
duk~iv,en Erschli eßung bereits auf.gewendeter e rLmgs- und 
leisLungsunaühängigel' Kosten gemessen werden, 

In einer jnLen siv organisierten und ,indu,;Ll'i~l1läßig prot!uziC'­
I'end en LandlVir~chaft gewinnt d,iese UkonoJUisi~!'Ung der 
eingeseLzLen Produktions fonds durch ih,'c maximale Aus­
lastung a llergrößte Bedeul:ung, ja sie ellt,scheidet kiinflig in 
erster Linie übel' die RentabiliLät ,de r suziiJli.stischell Land­
wirtschaltsbetriebe. 

Zusammenfassung 

Die im BeitriJg angestell~en Untel'Sudllrngcll fiihrcn zu [01-

gendeJl Schlußfolgerungen: 

1. Die künftige Schaffung von TI'Oc1< enwer]w n und Spezial­
betrieben für Trockengrünprod,uktioll sollte bei 'stand­
ortgerechter Konzenlration in Fol'.JIl von technologisch be­
~ .. ündeten Pro(lu'kLion seinhe i~en "0" allem im Rahmen 
von I(oopew tionsgelllei,nschaI'Len du" ch gellleinsame In­
vestitionen e l'folgen. 

,) Die llOhe F()sLkostenbebts tung der Tl'ockengrünprodukljon 
erf('rde,'t eine r a tionell e Auslastlll'::; (leI' in den Tro cken­
werken vergegcns tändlichten Pl'Oduktionsfonds lind macht 
ILe~ri e b sö llOlloJlli,schc Maßna hmen zur mögli chst lwntinu­
icrl.ichell I.\uhsturre,·zcug'ung Hutwendig. 

Probleme der Hülsenfruchttrocknung 

1. Bedeutung der Hülsenfruchttr~cknung 

Höhere Getreide- uml Futtcrmiltelproduktiun in den sozia­
listischell Lalldw,il'ts~haftsb e LriebcJl der DDI\ ist e in e der 
wichtigsten Voraussetzunge n für die 1 ~ l'hühllng des ,\ufkom­
mens in der Viehwirtsdlaft. Hierbei gilt e, VI)r allel11, deli 
E,iweißmangel in de li Futterrat ionen d er Ticl'e :w bescitigen 
lind die Futtc"gl'llndlnge st::indig zu "erbessenl. E ine Mög­
lichkeit zur Lüsung di ese r wichtigen ,\ urg'ahe stellt die Ver­
wendung eiw eißhalt,iger KÜl'llcdri', rhLe in den Futle'Tationen 
dur. Hierfür beso lHlcrs ::;ceignet si nd Futterluj!incn , EI'bscH 
und r' utterLuhllen, die na~h [ll einen E"tr:) ;;- his zu :.10 bis 
"0 dt/,ha Kornmnsse bringen kÜHnen, Ein H"uptmangeJ, der 
es außer ErtragsmJsicherheit und mangelnde,' Platzfestigkeit 
den land,,·,irtschaftlichen Betri.ebe n l'a~s<lIn erscheinen läßt , di e 
,\nbauflächen für diese Fl'uchL;H'ten nicht wesentlich zu ver­
g"üßel'll,kst darin begründet, daß b,:,i der Ernte, TJ'oc1111UU::; 
lind Lagerung gl'Oße Verluste auft''C Len kÖlmen. Nach IL\LL 
[:.l] betragen die Verlusl e bei der Ernte von Hülsenfrüchten 
selbst bei schonellllslcl' Behund lung' el wa 30 0/u. Diese Vel'­
luste können durch unsarhgemäße Troeknung und Lagerung 
noch bed euLend ansLci'gcn, So wird der groBe Vorteil, de r s ich 
aus de,' Ve,'wendung wil'tschuftseigell e r Futtermittel durd, 
deli Anbau von HülsCollfrüchtcn ergeben könnte, wi ed~r aufge­
hoben, 

