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Vorbemerkung

Die Priifregel .Getreidefeuchte" wendet sich an Hersteller, In-
standsetzer und Benutzer von FeuchtemeBgeriten in sehr ver-
schiedenen Bereichen, z. B. im Eichwesen, im Handel, in
Miihlen, in Einlagerungs- und Schiedsstellen. Diese Broschiire
soll eine Hilfe sein bei der Beurteilung des eingesetzten Gerites,
um Fehlbedienungen und Fehlmessungen zu vermeiden. Dazu
ist eine weitgehende Kenntnis der Eigenschaften des Getreides
und der Gerite von Vorteil. Es werden daher sowohl Probleme
der Getreidefeuchtebestimmung als auch praktische Anleitungen
zur Priifung der MeBgerite beschrieben.

Grundlage der Priifregel sind einerseits die ISO-Empfehlungen
zur Bestimmung des Feuchtegehalts von Getreide und anderer-
seits die in der PTB gewonnenen langjihrigen Erkenntnisse bei
der Zulassungspriifung von Feuchtestimmerm aller Art.

Inzwischen gibt es die Empfehlung Nr. 59 der Internationalen
Organisation fiir gesetzliches MeBwesen (OIML) ,,FeuchtemeB-
gerite fiir Getreide und Olsaaten" [1]. Nach dem Vorschlag der
Vollversammlung fiir das MeB- und Eichwesen soll diese Emp-
fehlung in die Eichordnung iibernommen werden.

https://doi.org/10.7795/510.20200716L



1  Einleitung

Die Bewertung von Getreide spielt im Handel eine wichtige
Rolle. Bestimmend fiir den Wert von Getreide ist sein Verhalten
beim Vermahlen, Backen, Keimen, Lagern u. a.. Diese Eigen-
schaften hidngen von biologischen und physikalischen Faktoren
ab. Wiihrend sich biologische Daten nach der Emte nur langfri-
stig dndern, hidngt der Feuchtegehalt als wichtige physikalische
Eigenschaft von der Luftfeuchte und von den Lagerbedingungen
ab. Getreide wird im relativ groBen Feuchtebereich von etwa
10% bis 25 % angeliefert. Bei der Lagerung von Getreide darf
sein Feuchtegehalt bestimmte Grenzen nicht iiberschreiten; so
verlangt Getreide mit einem Feuchtegehalt von mehr als 16 %
eine kostenaufwendige Trocknung und regelmiBige Uberprii-
fung der Feuchte. AuBerdem 148t sich Getreide nur bei einer be-
stimmten Feuchte optimal vermahlen. Daher ist die Kenntnis des
Feuchtegehalts beim An- und Verkauf von groBer wirtschaftli-
cher Bedeutung. Die Feuchte von Getreide l:8t sich mit Feuchte-
bestimmern messen.

Feuchtebestimmer, die im geschiftlichen oder amtlichen Ver-
kehr eingesetzt werden, unterliegen der Eichpflicht. Sie miissen
von der Physikalisch-Technischen Bundesanstalt zugelassen
werden. Anforderungen an Feuchtebestimmer finden sich in der
Eichordnung Anlage 11, Abschnitt 2 (1988).

Im Interesse einer einheitlichen Eichung in der Bundesrepublik
Deutschland werden bei der eichtechnischen Priifung gleiche
Getreidesorten verwendet.
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2  Getreidefeuchte

Die Feuchte wird gemessen als Feuchtegehalt eines Stoffes. Dar-
unter versteht man den Quotienten aus der Masse des im Stoff
chemisch gebundenen Wassers und der Gesamtmasse beider
Komponenten [2]. Das biologische Gut Getreide enthilt sowohl
im Getreidekorn absorbiertes und an der Oberfliche adsorbiertes
Wasser als auch biologisch gebundenes Wasser. Jede chemische
und jede physikalische Bestimmungsmethode erfaBt diese Antei-
le in unterschiedlichem MaBe. Um dennoch ein MaB fiir den
Feuchtegehalt von Getreide zu haben, wurde international die
Basis-Referenzmethode empfohlen. In Anlehnung an diese Me-
thode ist der Feuchtegehalt von Getreide definiert als der Masse-
verlust, ausgedriickt in Prozent Probenmasse, den das Produkt
unter festgelegten Versuchsbedingungen erféhrt:

