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Ventilator angesaugt, in den Ofen gedrückt und erwärmt; 
von hier wird sie über Haupt- und Nebenkanäle unter den 
Sieben gleichmäßig verteilt und durch die Maiskolben gepreßt. 
Die Feuc htigl<eit der Maiskolben wird hierbei an die vorbei
streichende 'Warmluft abgegeben, Der Trocknungsprozeß be
ginnt an der Unterseite der Trockenma tte und zieht allmählich 
nach oben, Er ist bec ndet, wenn die oberen Maislw lben t roc ken 
sind, 
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Während des Trockenprozesses muß die mit Feuchtigkei t ge
sättigte Luft unbehindert abziehen können, weil sie sich sonst 
auf den oberen Maiskolben als Kondensat absetzt und die 
Troclmung erschwert. 

Bei Saatmais darf der Warmluftstrom nicht ohne Kontrolle 
sein , Zu diesem Zweck wurde vom 'Werk eine automatische 
Warn - und Reguliereinrichtung sowie ein Registrierthermo
mete r eingebaut, 

Zu Beginn der Trocknung muß das e rste Kontaktthermometer, 
das mit dem Reguliermagnet elektrisch verbunden ist, wenige 
Grade unter der zulässigen Höchsttemperatur e inges tellt wer
den (45 bis 47 0 C), Das zweite Kontaktthermometer ist elek
trisch mit einer Alarmglocke verbunden und wird auf Höchst
temperatur eingestellt (50 0 C). Wird diese er reicht, dann be
ginnt die Alarmglocke zu läuten, d , h ., das erste Kontakt
thermometer muß niedriger einges te llt werden, damit die 
Frisc hluftzufuhr noch etwas früher beginnt; zum anderen ist 
es eine Warnung für den Heize r , das Feuer ni c ht zu stark 
brennen zu lassen. Regulierung kann durch den Unterwind -
schieber erfolgen. 

Das Registrierthermometer oder de r Thermograph schreiben 
während des Trocknungsvorgangs die T emperatur mit. Eine 
Trocl<nung von Saatmais darf man imm er dann als erfolgreich 
ansehen, wenn nur ganz geringe Temperaturschwankungen 
auftreten, A 3053 

Erfahrungen mit dem Schrägrost-Allestrockner 

f)er J(oJ/stmkteur einer Heißluft- TrockJ/''''gsan/age mit Schrägrost berichtet über die seit 1948 durchgeführte EJ,tl~ickILlllg 

und Verbesse"'''g dieser Anlage Llu d d'ie ,nil ihr erreich/en ErgebNisse. Die Redaktion 

Das l\ousl.lIkl io llsprinzip 

Für die Trocknung von Feldfrüchten und vor allem von Grünrnasse 
war ein Flächentrockner zu entwickeln , bei dem der Rost so be
schaffen sein mußte, da ß er einmal nicht zum Verkleben neigte 
und außerdem das Durchfallen auch kleinster Trocl<engutteile in 
die Heißluftkanäle nicht möglich war. Ein einfacher Förder- und 
Wendemechanismus mußte das Trockengut schonend behandeln. 
Der Ablauf des Trocknens, Wendens und Förderns über dem Rost 
war so aufeinander abzustimmen, daß die im zerkleinerten Gut 
vorhandenen J{leinstteile den Rost schneller als die Hauptmasse 
passieren, weil sie eher trocknen und sonst verbrennen, Diese Vor
aussetzungen konnten in der Konstruktion gelöst werden, und nach
dem auch die Aufbereitung und der Transport des Frischgutes 
sowie die Beschickung der Heizanlage mit Rohkohle dem Dauer
betrieb entsprechend verbessert waren, wurde die Betri ebsleistung 
der Anlage immer rationeller. Dabei konnten die anteiligen Lohn
kosten erheblich gesenkt werden. 