2. Besonderheiten der Hülsenfruchttrocknung 

Neben der Erntetechnologje, die v erä ndert ",e rd en IIIUß, ist 
cs besonders die Troekllung, die es gestattet, di e erhcbl idlCII 
Verlusle an Komu]:)"se in Grenzen "'u halten, 

Das Trocknen \'011 Hiil se nfrüchten ist e ill .sehr komplizierter 
technologLsche,' Prozcß, denn bedingt durc), ihr<)11 biologischeIl 
Au.fba u - höherer l','oteillgehalt (bis l5 uie n;){'], [::l ]) als Ge­
~reid e, wobei Stä rke nur bei einigeIl Arleu al~ l<leillc,' Allteil 
enthalten ist - neig'clI diese Frlicl,te seI", slark ZU'" Platzell, 
wodurch il11'e Keimfiihigkeit yer!orell geht. GeplalzlC S,"nell 
geben außerdem Mikl'oorgallisillell und Insekten besscrc ;\11-

g-riffsmög]ichkeiten, was die Lagerungsverluslc c,'höhen kann. 
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3, Die anges tellten UntersuclHllIgen berechtigen zu dem öko­
lIomisehl:."Tl Schluß, SpeziaLbetl'iebe f.ür Trockengrlinpro­
duktion auf de r Gn,ndtage von koope,'ativen Beziehungen 
möglichst ohne Milchvieh und ,insgesamt viehschwach zu 
organisieren sowie mit Beregnungse insatz zu kombinieren, 

Ii, Die kooperative Zusammenarbeit {ler ers t~n Stufenpl'O­
duzenten (Erzeugerbetriebe) mit de rn zweiten Stufenpro­
duzenten (Verarbeitungsbetrieb) muß auf Vertragsbasis 
e rfoLg.en und beide Koopera tionspartn er müssen über 
ökonomische Hebel an einer maximalen Auslastung des 
Trockenwej'ks materie ll intcressie rL werd en. 
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Hillzu kOlllll1t, da ß die gecmlell'1I I(örner eine Feuchte bis zu 
:.10 ufo ,uuf,weisen und desha lb schnell auf eine Lagedt' uchte 
\'on etwa 15 % herabgetroclule t werd en müssen, Die Lager­
fähigkeit, ist eest ab einer KOl'llfeuchtigkeit von 14 bis 15 % 
gesichert, wi e es die Sorptionsisolhermen für eine Lageriem­
Jlera tur von 20 oe Ilach [ll] W ild J ) bewiesen. MALTRY/ 
POTKE (3) geben GIl, daß bei der Hülsenfruchttrocknung ein 
maximaler I'euchteenlzug von 3 °,'0 je Durchgang durch dCII 
Trockner nicht überschl11len werdcn sollte, Durch diese Ei,,­
schränkung wird der TrocktlUngsprozeß sehr ko sten- und zeit­
<lurwendig, In einer Forsdlllllgsal'beit in der Sektion Land­
technik wird deshalb untersucht, unl er welchen Bedingungen 
ein höherer F euehl een lz llg je Durchgang zu ermöglichen wäre. 

Di e Trocknung dieser Fnlchtart lIIacht außerdem kompliziert, 
daß die Trocknungsgesd nvindigkcit der Hül,senfrüchte bei 
glr>ieher EnergiezuTuhr 'b e t,'ä·~htlich geringer ist als bei der 
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XornfeurNe belDgenouf Troärenmasse 

Bild 2. 