Masseverlust durch Trocknung
Masse der feuchten Probe

Feuchtegehalt = - 100 %

3  Grundlagen der Feuchtebestimmung

Fiir die Bewertung von Getreide ist nur das mit der Umgebungs-
luft in Austausch tretende Wasser von Bedeutung, also der ab-
sorbierte und der adsorbierte Anteil. Dem Ziel, den austauschba-
ren Anteil zu ermitteln, kommt die Basis-Referenzmethode [3]
am nichsten. Trotz Zerkleinerung des Korns und erhohter Tem-
peratur von 50 °C ist diese Methode bei einer MeBzeit von 100 h
auBerordentlich zeitaufwendig. Daher existieren daneben andere
Methoden, die auf dem Wasserentzug durch starkes Erhitzen be-
ruhen. Die in der Bundesrepublik Deutschland zugelassenen
Normalmethoden werden unter den Punkten 5.1 und 5.2 behan-
delt.
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4  Feuchtebestimmer

Feuchtebestimmer werden entsprechend dem Verfahren einge-
teilt in Gerite

» zur Bestimmung der Feuchte durch Trocknung

« zur Messung einer von der Feuchte abhdngigen physikali-
schen Grofe.

Zur ersten Kategorie gehoren Gerdte nach dem Wigetrock-
nungsverfahren. Getrocknet wird durch Erhitzen des MeBgutes
tiber 100 °C oder durch stark hygroskopische Stoffe. Dabei ent-
weichen neben dem Wasser auch andere fliichtige Bestandteile.

Wiigetrocknungsgerite arbeiten nach dem gleichen Prinzip wie
die Referenzmethoden. Ihr groBter Nachteil fiir den betrieblichen
Einsatz und fiir den Handel ist die lange MeBzeit von iiber einer
Stunde. Diese Gerite werden dort eingesetzt, wo es auf genaue
Messungen ankommt.

Im Handel und Gewerbe wird hingegen eine schnellere Feuchte-
bestimmung verlangt. Zum Teil werden dabei elektrische
GroBen gemessen, die von der Feuchte abhingig sind, wobei
nach einer in der Bundesrepublik Deutschland zugelassenen
Normalmethode kalibriert wird. Diese Feuchtebestimmer zeigen
allgemein groBere Fehler als Gerite, die nach einer Trocknungs-
methode arbeiten.

Da abgelagertes Getreide beim Eichen der Gerite verwendet
wird, aber die Feuchte erntefrischen Getreides gemessen werden
soll, treten manchmal Differenzen zwischen den verschiedenen
MeBprinzipien auf, denn beim abgelagerten Getreide ist die
Feuchte in und am Korn im Gleichgewicht, was bei erntefri-
schem Getreide nicht immer zutrifft. Insofern ist der Einsatz
elektrischer Feuchtebestimmer problematisch.
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5 Referenzmethoden

5.1 Feuchtebestimmung nach der
Routine-Referenzmethode

Fiir die Routine-Referenzmethode zur Feuchtebestimmung
[4,5,6,7] werden als Hauptbestandteile ein beliifteter Trocken-
schrank, eine Kegelmiihle und eine Waage verwendet. Anforde-
rungen an diese Geriite werden im einzelnen in dieser Priifregel
beschrieben. Auflerdem soll die Raumtemperatur bei der Mes-
sung zwischen 18 °C und 22 °C und die relative Luftfeuchte zwi-
schen 30 % und 70 % liegen.

Fiir die Feuchtebestimmung geht man wie folgt vor: Vom gut
durchmischten Getreide werden zwei Portionen von etwa 10 g in
der Kegelmiihle geschrotet. Die erste Portion versetzt die Miihle
nur in einen vom Mefgut abhéingigen Feuchtezustand und dient
nicht der Feuchtebestimmung (Blindversuch). Die zweite Por-
tion wird sofort nach dem Schroten auf zwei Wigegliser
(Durchmesser 50 mm) aufgeteilt und mit den zugehorigen Dek-
keln verschlossen. Beide Proben werden auf 0,001 g genau ge-
wogen. AnschlieBend setzt man diese Proben in den auf die
Trocknungstemperatur (s. Tabelle 1) erwdrmten Trocken-
schrank, wobei die Deckel neben den Wigegliasern abgelegt
werden. Dabei sinkt die Temperatur im allgemeinen ab.