Neuer Weg bei der 1(a rtoffe/tpock".Llng 

Weitere Qualitätsverbesser ungen des Trockengutes (Entwicklung 
eines Spezialreißers für Rübenblatt mit vorgeschaltetem Trocken
schü ttIer, Einbau zusätzlicher Wendet rom mein) führten zu immer 
stärkerer Benutzung der Anlage. Von Jahr zu Jahr wurden größere 
Mengen Grünfutter während der Sommermonate getrocknet. Die 
Trocknung von Kartoffeln erhielt dadurch besonderen Auftrieb, 
daß es nach mehrjährigem Bemühen gelang, in einem Arbeitsga ng 
ohne Mehrarbeit die geSChnitzelten Frischkartoffel n nicht nur zu 
trocknen, sondern die Stärke zu einem sehr hohen Prozentsatz 
aufzuschließen. Dies wird durch Dämpfung, gesteuert mit einem 
entsprechenden Rückluftzusatz, während der Trocknung erreicht. 
Dadurch läßt sich ein Trockenkartoffelprodukt herstellen, das 
jahrelang lagerfähig bleibt, völlig futterfertig ist und sich gut für 
die automatische Fütterung ~ignet. Eine solche T rockenf ütterung 

Heft 5 • Mai 1958 

gestattet nicht nur eine exakte Dosie rung und Mischung der Futter
mittel, sondern senkt auch die FütterungSkosten. 

Praktische HilL 'i'eise für die Be""t","[; der Alltage 

Außer Futterpflanzen, Rübenblatt und Kartoffeln wurden auf dem 
Schrägrost-Allestrockner, besonders in regennassen Jahren, fa s t alle 
Feldfrüchte mit Erfolg auf der Anlage getrocknet. So z. B. nicht
ausgereifter Mais, Leinsamen im Stroh, Rüben- und Sonnenblumen
samen sowie anderes Saatgut, das sonst vielfac h verdorben wäre , 
aber auch Maiskolben, Möhren, Rüben usw. 

Alle Frischgüter, die aus Zweckmäßigkeitsgründen vor dem Trock
nungsprozeß zerkleinert werden, wie z. B. Rübenblatt, Kartoffeln, 
Grünfutter usw" lassen sich auf dem Schrägrost-Allestrockner in 
kontinuierlichem Fluß verarbeiten bzw. trocknen. Grobstückige 
Frischgüter hingegen, die vor dem Trocknungsvorgang nicht zer
kleinert werden können oder sollen (Maiskolben, Leinsamen im 
Stroh u. a.), werden auf der Anlage absatzweise getrocknet. 

An bestimmte Trocknungstemperaturen ist man beim Schrägrost 
Allestrockner nicht gebunden. Vielmehr kann man in jedem einzelnen 
Falle die für das jeweilige Gut zweckmäßigsten Tempera tu ren 
generell wie auch in ihrer Staflelung in den drei Trocknungszonen 
dem gewünschten Trocknungsverlauf entsprechend einstellen, Im 
allgemeinen liegen bei Grün-Frischgütern die Trockenlufttempera
turen um 160 bis 1800 C in der ersten, 140 bis 1600 C in der zweiten 
und 100 bis 1200 C in der dritten Zone, um vom Beginn bis zum 
Ende des gesamten Trocknungsverlaufs für jedes Trocknungsgu t 
einen möglichst schonenden Trocknungsvorgang zu erreichen. Bei 
bestimmten Trockengütern kann es empfehleoswert sein, im Bedarfs
fall e die Temperatur in den bei deo ersten Zonen umgekehrt zu 
führen, da hierdurch ein Verkleben des Trockenrostes bei leicht 
anbackend~m Gut vermieden werden kann und auch ein zu schnelles 
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Ing. H. TRAPP, leipzig*) 

Betrachtungen über die Heißlufttrocknung 

Unter Trocl,neu versteht ma n ganz allgemein den Entzug VOll 

Wasser aus irgendeinem Gut, mit dem Ziel. ein trockenes und 
damit lagerfähiges Gut zu gewinnen . Bei der künstli chen Trock
nung mit Heißluft kommt es darauf an , das Wasser im Gut in 
dampfförmigen Zustand zu überfiihren und dieses Dampfluft 
gemisch abzuleiten . 