TaCel L 

Vergleich der Trocknungsgeschwindigkeit einiger landwirtsch . Ct­
Iicher Produkte - nach KREYGER [51; a Kohlsamen, b Zucker­
rübensamen, c Hafer, d Roggen, e Weizen , f Lupinen, g grüne 
EI'bsen, h Bohnen 

Statistischer Zusammenhang zwischen Trocknun~sgcschwindig­
keit und Kornreuchte (Trocknungsgeschwindigkclt von \~' eizen 
mit 18 % Feuchte als 100 angenommen) noch KREY G ER [5J 

Feuchle ('In) 
Fruchtart 22 20 18 16 "I ~ 

Bohnen 70 40 25 ' 15 8 
Erbsen 95 55 35 23 15 
Mais 135 90 50 30 15 
Lupinen 165 95 55 35 20 
Weizen 210 150 100 65 35 
Roggen 225 175 115 70 35 
HaCer 450 250 150 100 60 
ZuckerrrlibensaBt 1650 1200 800 500 300 
Kohlsaat 1500 1150 800 500 

TaCe12_ Höchstzulässige Korntemperaturen in A bhiingigkeit vom 
Fcuchlcgehalt cnr Snnlgüler nach SPRENGER [8J 

F euch tegeha It 
Gutstemperatur 

[%1 
[OCl 

16 17 18 19 20 21 22 23 2', 
49 I,G 1,3 40 38 36 34 :32 30 

Getreidetroclmung 0_ a., wie Untersuchungen von KREYGER 
[al beweisen (Bild 2). Die Relationen zwischen diesen Trock­
nungsgeschwindig'keiten können Tafel 1 entnommen werden. 
Danach trocknen Hülsenfrüchte 4 bis 6mal langsamer als 
Getreidea.rten, die zu den "norma.l" trock'nenden Körnerfrüch­
ten gerechnet werden. 

3. Kritische Trocknungstemperaturen 
von Hülsenfrüchten 

Um dIie Qualitätseigenschaften der geernteten Früchte zu er­
halten, muß der Landwirtschaftliche Betrieb möglichst schnell 
die Feuchtigkeit soweit herabsetzen, daß die Früchte lager­
fähig wevden_ Das 1st möglich durch die Anwendung höherer 
Trocknungsraten, die wesentlich von den verwendeten Trock­
nungstemperaturen abhängen_ Dieser Erhöhung der Trock­
nungstemperaturen sind aber biologische (KeimfähigkNt und 
Triebkraft) Grenzen gesetzt. Allgemein gilt der GrundsaLz : 

Die KOl'llternperai;ur sollte um so niedriger sein, je höher 
der Wassergehalt ist und je länger die Trocknungsperiode 
dauert. 

Wie bereits gezeigt, zählen die Hülsenfrüchte zu den "lang­
sam" trocknenden FruchtJarten_ Sie s~nd also einer bestimm­
ten Temperatur länger ausgesetzt .al.s "normal" trocknende 
Früchte, um einen bestimmten Trocknungseffekt zu erz.ielen. 
Damm; kann man abl·eiten, daß diese "langsam" trocknenden 
Fvüchte mit gerungeren Lufttemperaburen getrocknet werden 
müssen, als "nomnal" oder "schnell" trocknende Körner­
früchte. Die Trocknungsd·auer wird dadUl'ch relativ verlän-
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gert und die Trocknungs\wsten steigen. W el·te für kritische 
Korntempemtllren, die von LINDBERG und SOllENSEN [6J 
für Körn~rfl'üchtc allgcllwin allb"Cgobcn werden, ,ind deshalb 
für langsam trock.nende Körnerfrüchte nicht gü ltig. Auch 
Werte von PTlCYN, die 'I'IALTRY :[7] veröffentlichte, gelten 
nur für Getreidenrten. 

Für die Trocknung von Hülsenfrüchten können kritische 
Korntemperaturen von SPRENGER 18] herangezogen wer­
den, die d~eser f.ür Saalgüter anführt (Tafel 2)_ Diese Werte 
stimmengtut mit Erfahrungswerten überein, die andere 
Autoren für die Hül.senfntchttroclmung empfehlen : 

Für die Trocknung von Bohnensamen gibt UKOLOW [9] an, 
daß die Lufttemperatur bei relativen Luftfeuchtigkciten von 
60 bis 65 % nicht höher aIs 25 bis 35 % betrage n soll. Diese 
Werte bestätigt auch KREYGER 1[10], während KOL YSEW 
[14] Temperaturen von 40°C bei Feuchten über 20 % ,und 
45 °C bei Feuchten unter 20 % für zulässig nnsieht. 