Die Trocknungszeit beginnt erst mit dem erneuten Erreichen der
Trocknungstemperatur. Nach Ablauf der Trocknungszeit werden
die Gléser sofort verschlossen und zur Abkiihlung auf Raumtem-
peratur in einen Exsikkator gestellt. Nach etwa 60 Minuten be-
stimmt man die Masse der getrockneten Proben auf 0,001 g
genau. ErfahrungsgemiB 148t sich diese Zeit auf etwa 20 Minu-
ten abkiirzen, wenn die Wirmeableitung der Wigegléser gut ist

https://doi.org/10.7795/510.20200716L 5



und eine oberschalige Waage verwendet wird. Der Feuchtege-
halt ergibt sich dann zu:

Masseverlust durch Trocknung
Masse der feuchten Probe

Fi= - 100 %
Beide Werte sollen nicht mehr als 0,15 % voneinander abwei-
chen, ihr Mittelwert gilt als Feuchtegehalt der Probe. Fiir den
Fall, daf die Probe vorgetrocknet werden mufte, errechnet sich
die Ausgangsfeuchte nach folgender Formel:

F=F1 +F2-F1 ‘F2 /I(X)%

F; Feuchte der Schrotprobe

F, Feuchtednderung der Ganzkornprobe (s. Abschn. 9.1)

F Feuchte der Ausgangsprobe

Tabelle 1
Trocknungstemperatur und Trocknungszeit fiir verschiedene Mefgiiter

T (O t (h) | Zustand
Weizen 130 2 geschrotet
Roggen 130 p. geschrotet
Gerste 130 2 geschrotet
Hafer 130 2 geschrotet
Mais 130 4 geschrotet
Olsaaten 103 *) ungeschrotet

*) Die Probe wird nach 3 h Trocknung gewogen. Dann wird
nochmals eine Stunde getrocknet und wiederum gewogen.
Dieser Vorgang wird so lange wiederholt, bis aufeinanderfol-
gende Werte eine Differenz < 0,1 % Feuchtegehalt = 5 mg
aufweisen.

6 https://doi.org/10.7795/510.20200716L



5.2 Feuchtebestimmung mit dem Vakuumtrockenschrank

Bei diesem Verfahren zur Feuchtebestimmung wird anstelle des
Trockenschranks nach 5.1 ein Vakuumtrockenschrank verwen-
det (Bild 1). Zunéchst wird der Schrank auf die Trocknungstem-
peratur von 130 °C vorgewédrmt. Das Einsetzen in den
Vakuumtrockenschrank muf3 so schnell geschehen, dafl die
Schranktemperatur nicht unter 100 °C sinkt. Dann wird der
Schrank evakuiert und durch Verstellen des Ventiles 2 auf
27 mbar (+ 4 mbar) einreguliert. Die Trocknungszeit von 1 h be-
ginnt nach dem Einsetzen der Proben. Nach Ablauf der Trock-
nungszeit wird der Schrank durch den Hahn 1 beliiftet und die
Pumpe abgeschaltet. Der Druck soll in der Minute um hochstens

Vakuumtrockenschrank Manometer
\
\ Trockenrohr
wagegias a Silicagel
MeRgut

I N
Metallkapillare — |\/\V/\/\/ ¥\3 8

Y

DY
2

Trockenrohr
Silicagel

Bild 1
Schematischer Aufbau des Vakuum-Trockengerétes
1 Belliftungsventil; 2 Drosselventil; 3 Absperrventil; 4 Nadelventil
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400 mbar ansteigen, um ein Zerstduben des Schrotes durch zu
plotzlichen Druckanstieg zu vermeiden. Zum weiteren Verfahren
s. Abschn. 5.1. Vor jeder lingeren MeBreihe sollte die einwand-
freie Funktion des Vakuumtrockenschrankes gemif Kapitel 10
iberpriift werden. Das Verfahren wird national fiir die
Feuchtebestimmung von Weizen, Roggen, Gerste und Hafer be-
nutzt.

Als Referenzmethode fiir die Feuchtebestimmung soll nach In-
krafttreten der neuen Eichordnung nur noch die Routine-
Referenzmethode benutzt werden.

6 Elektrische Feuchtebestimmer

Zur Erntezeit ist der Erzeuger héufig auf den sofortigen Verkauf
angewiesen; hier haben elektrische Feuchtebestimmer entschei-
dende Vorteile. Sie beruhen auf elektrischen MeBgroBen, die
von der Feuchte des Getreides abhdngen und direkt am Korn
oder am Schrot gemessen werden konnen. Hierzu eignen sich
besonders die Leitfdhigkeit, die Dielektrizititszahl und das Infra-
rotreflexionsvermogen. Nachteilig ist die Tatsache, daB diese
MeBgroBen nicht nur vom Wassergehalt, sondern auch von an-
deren Bestandteilen bzw. Eigenschaften des Korns abhéngen.

