
Bild 12. Schema einer versetzbaren Trornmeltrocknungsanlage. 

1 Aufgabe 
2 Trommeltrockner 
3 Abscheidung - Pressen 
4 Tank- Kraftstation 

kosten von nur rd. 70000 DM h/t angegeben. Damit hätten sie 
zumindest die Aussicht, ähnlich wirtschaftlich wie Großanlagen 
zu arbeiten. Aus bisher theoretischen Wirtschaftlichkeitsberech-
nungen ergeben sich sogarTrocknungskosten von rd. 10 DM/dz TG. 
Die mechanische Energie wird hier wegen des Feldbetriebes mit 
Verbrennungsmotoren erzeugt.Die Leistung der fahrbaren Trockner 
ist auf die heutigen Erntemaschinen und etwa 100 ha Anbaufläche 
abgestimmt.Diese Anlagen sollten möglichst bald genau untersucht 
werden, da folgende Fragen noch zu klären sind: 

1. Ist das Konzept einer von Feld zu Feld fahrbaren Anlage bei 
deutschen Verhältnissen möglich? Die bisherigen Erfahrungen 
sprechen dagegen; es sei nur auf den Öltransport (250 kg/h}, 
Witterungs- und Wegebedingungen sowie auf nicht unerhebliche 
Rüstzeiten hingewiesen. 

2. Ist ein echter Einmannbetrieb realisierbar? Bisherige Wirtschaft-
lichkeitsberechnungen setzen ihn voraus. 

3. Lassen sich angestrebte Durchschnittsleistungen und Jahres-
stundenzahlen erreichen? Gerade der große Einfluß der Jahres-
betriebsstunden auf die Fixkosten darf nicht übersehen werden. 

Die Heißlufttrocknung erlebt z.Z. in der Bundesrepublik im 
Zusammenhang mit der Trocknung von Kartoffeln einen neuen 
Aufschwung. Unsere Nachbarländer haben in den vergangenen 
zehn Jahren, aus der richtigen Einschätzung der klimatischen und 
betriebswirtschaftlichen Verhältnisse heraus der Heißlufttrocknung 

von Grüngut große Aufmerksamkeit geschenkt. Durch sie läßt sich 
heute, insbesondere für die Rindviehhal~g, ein hochwertiges 
Grundfutter herstellen, das fütterungstechnisch und wirtschaftlich 
bekannten Grundfutterarten überlegen bzw. gleichzusetzen ist. Den 
Apforderungen moderner Viehhaltung genügt dieses Futter besser 
als andere bekannte Futterfonnen. Trotz des technisch hohen 
Standes der Heißlufttrocknung zeichnen sich neue Möglichkeiten 
der Energieeinsparung und der weiteren Reduzierung des Wetter-
risikos ab. 
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Relative Feuchtigkeit im Kühlschrank beeinflußt Haltbarkeit von Lebensmitteln 

Kühlschränke mit einem ,,Feucht-Kälte-System" (F.-K.-Schränke}, 
in denen sich eine doppelt so hohe relative Luftfeuchtigkeit 
einstellt (rd. 71 %} wie bei üblichen Kühlschränken (rd. 43 %}, 
sollen das Austrocknen unverpackter Lebensmittel vermindern. 
Die Untersuchungen über den Einfluß der Feuchtigkeit auf die 
Haltbarkeit und Frischwertigkeit von solchen Lebensmitteln 
bezogen sich u.a. auf gekochtes Hackfleisch, Frikadellen (Fr}, 
gekochten Schinken (Sch}, Fleischwurst (Fl}, rohe Möhren (M), 
Erdbeeren (E) und gekochte Salzkartoffeln (K). Die Waren wurden 
bei 5 °C in offenen oder verschlossenen Plastikbehältern gelagert 
und in bestimmten Zeitabständen gewogen, mikrobiologisch unter-
sucht sowie von fünf geschulten Personen sensorisch geprüft, 
nachdem die zubereiteten Lebensmittel haushaltsüblich erwärmt 
und die anderen 2 bis 3 h außerhalb des Kühlschranks gestanden 
hatten. Im konventionellen Kühlschrank (konv. Schrank} er-
reichte die Feuchtigkeit nach rd. 7 h einen konstanten Wert; im 
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F.-K.-Schrank war die Zeit im Mittel doppelt so lang. Die 
geschlossenen Plastikbehälter zeigten in beiden Kühlschränken 
nach einem Tag Lagerung eine dichte Schicht von Wassertropfen 
an der Deckelinnenseite (rel. Feuchtigkeit rd .. 100%). Die Produkte 
in den offenen Behältern hatten bei beiden Schranktypen einen 
Gewichtsverlust durch die Verdunstung, der aber bei dem konv. 
Schrank größer war. Nach sechs Tagen betrugen die Verluste in % 
im konv. Schrank (im F.-K.-Schrank} bei Fr 8 (5), Fl 13,5 (8,5), 
M 13,5 (6,0), E 10 (4,5), Sch 21(13,5),K20 (8,5). In dieser Zeit 
vermehrten sich die Mikroorganismen in Kartoffeln im konv. 
Schrank von 104 auf 107 je g, dagegen im F.-K.-Schrank auf 
108.S je g; auch bei drei weiteren Produkten war die Vermehrung im 
konv. Schrank als Folge der größeren Austrocknung verzögert. fäe 
sensorische Prüfung der Frischwertigkeit ergab nach sechs Lager-
tagen in 100%; 71 % bzw. 43 % Feuchtigkeit folgende Noten für 
Fr 7; 8 ; 10, für Fl 2,7; 3,3; 4,0, für M 5,5; 6,8; 8,0, für E 1,2; 1,5; 
1,8, für Sch 2,0; 2,3; 2,6, für K 2,0; 2,3; 3,4 (Noten: 9 sehr gut, 
6 befriedigend, 4 kleine Mängel, 2 schlecht, 0 verdorben). Die Halt-
barkeitsverlängerung im F.-K.-Schrank ist also im Vergleich gering, 
andererseits sind die Lebensmittel weniger ausgetrocknet. 
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