Für Emsen soll nach KREYGER HO] die Lufttemperatur 
40°C nicht übeI'Schreiten_ 

Für d.ie Lupinentrocknung führt NELIPO\VTTSCH [11] an, 
dnß bei Feuchten über 20 % in d'en ersten zwei Stunden 
30°C, .in den nächsten z'wei Stun.den 35°C und in der weite­
ren Trocknungszeit 45°C verwendet werden können. Damit 
würde m.an dem bereits fOl~mulierten GrundsaLz Rechnung 
tragen, daß trockenere Güter höheren Temperaturen aus­
·gesetzt werden könne n. 

Günsüger 'ist es jedoch, sich a n den Werten zu oripntieren, 
die KREYGER '[12] veröffentlichte, weil hier außer der Korn­
temperatur auch die Anfangsf.euchte und die Dauer der Tern­
peratur,einw.i11imng berücksichtigt werden (Tafel 3). Diese 
Ergebnisse besagen, daß 

a) eine Trocknungstemperatur von 40°C 3 bis 4 h lang von 
allen Früchten ohne Keimfähigkeitsminderung ertragen 
wevden; 

b) Trocknungstemperaturen von 50°C nur bei Lupinen wäh­
rend 2 h Trocknungsdauer angewendet werden können; 

c) Temperaturen von mehr als 50°C von keiner der ange­
führten Fruchtarten vertragen werden.' 

4. Erfahrungen bei der Trocknung 
von Hülsenfrüchten in der Praxis 

"Langsnm" trocknende Körnerfrüchte ,brauchen für den Trock­
nU!1gsprozeß teilweise erheblich längere Zeit als das bei "nor­
m'al" oder "sch nell" trocknenden Früchten der Fall ist. 
KREYGER [12J lehnt deshalb den Einsatz von kontinuier­
,lich al1heitend~n Trocknern für Hülsenfrüchte ab_ Als Be­
gr,ünd'Ung führt er a n, daß die Ahmaße eines derartigen 
Troclmel'S unpra ktisch groß werden, die Trockner unwirt.­
scha.ftlich arbeiten und nur eine ger.inge Kapazität haben 
können_ Langsamtrocknende Früchte sollen deshaIb in SaLz­
oder Bodentrocknern bei großen Lagerdicken getrocknet wcr­
den, rum so eine bessere Sättigung der Trockenluft zu erre,i­
chen. Praktische Werte, die eirien Zusammenhang zwischen 

TaCe13. KeimCühigkeitsbeeinträchligung in Abhängigkeit VOll ,kr 
Korntcmperatur, der Temper3tureinwjrkungszeit und <!I'S 

Feuchtegeh.lts unter stalischen Bedingungen nach KREYGER 
[51 

Fruchtnrt Feuchte- !(ornlemperalur oe 
gehalt 
% ~o ° ~o ° 

Erbsen 12 4 h l I, h l 

15 I, h 1 
" h

l 

21 3 h l 3 h' 
Lupinen 10 4 h l 

" h
t 

1 ~ 4 h' 4 h l 

19 3 h' 3 h' 
Rohncn 12 4 h' 4 h t 

IG 4 h l 4 h l 

24 3 h l 3 h' 

lohne Beeinträchtigung der l(eimrähigkeit 
1 mit Beeinträchtigung der Keimrähigkeil 

!lO 0 

2 h' 
2 h' 
0,5 h' 
2 h l 

2 h' 
2 h' 
2 h' 
'2 h' 
J h l 

60 ° 70 ° 

1,5 h l 15 min2 

1,5 h' 15 min' 
10 min' 10 nUn' 