Gerite zur Bestimmung der Getreidefeuchte am Ganzkorn beru-
hen meistens auf der Messung der Dielektrizitdtszahl. Sie nutzen
das - verglichen mit anderen Bestandteilen - relativ grof3e Dipol-
moment des Wassers aus. Gerite, die auf der Messung der Leit-
fahigkeit oder des Infrarotreflexionsvermégens beruhen, messen
die Getreidefeuchte am geschroteten Korn, wobei das letztere
Verfahren die Intensitit typischer Reflexionsspektren erfaft.

8 https://doi.org/10.7795/510.20200716L



7  Schroten des Getreides

AuBler bei Methoden zur Bestimmung der Feuchte am Ganzkorn
ist die Schrotung von Getreide erforderlich. Dadurch 148t sich
neben einer besseren Homogenitdt der Probe z.B. auch eine
schnellere Messung nach dem Trocknungsverfahren erreichen.
Allerdings birgt die Schrotung auch Nachteile in sich, ist sie
doch je nach Art und Qualitét der Miihle mit einer Erwérmung
und damit gleichzeitig mit einem Feuchteverlust verbunden.
Dieser EinfluB wird jedoch bei der Kalibrierung elektrischer
Feuchtebestimmer beriicksichtigt, indem Schroter als integrale
Bestandteile der MeBgeridte angesehen werden.

8  Priifung von Feuchtebestimmern

Feuchtebestimmer werden mit Getreideproben gepriift, deren
Feuchte aufgrund einer Referenzmethode bekannt ist. Wegen der
am Markt duBlerst wichtigen Feuchte von etwa 15 % sollten zur
Priifung Proben mit dieser Feuchte verwendet werden, auBerdem
Proben mit etwa 19 % Feuchte, da Getreide hadufig mit groBeren
Feuchten geerntet wird.

Zur Bestitigung gleichméfigen MeBgutes und eines einwand-
freien Mefgerdtes wird die Messung mit einer zweiten Probe
wiederholt. Die Unterschiede der MeBergebnisse diirfen 0,2 %
Feuchte nicht iiberschreiten, und ihr Mittelwert muB3 innerhalb
der Fehlergrenzen liegen.

Allgemeine Priifungen sind:

1 Feststellen der Vollzdhligkeit der zum Gerét gehdrenden
Teile gemidB Bedienungsanweisung und Uberpriifung auf ein-
heitliche Fabriknummer und Herstellerzeichen.

2 Uberpriifen der Funktion des Gerits mit Kontrolltaste oder

https://doi.org/10.7795/510.20200716L 9



durch programmierten Testlauf.

3 Uberpriifen des Schroters durch Messen der Temperatur und
der Feinheit des Schrotes (s. Kapitel 11).

8.1 Weitere Priifungen von Feuchtebestimmern nach dem
Wigetrocknungsverfahren

Die Priifung von Feuchtebestimmern nach dem Wigetrock-
nungsverfahren umfaBt die Einzelpriifungen der Waage, des
Thermometers, des Schroters und der Trocknungsschalen sowie
der Priifung des Gesamtgerites mit Priifgetreide. Uber die Prii-
fung der Waagen und der Thermometer findet man an anderer
Stelle [8,9] ausreichende Anleitungen. Beziiglich der Priifung
von Schrotern siehe auch Kapitel 11. Zur Priifung des Gesamt-
gerites ist die Messung mit einer Probe von etwa 15 % Feuchte-
gehalt einer einzigen Getreideart ausreichend. Besonderes Au-
genmerk ist auf eine funktionsfihige und richtige Regelung des
Thermostaten (Schwankungsbreite 3 °C) zu legen.

8.2 Weitere Priiffungen bei elektrischen
Feuchtebestimmern

1 Bei der Ersteichung ist die Richtigkeit des Gerites zu priifen
mit Getreideproben, die einmal 15 %, das andere Mal 19 %
Feuchtegehalt aufweisen. Man verwendet hierzu Getreidear-
ten, fiir die das Gerét zugelassen ist.
Bei der Nacheichung ist wie bei der Ersteichung zu verfah-
ren. Die Eichfehlergrenzen nach Eichordnung sind in Tabel-
le 2 aufgefiihrt.

