Dr. W. LAUBE*)

Untersuchungen mit Trockenkartoffeln, die im Trommeltrockner gewonnen wurden

Die Vorratshaltung der Futterkartoffeln iiber das gesamte I'utter-
jahr ist eine der bedeutungsvollsten MaBnahmen zur ganzjihrigen
Sicherung der Futterbasis unserer Schweinebestinde. Fir die ganz-
jahrige Kartoffelbevorratung scheiden die Mieten- und die Keller-
lagerung wegen der hohen Verluste im Frithjahr von vornherein aus.
Eine linger dauernde Vorratshaltung der Karvtoffeln macht be-
sondere KonservierungsmaBnahmen erforderlich, die entweder in
Form der Girfutterbereitung oder in Form der kiirstlichen Trock-
nung erfolgen koénnen. Auch die Kartoffelkonservierung ist mit
Nibrstoffverlusten verbunden; bei der Girfutterbereitung liegen,
wie in einer Reihe von Untersuchungen nachgewiesen wurde [1]
[2] [6] [8)], die Verluste unter praktischen Verhiltnissen auch bei
Einhaltung optimaler Girbedingungen zwischen 15 und 209 —u. U.
auch dariiber —, wihrend sich die Nahrstoffverluste bei der ISartoffel-
trocknung um 5%, bewegen und auch im Extremfall nicht tiber 10%
hinausgehen. Die Kartoffeltrocknung besitzt dariiber hinaus noch
eine Reihe anderer Vorziige gegeniiber der Gécfutterbereitung, von
denen hier nur einige erwihnt seien; getrocknete Futterkartoffeln
sind in vollem Umfang handels- und umschlagfihig, getrocknete
Kartoffeln kann man in Mischfuttermitteln verwenden, Trocken-
kartoffeln lassen sich im Trockenfutterautomaten einfacher und
weniger aufwendig verabreichen als Garkactoffeln im NaBfiitter-
automaten.

Die hier dargelegten Griinde lassen eine erhebliche Verstidrkung der
Kartoffeltrocknung als empfehlenswert und notwendig erscheinen.
Bei dieser Feststellung tritt sofort die Frage nach dem giinstigsten

Trocknungsverfahren auf. Das Trocknungsverfahven ist am giin-

stigsten zu beurteileu, das

1. ein im Futterwert den normalen gedimpf{ten Kartoffeln — auf
Trockenmasse bezogen - moglichst gleichwertiges Produkt bel
geringsten Nihrstoffverlusten liefert; dazu ist die moglichst voll-
stdndige Verkleisterung der Stirke erforderlich;

2. ein den Tieren bei entsprechender Fiitterungstechnik geschmack-
lich zusagendes Trockengut liefert und

3. mit geringen Trocknungskosten arbeitet und einen im Verhiltnis
zur Trocknungsleistung geringen Investitionsaufwand erfordert.
Nach den Definitionen der 1. Durchfiihrungsbestimmung zur Futter-
mittelverordnung gibt es im wesentlichen drei Arten von Kartoffel-
trockenprodukten:

1. Kartoffelflocken sind ein durch Walzentrocknung gedampfter
Kartoffeln hergestelltes Trockengut, das durch Mahlen und Sichten
auf Kartoffelwalzmehl weiterverarbeitet werden kann.

2. Kartoffelprefschrot ist ein durch Trocknung des AbpreBriick-
stands fein zerkleinerter roher Kartoffeln gewonnenes Trockengut
und

3. Kartoffeltrockenschnilzel sind gereinigte, geschnitzelte und im
direkten Feuergasstrom getrocknete Kartoffeln.

Es ist nicht Aufgabe dieser Darlegungen, einen genauen Nachweis
iber die Wirtschaftlichkeit dieser drei Verfahren zu erbringen, jedoch
140t sich bereits nach grober Einschitzung sagen, daB die Herstellung
von Kartoffeltrockenschnitzeln, also die Trocknung der Kartoffeln
im direkten Feuergasstrom, am wirtschaftlichsten ist, weil dieses
Verfahren einen iin Verhaltnis zur Trocknungsleistung geringeren
Einrichtungs- und Arbeitsaufwand erfordert als die beiden anderen
Trocknungsarten.

Bei den folgenden Betrachtungen sollen von vornherein solche
Untersuchungen ausgeschaltet werden, bei denen man die Trocken-
produkte einer besonderen Nachbereitung kurz vor demn Verfiittern,
wie Uberbrithen usw. unterziehen muf. Solche in den Arbeits-
ablauf des Kleinbetriebes noch durchaus passende MaBnahmen sind
fiir unsere sozialistischen GroBbetriebe indiskutabel.

Verdaulichkeit und Gehalt an verdaulichen Nihrstoffen?)