Den zuerst genannten Zustand erreicht man durch \Värme 
zufuhr, die bei den in der Landwirtschaft übli chen Trocknern 
in der Hauptsache durch Wärmeübergang von dem Trocken
mittel Luft an das Gut erfolgt (Konvektionstrockn ung). Als 
Wärmequelle dient vo rwiegend die Kohle (als Sammelbegriff 
gesehen) und neuerdings auch das H eizöl. Beide sind jedoch 
in ihrer Ausnutzung, ihren Betriebskos t en und ihrem Heizwe rt 
sehr unterschiedlich. 

Die bei der HeiOlufttrocknung t'ffolgte Lufttemperatur
erhöhung soll vor allem das Wasseraufnahme\'e rmögen der 
Luft steigern, um dadurch einen größeren Troclmungseffel<t 
zu erzielen. Fü r di e Berechnung des \Vasse raufnahm e ver
mägens ist neben de r Temperatur und de r relativen Luftfeuc h 
tigkei t noch zu beachten, daß die Luft sich mit der Feuchtig 
kei tsaufnahme gleichzeitig abkühlt und damit nicht ihr volles 
Sättigungsgefälle aufrec hterhalten kann. Diese Wechsel
bezie hungen zwischen T emperatur lind Luftfeuchtigkeit sind 
in ihrer Gesetzmäßigkeit im i -x-Diagramm wiedergegeben l ). 

Der Erwärmung des zu trocknenden Gutes sind T emperatur
grenzen gesetzt, die unbedingt beach te t we rden müssen, wenn 
z. B. bei Getreide die Keim- und Backfähigkeit erhalten bleiben 
soll. Getreide troc kn et man bei Temperaturen \'on 30 bis 80° C. 

"') Institut für Landmascllineo· und Traktorenbau. Leipzig (Direktor: 
Dr.-Ing. E. FOL TlNl. 
') Siehe a. Bei lrag HLAWITSCHKA, S. 203. 
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Verkrusten des Gutes verhindert wird. Der Trocknullgsverlauf lä ßt 
sich so in einem durchaus günstigen Sinne beeinflussen, weil der 
innere Kern der Gutsteile ungehindert, d. h. schneller, das Zell
wasser nach außen abgeben kann . 

Bei der Trocknung von Saatgut, Maiskolben usw. sind Trocken
lulttemperaturen von 40 bis 50° C angebracht , um jede Schädigung 
der Keime zu vermeiden. 

Der Gesamtwärmeaufwand beim Schrägrost-Allestrockner beläuft 
sich je nach den herrschenden atmosphärischen Verhältnissen je kg 
zu verdunstenden Wassers bei der Trocknung von Grünmasse und 
Kartoffeln auf 800 bis 900 kcal : umgerechnet auf 100 kg Frischgut 
mit einem Wassergehalt von 80 bis 85% bedeutet das einen Roh
kohleverbrauch von etwa 35 kg . 

Der Kraftverbrauch für den Trockner einschließlich Aufbereitungs
anlage für das Frischgut und aller Fördereinrichtungen bis zur 
Absackung bzw. Bodenlagerung des Trockengutes beträgt etw a 
1,5 kW/dz Frischgut. 

An Bedienungspersonal werden für die Anlage in der bisherigen 
Ausführung je Schicht im Durchschnitt zwei Arbeitskräfte benötigt, 
wenn die Entladearbeit des Frischgutes in die Zerkleinerungsanlage 
vom Anlieferer selbst vorgenommen wird oder mechanisch erfolgt. 

Durch eine einfache, weitgehend mechanisierte Stapelung und Auf
gabevorrichtung für das Frischgut , die wä hrend der letzten Ja hre 
entwickelt wurde, kann der manuelle Bedienungsaufwand und 
somit auch der Lohnkostenanteil künftig noch erheblich gesenk I 
werden. 

Die Ergebnisse der bisherigen Arbeiten mit dem Schrägrost-Allcs
trockner berechtigen zu der Auffassung, daß schon in naher Zukunft 
ein landwirtscha ftlicher Allestrockner als Eincnannbetrieb verfüg
bar sein wird. A ~054 
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wogegen Grüngut T e mperaturen bis 700 ° C kurzzeitig ver 
tragen kann. Die Erklärung hierfür lieg t in dem völlig ver
schiedenen Wassergehalt dieser landwirtschaftlichen Produkte. 
Grüngut enthält etwa 80%, Getreide nur etwa 20 % Wasser . 
je nach d en Witterungsverhältnissen und dem Reifegra d. 