10 https://doi.org/10.7795/510.20200716L



Das Gerit wird nur bei zwei Feuchtewerten gepriift. Um die
Richtigkeit im gesamten Mefbereich zu bestdtigen, ist die
Priifung mit Widerstinden oder Kondensatoren vorgesehen.
Dabei wird die Anzeige des Gerites mit den Werten der bei-
gefiigten Tabelle verglichen, in der der Feuchtegehalt als
Funktion des Widerstandes oder der Kapazitit angegeben ist.
Bei Geriiten mit Analoganzeige ist die Priifung eines Mef3be-
reiches bei zwei Werten ausreichend, bei Geridten mit Digi-
talanzeige bei fiinf Werten. Die Priifwerte sollten zu unter-
schiedlichen Anzeigen von etwa 2 % Feuchtegehalt fithren
und den MeBbereich iiberdecken.

RegelmiBige Uberpriifung der Widerstandssétze im 5-Jahres-
Rhythmus ist notwendig; zu empfehlen ist die Verwendung
einer Priizisions-Widerstandsdekade. Bei Feuchtebestim-
mern, die unter Ausnutzung der Dielektrizitétszahl arbeiten,

Tabelle 2

Fehlergrenzen bei der Bauartzulassung unter Bezugsbedingungen

Gerite der Klasse I

Feuchtegehalt| Produktgruppe 1 Produktgruppe 2

<10 % 0,3 % Feuchtegehalt | 0,4 % Feuchtegehalt
>10 % 3 % vom Feuchtegehalt| 4 % vom Feuchtegehalt
Gerite der Klasse II

Feuchtegehalt| Produktgruppe 1 Produktgruppe 2

<10 % 0,4 % Feuchtegehalt | 0,5 % Feuchtegehalt
>10 % 4 9% vom Feuchtegehalt| 5 % vom Feuchtegehalt|

Fehlergrenzen bei der Eichung
Bei der Eichung sind die oben aufgefiihrten Fehlergrenzen um 0,2 % Feuchtegehalt zu

erhéhen.

Produktgruppe 1: Getreide auBer Mais, Reis und Sorghum sowie Olsaaten auBer

Sonnenblumen

_ Produktgruppe 2: Mais, Reis, Sorghum und Sonnenblumen

https://doi.org/10.7795/510.20200716L
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gilt entsprechendes fiir den Kondensatorsatz. Abweichungen
vom Normalwert der Anzeige diirfen 0,15 % Feuchtegehalt
nicht iiberschreiten (s. Anlage zum Zulassungsschein).

3 Weitere Priifungen sind der Anlage zum Zulassungsschein zu
entnehmen.

9 Konditionierung

Unter Konditionierung versteht man die Trocknung oder Be-
feuchtung von Getreide zur Erzielung einer vorgegebenen
Feuchte. Sie ist dann notwendig, wenn wegen zu hoher Feuchte
eine Schrotung oder Messung mit Schnellfeuchtebestimmern
nicht moglich ist oder zur Priifung keine Proben geeigneter
Feuchte vorliegen.

9.1 Vortrocknung des Getreides

LaBt sich das Getreide nicht einwandfrei schroten, muB8 es vor-
getrocknet werden. Dazu bringt man ca. 20 g Getreide in eine
Schale, schlieBt sofort den Deckel und bestimmt die Masse M.
AnschlieBend 6ffnet man die Schale und setzt sie der Raumluft
aus. Dabei stellt sich nach einem Tag ein Gleichgewicht ein, das
bei einer Lufttemperatur von 18 °C bis 22 °C und einer relativen
Luftfeuchte von 30 % bis 70 % eine Getreidefeuchte von etwa
14 % ergibt. Eine Beschleunigung ist moglich, indem man die
offenen Schalen eine Stunde lang in einen Trockenschrank mit
50 °C stellt und etwa 30 min lang abkiihlen 1a8t. AnschlieBend
wird die Schale erneut geschlossen und ihre Masse M, bestimmit.
Fiir Mais wird eine vierstiindige Vortrocknung im Trok-
kenschrank vorgeschlagen.

12 https://doi.org/10.7795/510.20200716L



Bei Schnellfeuchtebestimmern ist eine Vortrocknung notwendig,
wenn der MefBbereich iiberschritten wird.