Zur Kennzeichnung der Verdaulichkeit verschiedener Kartoffel-
konservate und ihres Gehaltes an verdaulichen Nahrstoffen werden
in Tabelle 1 einige Ergebnisse von Verdauungsversuchen an Schwei-
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1) Die im Referat auf der Trocknungstagung erlduterten Futterwerte und
Futterwirkungen der Kartoffeltrockenprodukte muSten hier aus Platz-
grinden gekirzt werden.
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nen wiedergegeben. Dabel wurde der Kiirze halber anf die Angabe
der Rohfett- und Rohfaserverdaulichkeit verzichtet, weil diese
Stoffe bei den Kartoffeln praktisch keine Rolle spielen. Die in
Tabelle 1 angegebenen Literaturwerte stammen aus der Futterwert-
tabelle der DLG [3] und aus Untersnchungen von K. RICHTER
und Mitarbeitern [4] und [5].

Die einzelnen Werte der Tabelle 1 sind untereinander nicht exakt
vergleichbar, da die Konservate nicht aus der gleichen Rohwarc
stammen.

Bei der geringen Anzahl der Untersuchungen und den geringen
Differenzen zwischen den einzelnen Werten ist eine Aussagc uber
den Einflull des Trvocknersystems auf den Futterwert der Kartoffel-
trockenschnitzel nicht méglich.

Die in Tabelle 1 angegebenen Werte aus den eigenen Untersuchungen
stellen Mittelwerte aus sechs Verdauungsversuchen mit je 2 bis 3
Schweinen dar, bei denen die Verdaulichkeit bei verschiedenen
GréBenklassen der Tiere und bei verschiedenen Zerkleinerungs-
formen der Kartoffeltrockenschnitzel bestimmt wurde. In Tabelle 2
werden die erhaltenen Ergebnisse im einzelnen dargestellt,

Dazu seil noch bemerkt, dal die unzerkleinert und eingeweicht ver-
abreichten Kartoffeltrockenschnitzel nur widerwillig gefressen
werden, wihrend die Tiere fiiv die gemusten und besonders fiir die
geschroteten Iartoffeltrockenschnitzel eine gute Freflust zeigten.

Schweinemastversuche

Um die Futterwirkung der verschiedenen Kartoffelkonservate zu
kennzeichnen, erfolgen in Tabelle 3 einige Angaben tber die wich-
tigsten Ergebnisse von Schweinemastversuchen mit diesen Futter-
stoffen. Aus der Litératur wurden dafiir wiederuni nuv solche Ver-
suche ausgewihlt, bei denen die Futtermittel ohne irgendwelche
Nachbereitung (auBer der Zerkleinerung) zum Einsatz kamen.

Bei der Unterschiedlichkeit des vorliegenden Versuchsmaterials sind
die daraus zu ziehenden SchluBfolgerungen nicht sehr eindeutig. Mit
gewisser Berechtigung kann man aber doch sagen, daB

Tabelle 1. Verdaulichkeit und Gehalt an verdaulichen Nahrstoffen ver-
schieden konservierter Kartoffeln

Verdaulichkei 0,> “Gehalt in Trok-
Futter- i Herkunft der erdaulichkeit [%] | yensubstanz [%)
mittel Werte Organ. Roh- Verd.Roh-
Subst. prot. NFE eiweil GN
= i - —
Garkar- DLG Tah. [3] 93 61 97 5,6 86,1
toffeln RICHTER [41) | 91 | 49 | 97 3.8 ‘ 86,3 |
Kartoffel- DLG-Tab. [3)] 95 73 98 | 5,5 90,4 |
flocken RICHTER ({4] 94 61 | 98 4,7 90,7
Kartoffel- RICHTER [4] 88 — 93 — 88,2
prefi- ‘
schrot RICHTER [5] 93 22 97 | 0,8 90,4
Kartoffel- DLG-Tab. [3] 91 49 96 ! 3,6 86,4
trocken- RICHTER [4] 90 37 97 2,6 85,7
schnitzel RICHTER [5] | 93 60 98 4,3 85,0 |
|eig Unters®) | 92 | 61 | 96 57 | 864
| |
!) Produkte, die im Umlauftrockner mit Vortrockentrommel bereitet l
wurden, ‘
?) Im Trommeltrockner der Zuckerfabrik hergestelltes Gut.

Tabelle 2.
Verdaulichkeit von Kartoffeltrockenschnitzeln (eigene Untersuchungen)?)

| Verdaulichkeit [ %)
_ | Organ. | Roh- | NFE
Subst. prot.

