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21.ordentliche Generalversammiung des Vereins
Deutscher Kartoffeltrockner.
Berlin, 29. Januar 1929.

Vorsitzender: Rittergutsbesitzer v. Naehrich, Puschkowa.

Prof. Dr. Parow: Berichi ilber die 1wissenschaftlich-
technischen Arbeilen des Vereins im vergangenen Jahre.

Bei der Trockenkartoffel lohnt der dafiir erzielte Preis die
Erzeugung nicht. Davon sind auch seinerzeit die Befilrworter
des Preisausschreibens flir Trockenkartoffeln ausgegangen. Sie
wollten die Trockenkartoffel zu einem Massenfuttermittel
machen, das fiir alle Tiergattungen geeignet ist. Durch tech-
nische Verbesserung der vorhandenen Verfahren und durch
ganz neue Verfahren ist versucht worden, die Bedingungen des
Preisausschreibens zu erflillen, und wenn auch ein Preis leider
nicht verteilt werden konnte, so ist doch zu hoffen, daB von den
‘gepritften und auch von den zur Hauptpriifung zugelassenen,
aber meist aus wirtschaftlichen Griinden nicht zur Priifung
gelangten Verfahren wenigstens einige fertig entwickelt werden,
da ihr Grundgedanke erfolgversprechend zu sein scheint. Bei
dem Flockenverfahren von Datz, Frankfurt a. M, das auch
fiir Schnitzelverfahren anwendbar ist, kam zum ersten Male fiir
Kartoffeltrocknung ein sogenannter Kompressionsverdampfer
zur Anwendung. Bei dem Schnitzelverfahren von Prof. Dr.-Ing.
Rosin, Dresden, handelt es sich um eine sogenannte Mall-
trocknung, wie sie bei der von der Rheinischen Maschinenfabrik
Neuf ausgebildeten gleichzeitigen Zerkleinerung und Trocknung
von Kohle durchgefiihrt ist. In technischer Hinsicht hat das
Verfahren annihernd die Bedingungen erfiillt. Infolge der
vielleicht angewandten zu hohen Temperaturen, die 800 und
900° betrugen, und anderer Umstinde hat das fiir die Fiitterungs-
versuche verwendete Trockenprodukt leider einen Vergleich
mit Kartoffelflocken nicht ausgehalten, so da auch diesem Ver-
fahren ein Preis nicht erteilt werden konnte. Es ist aber zu
hoffen, dal das Rosinsche Verfahren weiter entwickelt und
verbessert wird. Wenn es gelingt, bei den festgestellten Trock-
nungskosten von 42 Pf. je Zentner Frischkartoffeln ein der
Kartoffelflocke ebenbiirtiges Futtermittel herzustellen, dann
wird dieses Verfahren eine sehr wertvolle Bereicherung der
Trocknung iiberhaupt bilden, da es gestattet, vielerlei landwirt-
schaftliche Erzeugnisse in grofien Mengen auf kleinem Raum
in kurzer Zeit zu trocknen. '

Die Analysentdtigkeit des Laboratoriums erstreckie
sich wie alljahrlich wieder auf die Untersuchung der ein-
gesandten Proben von Kartoffeln, Trockenkartoffeln usw. Der
Stirkegehalt der Kartoffeln ist im allgemeinen als gut zu be-
zeichnen. Der ProZentgehalt der untersuchten Kartotfeln lag
meist Gber 20% Stirke. Auch die sonstige Beschalfenheit der
Proben war im allgemeinen gut, so dal auf eine gute Ver-
arbeitung der Kartoffeln in den Trocknereien geschlossen
werden kann. Hartmann, Koburg, und Boltze, Dickern,
haben beide it Kalkditngung gute Erfolge erzielt. Wenn wir
immer wieder hdren und lesen, dafl der Mais, als ein aus-
lindisches Futtermittel und fast zwei Mark je Zentner teurer
als Flocken, immer noch und besonders flir die Schweinemast
der Kartoffelflocke vorgezogen wird, so muf3 man angesichts der
Erfahrungen, die mit der Verfiitterung von Flocken und Mais
gemacht sind, den Kopt schiitteln, einerseits iiber das Gegen-
teil einer unter den heutigen Verhiltnissen besonders not-
wendigen nationalen Handlungsweise und andererseits {iber die
Verwendung eines direkt unwirtschaftlichen Futters. Der Mais
ist weniger wert als die Kartoffelflocke. Das Maisfett verringert
bekanntlich geradezu die Qualitit der Schlachtprodukte, und
nach den Forschungsergebnissen von Ragnar Berg ist das
Maisprotein nicht einmal ausreichend, um das Korpergewicht
des erwachsenen Schweines aufrechtzuerhalten. Dagegen er-
mdglicht das Kartoffelprotein sowohl Erhaltung des Korper-
gewichts als auch normales Wachstum. Flocken sind also fiir
die Fiitterung viel besser als Mais. Aber nicht nur als Futter-
mittel, auch flir technische Zwecke, Spiritus- und Hefeerzeugung
usw, sollte die Trockenkartoffel viel mehr Verwendung finden,
und zwar als Ersatz fiir Mais. Die Forschungsarbeiten beziglich
der Eignung der mechanischen Wasserentfernung fiir die Kar-
toffeltrocknung wurden fortgesetzt. Zusammenfassend érkennt