1,5 h ' 1 h' 
1,5 h' 0,5 h' 
0,5 h' 10 min' 
1,5 h' 15 min' 

15 min1 10 min2 

10 mint 10 min'l 
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Lagendicke, Lu!Lvorwiit'mung und erforderli cher Luftmenge 
[lngeben, si nd in T~rel/l [luf,:c(li hrt. Dil: entsprechendt'lI 
Werte hit' die K:dtlufLLl'Ucknlll' ,:': lIenllt Tafel S, Diese :\11-

ga ben bestä tigen die Empfehlungen, die ,Zll" Budentl'ocknun:.: 
von Hül senfrüchten vom 1JS Department oE AgriC1ollll"~ [I :1; 

(Tnfe! G) hernllsg-~gehrn wlll 'd 0", Diesr[' Q,,~11P kiillnrll nllß('I'­
dl'1ll die nOlwendi:.:rn r,nruh-iicke rnlnnmmen \\'t, .. d('n , 11m 
el ell Slriirflung,\\' jdel'Stan t! in d~l' Sd,iiLLlIng zu id)(~,,\\j,,d(,II, 

fast alle nngeflihrten Ve l'fasser stellen den großen \Vrn d~ .. 
I.wischenlagerung speziell bei der Hülsenfruchttror:knllng 1,('1'­
(l US, Diese Zwischenlagerzeit soll einen Feuchtigkeits(lusgle,id, 
zwischen Korninn erem und Oberfläche bewirJ<en. Auf die,<, 
Weise wirkt m~n der :\feigling eier Hülse nfriid,te zum PI[lI­
zen entgegen und erhält die Keimfähigkeit. Zur Bestimmung 
der op timalen D(luer der Zw ischenlagerung bei de" Trocknung 
, 'on Hülsenfrüchten wurd en "on ,\IIZKUNAITlS ["] Versuche 
durchgefüJlrt, deren Ergebnisse Bild 3 enthüll. Danach ist 
bel'Cits nuc'h einer Zwischenhgel'ullg von 11 h der Feu chtig­
kcils::tll sg-leich WIll großen Tei l ahgcschlossPTl lind 24 10 
Zwischenl::tgerung re ichen ::tuf jeden F (l ll (lUS, um den Feuch­
ligl<ei tsa usg-leich zu heenden, Diese Erg2hnisse bestätigt 
KOLYS.EW [1ft], der für Bohnen eine Zwischenlagerzeit \'O'n 
mindes tens :> bis 6 h empfiehlt. Er weist aber auch darnllf 
hin, daß bei zu kurzen Zwischenlngerzeiten Ke'mfähigk c it 
und Keimenergie absinken, 

5. Vorschlag von MIZKUNAITIS zur rationelleren 
Gestaltung der H ülsenfruchttrocknung 

N(lch Untersu chungen vo n MIZKUNAITIS [4] [15] müssen 
für die "Tahl des TrO'ckllungsverfahrens Lei dei' TrO'clwung 
von HülsenIl'üclüen Temperatur des TrO'cl,nungsmittels und 
Wärmebeständigkeit der Körne r besonders berücksichtigt 
werden. Mit dem Sinken des Feucht;,gkeitsgeloa1tes verbessert 
sich die Wärmebes tä ndigkeit der Hülsenfriichte entscheidend. 
Eei d,er W'ahl des TroclmungsverIahl'ens bietet sich deshalb 
rias Gegenstro!l1verfahren an, daß die '><)n techn O' logischen Be­
sO' nderheiten de i' Troeknung Recllnung trügt. Hinzu kommt, 
d(l ß die Körner, die im Gle ichstrom ge troelwet wUl'den, stark 
zum PI-a t.zen neigen. Selbst bei Erhöhung der Schichtdicke 
im Gegenstrom verlie f die Trocknung gleich mii ßig, das Trocl,­
nungspoten tial des Trockenmittels wurde besser au sgenutzt , 
was sich seht' gü nstig ::tuf rl en \Viirme\\' irkungsgmcl nus­
wirkt, 