1. Nach der Lebendmasse der Tiere geordnet ‘

60 bis 80 kg Lebendmasse

90,8 \ 58,2 95
100 bis 120 kg Lebendmasse a5

- 926 | 645 |

Mittel | 91,7 ’ 61,4 ‘ 95,9

2. Nach Zerkleinerungsarten geordnet

unzerkleinert {eingeweicht) 89,7 55,2 94,3 \
grob zerkleinert {im Muser) Q1,6 58,7 96,2
geschrotet ' 93,0 69,2 | 973 |

Mittel 91,7 61,4 95,9

!) Diese Untersuchungen werden demnachst von W.LAUBL und
F. WEISSBACH in der Zeitschrift ,, Tierzucht* naher erlautert.
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Tabelle 3.
Schweinemastversuche mit verschieden konservierten Kartoffeln
Mast Durch-
— bis| schnittl. [Verwer-
Herkunft . e P
Futtermittel kg tagliche [ tungs-
der Werte Lebend- | Zunah- | zahl
masse men in g
Girkartoffeln 34+:+105 630 291
RICHTER | Kartoffelflocken 33...105 570 300
[4] Kartoffelprefischrot 32++-105 553 301
Kartoffeltrockenschnitzel 31..¢ 99 570 301
RICHTER | Garkartoffeln 26.--103 690 282
5] KartoffelpreBschrot 2744102 559 285
RICHTER | Kartoffelflocken- 24... 88 570 320
5] Kartoffeltrockenschnitzel 25+-+ 86 548 317
TEICH- Garkartoffeln 45-++116 633 279
MANN [7] Kartoffeltrockenschnitzel!) | 45...114 613 296
Eigene frisch ged. Kartoffeln 32..-116 630 279
Unter- Kartoffeltrockenschnitzel 31..-118 591 326
suchungen frisch ged. Kartoffeln 70-++116 654 317
Kartoffeltrockenschnitzel T1---118 664 331
!} Im Schubwendetrockner hergestellt

:

\
1. unter den verschiedenen Kartoffelkonservaten die gedampft ein-

gesiuerten Kartoffeln in der Mastwirkung.an der Spitze stehen.
Dabej ist aber stets an die weit hoheren Verluste bet der Kartoffel-
einsducrung gegeniiber der Trocknung und an die anderen Nachteile
der Frischgutverfiitterung zu denken;

2. unter den Kartoffeltrockenprodukten die Kartoffelflocken die
giinstigste Mastwirkung zeigen, was wahrscheinlich auf die dabei
vollkommen eingetretene Stiarkeverkleisterung zuriickzufiihren ist;

3. die Kartoffeltrockenschnitzel in der Mastwirkung nicht wesent-
lich hinter den Flocken zuriickstehen: auch bei der Feuergastrock-
nung muB demnach ein weitgehender StarkeaufschluB erfolgt sein;
4. das KartoffelpreBschrot am wenigsten giinstig wirkte, was mog-
licherweise auf die Verluste an verdaulichem EiweiBl bei der Prel-
schrotherstellung zuriickzufiihren ist.

Aus der Zusammenstellung in Tabelle 3 ist wegen der fehlenden Ver-
gleichbarkeit wiederum nicht erkennbar, ob bei der Herstellung der
Kartoffeltrockenschnitzel das Trocknersystem einen Einflufl auf die
Futterwirkung des Trockengutes ausgelibt hat.

Zur Kartoffeltrocknung im Trommeltrockner

Zum Abschlu8 soll noch ctwas niher auf das in den eigenen Unter-
suchungen?) verwendete Material eingegangen werden.

Die Schnitzel wurden im Herbst 1959 in der Zuckerfabrik Stralsund
getrocknet. Das Werk fing damals erst mit der Kartoffeltrocknung
an und besaBl somit noch keinerlei Erfahrungen iiber die richtige
Trocknungstechnologie.

Diese Schnitzel wiesen eine durchschnittliche Gré8e von 3 x 10 x 20
bis 50 mm auf. IThre Farbe war schmutziggrau bis braun. Sie waren
sehr hart; das Zerbrechen fiithrte zu glinzenden Bruchstellen (nicht
kornig), was auf einen durchaus ansprechenden Grad der Stéirkever-
kleisterung schlieBen 14Bt. Bei mikroskopischer Betrachtung des
Materials lieBen sich nur geringe Anteile an intakten Stirkekornern
finden. Diese Stirkeverkleisterung ist vielleicht darauf zuriickzu-

?) Diese Untersuchungen wurden im Auftrag des Rates des Bezirkes
Rostock (Vertragsforschung) durchgefiihrt.

