, 3a 2D mun. HOCTY  {MA  MAABRTOIM |
Tamnge | UPpofon- Inwrno cyxos mewie- i Ha 1 ¢ eyXore @s-p - Ha 10 & eyXore sedies
parypa HMUTeARY L 3 eTHO) . 6 ;_qgc-yga) . 9 cTaa)
narpepa| #HOCTh - ) ) .
sapHa | HArpess " " 8 " i 8
{rpap. | (MHHY | pauanwe | nocne : O rocan
1. : linan cywinm | A0 SYMIRH - cynpum
2y B -1 13,8 4,07 24428 238,03
67 - 64 L . 23,8 . 5,54 L 296,39 198,23
88 . | 60 . | 349 3,71 219,24 107,28
70 (i1 L 43,2 0,33 336,70 : 71,42
Bezeichnungen:

1l -~ Kornerwérmungstemgeratur (Grad); 2 - Erwdrmungsdauer (min); 3 -
Kornfeuchtigkeit (in /o der absoluten Trockensubstanz), 4 - anfangs,
5 = zum SchluB; &:=-Katalase (ml 0,1 KMnO, wdhrend 20 min auf 1 g
Trockensubstanz, 7 - vor, 8 - nach dem Trocknen; 9 - Diastatische
Aktivitdt (ml Malzzucker auf 10 g Trockensubstanz).

Bei 18,8 und 25,1 % Feuchtigkeit zum SchluB sinkt die diastatische
Aktivitdt ebenfalls merklich, wihrend die Amylase-Aktivitét bei 13,6 %
Feuchtigkeit nur um 19 % abnimmt. Bei ein und derselben Erwdrmungs-
temperatur und -zeit sind die Amylasen stabiler gegeniiber Temperatur-

einwirkungen als die Katalase.

Somit hBngt die Abnahme der Amylase- und Katalase-Aktivitadt beim
Trocknen von Mais, der bis 65 - 70 Grad erwdrmt wurde, und bei kon-
stanter Erwdrmungszeit nur von der Kornfeuchtigkeit beim Verlassen

des Trockners ab.

Ausgehend von dieser Untersuchung kann man den SchluB ziehen, dal es
beim Trocknen von Mais als Nahrungs- und Futtermittel verniinftig ist,
abfallende Betriebsweisen mit einer Trockenmitteltemperatur im T.

Bereich von 160 - 180 und im II. Bereich von 130 ~ 140 Grad bei maxi-

maler Brwirmung des Korns auf 65 Grad anzuwenden. Wenn so verfahren
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~wird, steigt die Leistung des Trockners, ohne dal die Qualitdts-
werte des Korns abnehmen, verglichen mit den in der Produktion

angewandten Verfahren.

Diese SchluBfolgerungen, wie sie hier gemacht wurden, sind bei

Uberpriifungen in der Produktion von Niten.

Stuttgart, den 2. September 1977 iibersetzt von

(wer ftrihrs

(Ottmar Pertschi)
Dipl.~Ubersetzer
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