Bild ~L Fcuc11ti gkcitsa usgle idl in AbhLin gigkc il von der DaHer deI' Zwi­
schenlagerung bei Hülsenfl'ücllLen nach Versuchen VOll i\ITZ ­
KUNAITIS [4]; a Bohnen , b Erbsen, c Lupinen 
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T:\rrl~. Zusammenhang zwischen Lagend ich:e, Luftmenge und Luft­
\'ol'will'rnung bd <.leI' L~gcnll'o ck nung von 1-lülscnrru c ht s3fl. tgul 
",,,'h K HE Y (; )': 11 [:'1 

J , ufl,VOI" ' Frudllegrhnll von E l'bsen DCl1Iet-
\\ ':il"nllln.g "C: 20 22 24 2G 2R 80 kllng-(' fl 

2,5 1,7;; 1,'2!l 1,0 0,"; .) 0 ,00 A 
;; HO 1:,0 2:-;:0 ,.00 s:)() (;70 Tl 

200 2liO :1:.0 /.t lO !j()O 1,00 C 
1, ;1 1,2S 1,0 1,0 O,I,i ,\ 

In J7U '.u,o 100 500 G70 11 
2:;0 300 ~oo GOO 500 c: 
F(,Il('ht('b('h~1t vo n B o hn ('n 

2,j J, I;j 1,25 1,0 O.7~ 0,00 A 
80 J50 280 1,00 5:J0 070 n 

200 ~GO 350 1,00 1,00 1,00 C 

.\ .- m :=tx imalr La ge nctid«(' in rn 
H Illinimn!e Lurtmf' nge in m 3Jrn 3 . h 
C rninirnnlf' I.lIrlm c ngf' ill m 3J III '.! ' h 

']';)(('\ J. t.nsarnmC'nh:mg zwischen Lagf' n<.lickf' und J.urlmengr ht' i cl!"T' 

Kalllll(fll'o{")<nung- \'Olt Iliil s('1\ rrii (' hlf'n n"r h f<REyr,J·: n :-11 

I.u(l'·or- Ff'u('hl!' ~,"'hHlt 0 (, (' llül scnfrüchl P 
wünnung oe J'J 20 ~2,!i 

",0 :1,0 2,G 
0 7;' 120 200 

300 3fiO 500 
J,O 'l,G 2,0 

GII 80 120 
180 200 2 /,0 

A - muxim a le La gendicke in m 
n minil nu le Lu(tmenge in mJJm J · 11 
C - minillwlc Luftlll enge in m :lJm 2 . h 

2:) 

2,0 
300 
GOO 

1.J 
200 
300 

27,5 30 Br mf'r-
l.:ungf'Tl 

1,5 1, 0 A 
4:'>0 650 JJ 
580 fi!lO C 

l ,'lJ A 
J80 D 
3,,0 C 

Taff'l 6. 7,usammcnhnng zwisc hen Lu(tme ngc, Sc hichthöh e und ~rror­
df'.rli chem s tatischcn Druck bei d CI· Hü\sp n (ru chllrocl<.nun g lInct 
IInt('rsc hi<'dlich~n Anfnngsf('uchtPn noth PI 

Fruchte Schicht höh e e mpL Y\Iinimal- S l:1lischer n ru cl<. 
luftrole 

"/0 m m'/ rn 3 • h kr/rn2 

n 1,2 255 17,8 
1,8 265 1,0,6 

20 1,8 157 22,8 
2," 157 38,1 

J8 1,8 l OG 15,2 
2,11 lOG 22,8 
;),r. JOB fiS,!! 