Dipl.-Ing. A. REISSIG, kDT, Dresden

Bau- und Betriebsweise von Tellertrocknern

Das in den Schlachthéfen anfallende Blut ist ein hochwertiges
eiweiBreiches Kraftfutter und man sucht deshalb schon seit langerer
Zeit ein wirtschaftliches Konservierungsverfahren. Da Blut relativ
schnell gerinnt, andererseits aber fiir verschiedene Trockenverfahren
diinnfliissiges Blut benétigt wird, muB man es vorher riihren und
das Fibrinogen abfiltern oder ein Konservierungsmittel, z. B.
Fibrisol, zusetzen. Bei den bekannten aber auch teuren Verfahren
der Zerstiubungstrocknung kann man nur diinnfliissiges Blut durch
Diisen oder rotierende Scheiben zerstiuben. Man hat Frischblut
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fiihren, daB bei der Troéknung eine Trommeleingangstemperatur

von 450 bis 550 °C eingehalten wurde. Diese hohe Temperatur fiihrt

moglicherweise zu einem plétzlichen VerschluB der AuBenporen der
Schnitzel, wodurch das Wasser im Inneren fiir einige Minuten nicht
entweichen kann und dabei ein gewisser Dampfeffekt eintritt. Die
Trockenkartoffeln enthielten erhebliche Staubbeimischungen. Dieser
Staub war im wesentlichen organischer Natur, denn der Asche- und
damit Schmutzgehalt war mit 5,8% sehr niedrig. Weiterhin fanden
sich nicht unwesentliche Anteile an verkohlter Masse®). Nach Durch-
feuchtung mit Wasser wurden die Schnitzel innerhalb von etwa

.sechs Stunden weich und geschmeidig. -

Die Lagerfihigkeit der Schnitzel muB als gut bezeichnet werden,
denn nach fast einjahriger Speicherlagerung in Haufen waren nach
organoleptischem Befund noch keinerlei Lagerschiden zu erkennen.
Die Beschreibung des Aussehens der Schnitzel 148t auf offensicht-
liche Fehler besonders in der Aufbereitung der Rohware schlieBen.
Dafy die Schnitzel, wie aus den mitgeteilten Angaben iiber Verdau-
lichkeit und Mastwirkung hervorgeht, noch einen derart hohen Wert
besaBen, 140t die verstirkte Verwendung der Trommeltrockner in den
Zuckerfabriken zur Kartoffeltrocknung als auBerordentlich ratsam
erscheinen. Dafiir sind aber weit stdrker als bisher eingehende Unter-
suchungen iiber diese Trocknung, ind zwar auch im Vergleich mit
anderen Trocknersystemen und bei unterschiedlicher Technologie
(Zerkleinerung, Temperaturfiilhrung, Durchlaufzeit usw.) erforder-
lich, wobei die Giite des Trockengutes auf Verdaulichkeit und Mast-

, wirkung stets im Tierversuch iiberpriift werden mufl. Aus diesen

Untersuchungen wird moglicherweise hervorgehen, daB auf die
Qualitat der Kartoffeltrockenschnitzel nicht das Trocknersystem
(vielleicht mit Ausnahme des reinen Umlauftrockners ohne Vor-
trocknung) sondern die gesamte Aufbereitungs-, Trocknungs- und
Nachbereitungstechnologie den gréBten EinfluB ausiibt. Diese Be-
hauptung 1aBt sich noch nicht auf exaktes Versuchsmaterial zuriick-
fiihren, sie wird sich aber aller Wahrscheinlichkeit nach bestatigen.

Die fiir uns notwendige, immer weitergehende ,,Industrialisterung*‘
der Fiitterungstechnik erfordert eine verstirkte und in der Per-
spektive vollstindige Trocknung der Futterkartoffeln. Die Er-
mittlung der dafiir giinstigsten Systeme und Methoden sollte von den
beiden hochsten fiir diese Fragen zustidndigen wissenschaftlichen
Gremien der DDR, namlich von der Arbeitsgruppe Trocknung der
Forschungsgemeinkchaft Tierhaltung und vom Arbeitsausschuf
Trocknung der Kammer der Technik, als eine ihrer wichtigsten Auf-
gaben betrachtet werden. ‘
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3) Siehe Beitrag S. 227.

fiir die Bluttrocknung

auch auf Walzentrocknern getrockuet, doch besteht hier die Gefahr
des Anbrennens des Trockenblutes.

In weiteren Versuchen hat man geronnenes Blut oder auch Dickblut
in Vakuum-Trocknern getrocknet. Die warmetechnischen Messungen
an Vakuumtrocknern haben jedoch ergeben, dal dieses Verfahren
unwirtschaftlich ist, da zusitzlich Pumpen zur Erzeugung des
Vakuums gebraucht werden. Die Endfeuchtigkeit des unter Vakuum
getrockneten Blutes liegt bei 159%,, die geforderte Endfeuchtigkeit
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