Im allgemeinen we rden an einen landwirtschaftlichen Trockner 
folgende Anforderungen gestellt: 
1. Ein bestimmte r stündlicher Durchsat z von Trocknun gsgu t 

muß eingehalten werden können: 
2. für das Troclmungsg ut ist die Anfangs- und Endfeuchtig

kei t vorgeschrieben: 
3. der zulässige Temperaturbe reic h für das betreffende Gut 

muß einge halten werden können und 
4. der Wärmeverbrauch je I<g verdampfte Flüssigkeit muß 

sich in wirtschaftlichen Gren zen bewegen. 

Die heute in der Landwirtschaft vorhande nen Trockner sind 
meh r oder weniger auf ein bestimmtes ProduJ<t spezialisi ert. 
Es gibt noch keinen Troclmer, der wirtschaftlich eine Reih <:: 
von Gütern. die sich in ihrer S truktur erheblich unterschei den, 
trocknet. 

Getreidetrockllung 
Durc h die Schnelltrocknung mit Heißluft iu besonderen Troch · 
nungsapparaten erhält man ein lagerfähiges Gut. Bei der H eiß· 
lufttrocknung ist zu beachten, daß das zu trocknende Gut 
ni cht überhitzt wird. Die nachstehend wiedergegebenen Ver· 
suchsergebnisse von SPRENGER in Tabelle 1 zeigen, daß 
sich die Grenzen bei Getreide in Richtung ni edere r T empe
ratur verlagern, je höher der An fangsfeuchtigk eitsgehalt des 
Gu tes ist. 

TabelI. 1. Gel reide höchsllemperaluren bei der Trocknung 
(nach SPRENGER) 

Ausgangs- Konsumgetreide 
Saatgetreide I 

feUChtigkei t 'A'cizen 

I 
Roggen 

I Mais Braugerste 
Hafer 

[%l [' Cl [0 Cl [' Cl (' Cl 

16 

I 
55 

I 
65 

I 
75 

I 
49 

20 43 53 58 38 
24 35 40 14 30 

Bei der Heißlufttrock nung unterscheide t man Quer-, Gleic h · 
und Gegenstromverfahren. Die bisher am meisten verwende ten 
Getreidetrockne r sind Durchlauf trockner, die nach dem Quer
stromverfahren mit gegenstromähnlicher Beblasung arbeiten, 
d. h., der Trockner ist in mehrere hintereinandergeschaltetf' 
Zonen ge teilt , so daß die Luftfü hrung in den einzelnen Zonen 
zwar im Querstrom e rfolgt, über den ganzen Trocl<ner be
trachtet jedoch Gegenstromcharakter erhält. Das Gleichstrom 
ve rfahren hat sich bei de r Getreidetrocl<nung nicht durchsetzen 
können, weil bei diesem Verfahren die warme Trocknungsluft 
mit dem fe uchten Gut unmittelbar zusammentrifft und da
durch zu Schädigungen führt . 

Ein güns tige r Trocknungsverlauf wird im Gegenstrom mit 
Wirbelschichtcharakter erreicht, da hierbei das einlaufende 
feuchte Getreide zue rst mit der e twas abgekühlten feuchten 
Luft zusammentrifft und dadurch eine Verhärtung der Korn
schale verhindert wird. Die Trocknung erfolgt deshalb viel 
intensiver und gleichzeitig schonender. Das Charakteristische 
bei Getreide trocknern ist, daß di ese mit Wärmeaustauschern 
arbeiten. Das zu troclmende Getreide kommt also nicht un
mittelbar mit den Fellerungsgasen in Berührung, sondern dip 
Z\Jm Trocknen verwendete Frischluft wird über einen Wärm e
tauseher geleitet , dort e rhitzt und dann de m Gut zugeführt. 
Damit wird verhindert, daß der b ei de r Verbrennung auf 
tre t ende SOz-Gehalt mit dem Getreide in Verbindung kommt. 

Agrarl ec bnik . 8. Jg. 