man aus diesen Versuchen, da8 erstens fiir die meiste Wasser-
abgabe ein Druck von 100 kg je Quadratzentimeter genligt,
zweitens, daB bei den groSien Verlusten an Eiweifl und Nihr-
salz, die bei dem Prefiverfahren entstehen, diese Art der mecha-
nischen Wasserentziehung bei Kartoffeln fiir die Praxis nicht
geeignet ist. Auch das gewonnene Trockenprodukt wiirde nach
den Handelsgebriuchen nicht als Trockenkartoffel angesprochen
werden konnen, da ihm wertvolle Nihrstoffe durch das Prefi-
verfahren entzogen sind. Anders wire es, wenn die mit dem
Prefisaft abgehenden Nihrstoffmengen auf irgendeine Weise
wiedergewonnen und dem Prefriickstand zugemischt wiirden.
Ob dadurch aber die Erzeugerkosten nicht zu hoch werden,
mu$B sorgfiltig geprlift werden. Die Versuche itber den Einflufl
des Dampfens auf den Wassergehalt der geddmpften Kartoffeln
im Vergleich zu dem der Frischkartotfeln haben sehr beachtens-
werte Ergebnisse gehabt. Es wurden verschieden stérkehaltige
Kartoffeln, und zwar 15-, 17-, 19- und 22%ige Kartoffeln, ge-
priift und dabei gefunden, daf3 bei stirkearmen Kartoffeln durch
das Dimpfen Wasser aus den Kartoffeln verdringt und bei
mehr stirkehaltigen und stérkereicheren Kartoffeln durch das
Démpfen den Kartoffeln noch Wasser zugefiihrt wird. So z. B.
war bei 15%igen Kartoffeln eine Gewichtsabnahme von 1,2%
festzustellen, wihrend bei 17-, 19- und 22%igen Kartoffeln eine
Gewichtszunahme, und zwar von 0,7, 1,1 und 2,7%, durch das
Dampfen festgestellt wurde. Das ist so zu erkldren, daB bei
der durch die Dimpfung bewirkten Verkleisterung der Stirke
bei stirkearmen Kartoffeln geniigend bzw. mehr als zur Ver-
kleisterung der Stiarke geniigendes Fruchtwasser in der Kar-
totfel vorhanden ist, und daffi ein eventueller Uberschufl an
Fruchtwasser dann durch das Dampfen verdringt wird, wihrend
bei stirkereichen Kartoffeln zur Stirkeverkleisterung das vor-
handene Fruchtwasser nicht geniigt, sondern noch in Form von
Dampf zugefilhrtes Wasser dazu notwendig ist. In dem einen
Falle wird also Fruchtwasser noch abgegeben, im anderen Falle
Wasser noch aufgenommen. Diese Versuche werden fortgesetzt,
und zwar nicht nur durch Laboratoriumsversuche, sondern auch
durch praktische Versuche. Sie sind wichtig fiir die Frage, ob
bei der Kartoffeltrocknung die Bewertung der Kartoffeln nach
dem Stérkegehalt oder nach dem Trockensubstanzgehalt ge-
schehen soll, und welcher Stirkegehalt fiir die Rentabilitiat der
Trockenanlage und unter welchen Bedingungen ain vorteil-
haftesten ist. Bei den Arbeiten lUber den Einflu§ der Trock-
nungstemperaturen auf die fiir die Erndhrung am wichtigsten
Stickstoffverbindungen in der Kartoffel, ndmlich auf die Peptone
und Aminosduren, wurde gefunden, dal durch die Trocknung
eine Anreicherung von Pepton und Aminosdure in der Trocken-
kartoffel erfolgt, indem weniger wichtige Stickstoffverbindungen
in diese umgewandelt werden. Bestitigt sich diese Vermutung,
dafl durch die Trocknung der Kartoffel deren Gehalt an Pepton
und Aminosiure wesentlich gesteigert wird, dann gewinnt nicht
nur die Bedeutung der Kartoffeltrocknung, sondern auch die
Bedeutung der Trocknung aller anderen landwirtschaftlichen
Erzeugnisse, wie z. B. Gras, Getreide und Leguminosen, wird
eine Zunahine erfahren, die heute noch gar nicht zu tber-
schauen ist.

In der Besprechung wurde von Schréder, Stranz, auf
sein Verfahren zur Herstellung von Efpriserven (Pomshipps
usw.) hingewiesen. Das Verfahren gestattet, sehr schmackhafte
Trockenerzeugnisse herzustellen, die nicht nur fiir heimischen
Verzehr, sondern besonders auch tir den Export geeignet sind
und eine gute Verwertung der Kartoffeln gewihrleisten sollen.

Es folgte Aussprache iiber die wirtschaftliche Lage des
Kartoffeltrocknungsgewerbes.

Akademie der Wissenschaften in Wien.
Sitzung der mathematisch-naturwissenschattlichen Klasse
vom 8. Februar 1929,

Das wirkliche Mitglied R. Wegscheider iiberreicht zwei
Abhandlungen, und zwar

1. Rudolf Wegscheider: ,Uber Licht- und Dunkel-
reaklionen mit Gegen- und Folgewirkung", aus dem 1. Chemi-
schen Laboratorium der Universitdt Wien.

Bei geeigneten Werten der Geschwindigkeitskonstanten
zeigen Reaktionen mit Gegen- und Folgewirkung, daS das im
Falle eines Gleichgewichtes konstante Verhiltnis der Konzen-
trationen des Ausgangs- und des Zwischenstoffes auch inner-
halb eines sehr weiten Reaktionsbereiches konstant sein kann,