Die Feuchteidnderung durch Vortrocknung betrigt:

9.2 Befeuchtung

Bei der Priifung von elektrischen Feuchtebestimmern ist es not-
wendig, auch Proben mit einem Feuchtegehalt von etwa 19 % zu
verwenden. Da im allgemeinen nur lagerfihiges Getreide von
etwa 14 % Feuchtegehalt zur Verfiigung steht, muB es kiinstlich
angefeuchtet werden, zur Herstellung einer Probe bestimmter
Feuchte kann nach folgender Formel vorgegangen werden:

My =My *(Fg-Fp,)/ (1-Ff)

My, = Masse des zuzusetzenden Wassers
M, = Masse der Ausgangsprobe

Fg = erwartete Feuchte

F 5 = Ausgangsfeuchte

Das mit Wasser versetzte Getreide bringt man in ein verschlie3-
bares Gefdl mit doppeltem Volumen. Durch stindiges Drehen
des GefidBes auf einer Rollvorrichtung stellt sich nach einem
Tag eine gleichmiBige Verteilung auf alle Korner und ein
Gleichgewicht zwischen im Korn absorbiertem und an der Ober-
flache adsorbiertem Wasser ein. Die Feuchte kann jedoch nicht
aus den Ausgangskomponenten errechnet werden, sondern muf3
erneut bestimmt werden. Will man das feuchte Getreide lingere
Zeit lagern, so ist es im Kiihlschrank aufzubewahren.

https://doi.org/10.7795/510.20200716L 13



10 Uberpriifung von Vakuumtrockenschriinken

Zur Priifung der Dichtheit eines Vakuumschrankes wird das Na-
delventil 4 (s. Bild 1) geschlossen, der auf Zimmertemperatur
befindliche Schrank auf 30 mbar evakuiert und danach der Ver-
bindungshahn 3 zur Pumpe geschlossen. Ist der Druckanstieg in-
nerhalb von 30 min kleiner als 10 mbar, so ist der Vakuum-
schrank geniigend dicht.

Zur Kontrolle der durchstromenden Luftmenge wird der Schrank
ebenfalls auf 30 mbar evakuiert und der Verbindungshahn 3 zur
Pumpe geschlossen. Das Nadelventil 4 muB so eingestellt sein,
daB der Druck innerhalb von einer Minute auf etwa 50 mbar bis
70 mbar ansteigt. Auf trockenes Silicagel ist zu achten.

11 Uberpriifung von Schrotern

Beim Schroten hingt die Anderung der Feuchte vom Beginn der
Probenahme bis zum Fiillen der MeBzelle von der Geschwindig-
keit der einzelnen Tdtigkeiten (Schroten, Abwigen) ab. Daher ist
ziigiges und gleichmiBiges Arbeiten erforderlich.

Die Qualitidt eines Schroters wird beurteilt nach

* der Temperaturerh6hung des MeBgutes beim Schroten
* der Feinheit des Schrotes und

* dem Feuchteverlust beim Schroten.

Bei den Referenzmethoden kommen nur Schneidmiihlen aus
nicht adsorbierendem Material in Betracht, da sie praktisch keine
Temperaturerh6hung und keine Feuchteverluste verursachen, so
lange scharfe Messer verwendet werden. Bei diesen Proben ist
nur die Feinheit zu iiberpriifen. Sie ist ausreichend, wenn von
10 g lufttrockenem Getreide mindestens 9 g durch ein Sieb mit
1,0 mm lichter Maschenweite (1,0 mm DIN 4188) fallen, wenn
2 min lang gesiebt wird.
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Bei den anderen Verfahren muf die Feinheit des Schrotens den
in der Betriebsanweisung angegebenen Werten entsprechen und
ist jahrlich zu tiberpriifen.

Bei Schlagmiihlen ist auerdem auf die Temperatur des MeBgu-
tes nach dem Schroten zu achten. Man geht dazu wie folgt vor:
Das Getreide wird 1 min lang geschrotet. Das Glasgefdl wird
sofort nach dem Schroten verschlossen und durch ein im Deckel
befindliches Loch ein Thermometer in das Schrot gesteckt. Die
Temperatur darf nach 3 min 45 °C nicht iiberschreiten.