16 2 !. 
" 

52 12,7 
3 ,6 52 25 ,~ 
11 ,8 52 liO,6 

Aus-gehend von diesen Erkenntnissen sddiigt .\UZ[(UNAITIS 
['tl {i6] vor, Satz- lind Gegenstromtrocknung zn kombini e­
ren, um .so einen möglichs t optimJJen \Värm eausnutzun gs­
g('(ld zu erre.ich ce n, Es wurde ein entsprechender Troclwel' ent­
wickelt (Bild 4); in ihm Irifft die Tl'ocknungsluIt mit holo(',' 
Temperatur und geringer relativ'er Feuchte im unteren Teil 
de r kQgelfövmigen Trocl,enkammer auf bereits weitgehend 
(lbgetrocknel.es GUl, wöhl'cnd das nocll feuelne Gut mit Lufl 
geringerer Tempera turen und höherer rel(ltiver Feu chte ge­
trocknet wein!. Die Geschwindigkeit ei es Trockenmittels vcr­
ündert sich entsprechend der Veränderung des Querschnittes 
mit der Höhe der Trod,enkammer, Je nach Anfangsfeuchte 
läßt sich die Einwirkuil1gsd(luer ei es Trocl,eJlm iltels durch 
Verschieben des Teleskoprohrs und damit Verä nderung der 
Seh ichthöhe ~m Trockner beeinnu ssen, Der Tl'Ocknungsprozeß 
läßt sich au ßerdem durch die e ingesetz ten '\Ießwertgeber 
leicht au tomatisieren. 

VOI'- und nachgeschaltete Bunker können hclüftet werrlcn, 
was zu besserer Ausnutzung der el'wärmten Loft und höhe­
rem Trocknungsel'fel,t führt. 

lJild 5 

Seherno der von MI ZK UNATTlS [I,] v 01'gesch la ­
genen Gegenstromh·od:nungsanlagc für Hölsen ­
frü ch te . a kegc]förrnige Trockenkamnler, bRing· 

J"twm , c netz[örmiges Rohr, d kegelIörmige r 

Hdlektor, e Füllhals, 1 Te leskoprohr, g Luft­
rr hilzer, h GeblÄse, i ZUleilschleuse, zugehörige 
r' [eßeinrichtung, ]~ Füllstandsgeber, l Tempera­

lunegler, m Feuclltcfühler, n Thermoelement 

Technolog-isdlCS Sc1ICnl:1 d er Cesamlan)age von 
MIZKUNAITIS [lG] ; a lind c belüfte te Vorrals­

hunk(,f, b Gegenstromlrockner. d K orol .. asten 
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Ein Gesamtschema der Anlage zeigt Bild fi. Für die Berech­
Ilung einer dCl'arLigpll .\.nln,,·e \\"er<kn in [Iri] die Grund­
lagen angegeben. 

6. Schlußbemerkungen 

nie Tl'orkJlung- \"on Hiils"nfri',cl,tr-n g-cstaltC'l sich rl"rch ihre 
,peziflschen I~ig(',,,("h;)ften 1'''lllpliziel'L. Als wi.-lll.i.gcl,:,·k<:llllt­
nis lnld.l he;)c],tel \\'('nle", daß Hülsellfriichte zu Beginn des 
Trocknungsprozesscs keiner intensiven \Värmebehnncllung 
ausgesetzt werden eIL', den, da sie leicht ZUlIl PlatZ'en neigen. 
:'I[an sollte deshalb die Intensität der Tl'ocknung erst nach 
einer bestimmten Zeit erhöhen. Die zeüweise Untet'brechung 
des Tl'ocknungsprozesses hat sich als sehr günstig erwiesen, 
,,·.eil sie einen Feuchtigkeitsausgleich zwischen Korninnerem 
lind Hülle ermöglicht, wodurch die Qualität der Körner erhal­
ten bleibt. Als Trod@llllgwerfahren kann deshnlb die Satz­
trocknung empfohlen werden. Neben Hinweisen 7.U deren 
Durchführung wurde über eine 'Möglichkeit infOl'miert, mit 
I-Il].fe der GegensLroll1trocknung einen konhinuierlichen und 
damit ökonomischeren Trocknungsablauf zu erreichen. 
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Oipl.-Ing. K.-H. SIMON, KOT' Die spezifische Wärme von Hülsenfrüchten 

1. Einleitung 

fiir' die analytische Bedeutung physikaliselwl" Vorgänge lwi 
landwirtschaftlichen Arbeitsprozessen ist es von gt'Oß('!' 
Bedeutung, daß die landtechnische Stol"Ikunde \Verte ('1"­

mittelt, die für derartige Berechnungen unerläßlich sind. 

Speziell für die Berechnung der Wiirme- und StofIuustausch­
vorgänge bei der Trocknung von Körnerfrüchten spielt die 
Kenntnis der spezifischen Wiirme c!(,l' zu l1ntersuchend('tl 
Früchte eine sehr wichtige Rolle. Das trifft im besonderen 
nuf die Trocknungsvorgiinge beim Trocknen VOll JIiils('n­
früchten zu, die sich wegen eier geringen TrockllHllgsgc­
schwindigkeit dieser Früchte kompliziPft gestaltcn (s. 
KREYGER [1]). 

Di" Kenntnis dieser Größe gibt nnter anderem die Möglich­
k('it, mit hinreichender Genauigkeit die 'Värmebeständigkeit 
grobkörniger Samen zu bestimmen, wie das PTIZYN [2] 
mit nachfolgencler Forl1)el vorschliigt: 

2 350 
tZul = - + 20 - 10 19 r 

Ca (iOO - I) + r 
Darin bedeuten: 

tZul znlässige KörnertemperCl tnr 

c" spcz. 'Vii"me des absolut tl"o"]((,'1<'n Sam('nma­
terials 

Anfangsfeuchte der Samcn 

, Dauer der zulässigen Temperaturcill"'irkung in min 

Sel<t.ion Landtechnik der Universität nOSlOrJ{ 

(Direktor: Dr.-Ing. eH. EICHLER) 

Deutsche Agl'artcchnik [9. Jg. lIeft 3 . Wirz 19G9 

Auf diese Weise ist es möglich, in jedem Betrieb nach Be­
stimmung der Anfangsfeuchte der Samen und Ablesen dpr 
spezifischen 'Wärme, die zulässige Korntemperatur für jede 
beliebige Durchlaufzeit deI' zu trocknenden Samen durch 
(Ien Trockner zu bestimmcn. So ist elie Gewühr gegeben, daß 
es bei der Trocknung zu kciner Deeinträchtigung rler 
Keimfiihigkcit kommt. 

2. Charakterisierung des untersuchten Materials 

Für die Untersuchung der spezifischen \Värme von Hülsen­
früchten standen folgende Sorten znr VerIiigung: 

Speiseel'bsen - Sorte Nordsaat Hz 

Ackerbohnen = Sorte Firbo Hz 

Süßlupinen = Sorte Bianca Hz 

Die 'Verte wurden im Fcuchtebereich iO bis 30 % und bei 
Temperaturen von 20, 30, L;O °C gewonnen. Zur Charakte­
risierung des untersuchten Materials sollen die Größen: 
Schüttdichte, Substanzdichte, iOOO-Korn-Masse und die 
Korngl'ößenzusammensetzung dienen, die in Tafel 1 und 2 
zusammengestellt sind (HOCHBERGER [3]) 

Die Schüttdichte wurde mit dem Getreidepl'ober 0,25 l 
BS W 720 für jeweils 5 Proben bestimmt, die Substanzdichte 
ergab sielt aus der Bestimmung des Hohlraumvolumens 
mit einem Luftpyknometer und die 1000-Korn-Masse durch 
Auswiegen der abgezählten Körner. Die Bestimmung der 
Korngrößenzusammensetzung erfolgte mit Hilfe einer Sieb­
maschine Typ "Elgersburg" mit Prüfsieben nach TGL 0-1J.70. 
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