12 Priifgetreide: Vorbereitung und Aufbewahrung
der Proben

Sdmtliche Eichbehorden erhalten Getreide der gleichen Sorte.
Dieses erreicht die Eichbehorden transportbedingt unter unter-
schiedlichen Bedingungen. Nach Anlieferung wird die Feuchte
bestimmt. Bei einem Feuchtegehalt unter 14 % kann das Getrei-
de in geschlossenen Behiltern aus Glas oder Kunststoff bei Zim-
mertemperatur gelagert werden.

Fiir Priifungen werden Teile davon in verschlossenen Behiltern
etwa 100g-weise abgefiillt und auf Feuchtegehalt von etwa 15 %
und 19 % konditioniert (s. Kapitel 9). Nach Bestimmung des
Feuchtegehalts mit einer Referenzmethode konnen diese Proben
direkt zur Eichung dienen.

Wird angefeuchtetes Getreide nicht innerhalb von drei Tagen
verwendet, miissen die Behilter im Kiihlschrank aufbewahrt
werden. Zur Temperaturangleichung sind sie nach ihrer Entnah-
me aus dem Kiihlschrank mindestens 4 h lang zu rollen.

Ob das Getreide nach lingerer Lagerzeit noch als Probe geeignet
ist, bleibt eine Sache der Erfahrung und des Ermessens. Im
" Zweifelsfall sollte die Priifung nach der Referenzmethode wie-
derholt werden.
https://doi.org/10.7795/510.20200716L 15



13  Beispiel

20,000 g Ganzkorngetreide trockneten auf 19,235 g aus. Von der
gut durchmischten Probe wurden 10 g entnommen, geschrotet
und zwei Portionen von etwa 5 g im Normalgerit getrocknet.

Probe 1: 4,920 g trockneten auf 4,218 g aus,
Probe 2: 5,013 g trockneten auf 4,298 g aus.
Berechnung: F, = (20,000 - 19,235)/20 - 100 % = 3,83 %

F, (Probe 1) =4,920- 4,218 - 100 % = 14,27 %

Fy (Probe 2) =5,013 - 4,298 - 100 % = 14,26 %
F=F+F,-F"F,/100 % = 17,55 %

Der Feuchtegehalt der Ganzkornprobe betriigt demnach 17,55 %.
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15 Protokollvordruck

Neueichung: Nacheichung: Befundpriifung:
Antragsteller:

Besitzer:

Adresse:

Fabrikat: Typ:
Fabriknummer: Hauptstempel:
Baujahr:

Letzte Eichung:

1. Vollzahligkeit der Einzelteile mit gleicher Fabriknummer
Widerstandsmesser: ~ MeBzelle mit Thermometer:
Kornschneider: FilimaB (ohne Fab.- Nr.):
Einlegeskalen: Weizen Roggen Gerste
Bedienungsvorschrift:

2. Einlegeskalen
Beim HOH miissen sich Anfangstrich (0) und Endstrich (K) bei eingelegter
Skale mit den entsprechenden Teilstrichen des Widerstandsmessers
decken.
Beim Hygrorekord ist auf die richtige Einrastung der Skale zu achten.

3. Kontrolle des Widerstandsmessers
Achtung: MeBtaste niemals langer als 30 s betétigen.
Andert sich bei batteriebetriebenen Geraten nach einer Betéatigung der
MeBtaste von 30 s die Anzeige um mehr als 0,1 % Feuchtegehalt, ist die
Batterie zu ersetzen. Justierméglichkeit priifen.

MeBbereich| Schalter- | Widerstand | Erwartungs-| Angezeigter | Fehler
stellung wert Wert

Fehlergrenze 0,1 % - Uberschneidungspunkte der MeBbereiche priifen!
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4. Richtigkeitsprifung:
Das Getreide muB MeBraumtemperatur angenommen haben und darf
nicht langer als 5 Minuten der MeBraumluft ausgesetzt sein. Bei der Erstei-
chung sind Proben von etwa 15 % zu verwenden.

Getreideart | Prob.- Nr. Feuchte in Prozent Fehlergrenze

; Normal Prifling P- N

5. Temperaturkorrektur:
Sofort nach der Messung ist die Temperatur am MeBzellenthermometer
abzulesen. Das Gerat ist auf 20 “C justiert. Bei abweichender Temperatur
ist die Feuchte des Priiflings z.B. wie folgt zu korrigieren:

Temperatur Korrektur der Feuchte in %
18°C +0,2
20°C 0,0
22°C -0,2

Die Funktionsfahigkeit der Temperatur-Kompensation ist durch Verstellen zu
Uberprifen.

Stempelstellen

Bemerkungen
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