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Beschreibung und Arbeitsweise

Der Magermilcherwérmer besteht aus einem Milchkessel aus nicht-
rostendem Stahl, einem verzinkten Wasserbehéilter, dem Isolier-
mantel und einem verzinnten Deckel, Die Milcherwidrmung erfolgt
indirekt iiber ein Wasserbad, das die Mantel- und Bodenfliche des
Milchkessels umspiilt und ‘enitweder durch sechs Rohrheizkdrper
elektrisch oder mittels Kohlenfeuerung beheiz{ werden kann. Das
Gerat kann wahlweise an ein Drehstromnetz von 220 V in Dreieck-
schaltung oder an ein solches von 380 V in Sternschaltung angeschlos-
sen werden. Zum Auffiillen des Wasserbades ist ein Trichter ange-
schraubt. Die Wasserstandskontrolle erfolgt durch ein Uberlaufrohr.
Ein in das Wasserbad eintauchendes Kontaktthermometer schaltet
beim Erreichen der eingestellten Temperatur die elektrische Behei-
zung tiber ein Relais aus. Zur Entleerung des Wasserbades und des
Milchkessels ist je ein Auslauthahn angeflanscht.

Das Gerit wurde sowohl fiir die Erwarmung als auch fiir die Pasteu-
risierung von Milch entwickelt.

Technische Daten:

Nutzinhalt des Milchkessels .................... 50 bis 55 1
Wasserbadiillumg et £ i o e 50 1
Grofter Durchmesser ...........oviiiieiiiiiiiin, 900 mm
GroBle TH o he e s i e T iy s 1070 mm
(e i clibE ey CReR S et i s o e 180 kg
Gewicht ohne Untersatz fiir Kohlenfeuerung ........ 115 kg
Elektrischer AnschluBwert ......... e 9 kW (6X1,5 kW)

Richipreisicr - e Seaeipiil i sl sow ol 1400,— DM

Priifung und Ergebnisse

Zur Priifung wurden zwei Gerite gestellt, die in der Forschungsstelle
fir Tierhaltung Knau und in der Landwirtschaftlichen Produktions-
genossenschaft Knoblauch vom Oktober 1955 bis Januar 1956 ein-
gesetzt waren. Die MeBpriifung erfolgte im Institut fiir Landtechnik
Potsdam-Bornim.

MeBpriifung:

Bei dem Erhitzen durch elektrische Beheizung sind wihrend des An-
heizvorganges mit Thermometern laufend Temperaturmessungen des
Wasserbades, des Nutzinhaltes und des Raumes vorgenommen wor-
den. Die Zeitdauer bis zum automatischen Awusschalten'des Gerites
wurde abgestoppt und die am Kontaktthermometer eingestellte und
beim Ausschalten erreichte Temperatur registriert. Zuerst erfolgten



Messungen wiahrend des Anheizvorganges mit einem Wasserbad-
volumen von 50 1 und einer Beheizung mit 6 Heizréhren von je 1,5 kW
(wie das Geridt zur Prifung geliefert worden ist). AuBlerdem wurden
Messungen bei einer Beheizung mit nur 3 Heizréhren, bei Verringe-
rung des Wasserbades auf 30 1, bei zweimaliger aufeinanderfolgender
Pasteurisierung (kontinuierlicher Betrieb) und bei einfacher Milch-
erwdrmung durchgefiihrt.

1. Bei der Milcherhitzung durch Elektroheizung war das Kontakt-
thermometer, um eine Erwidrmung des Nutzinhaltes auf 85°C zu
erreichen, auf 90° C einzustellen. Das automatische Ausschaliten
erfolgte je nach Ausgangstemperalur des Wasserbades nach 52
bis 60 min Heizzeit. Beim Ausschalten betirug die Temperatur-
differenz zwischen Wasserbad und Nutzinhalt 5 bis 10° C. Der
Nutzinhalt erreichte erst etwa 10 min nach dem Ausschalten seine
héchste Temperatur.

2. Die Verringerung des Wasserbadvolumens auf 30 | brachte eine
Erhéhung des thermischen Wirkungsgrades um 14,5 Prozent.
Milchanbrennungen traten nicht ein.

3. Bei Beheizung mit 3 Heizréhren stieg die Heizzeit geringfiigig
tiber den doppelten Wert an. Vom bakteriologischen Standpunkt
aus ist jedoch eine moglichst kurzfristige Erhitzung auf die erfor-
derliche Temperatur und eine darauf folgende rasche Abkiihlung
zu fordern. Andernfalls fiihrt die Erhitzung zu einer Qualitits-
minderung der Milch und die Gefahr der SAuerung erhoht sich.

4. Bei einer unmittelbar aufeinanderfolgenden zweimaligen Behei-
zung sank die erforderliche Heizzeit fiir den 2. Kessel um 25 Pro-
zent ab. Die Temperaturdifferenz zwischen Wasserbad und Nutz-
inhalt erhohte sich jedoch betrdchtlich. Fiir die Erreichung der
erforderlichen Temperatur des Nutzinhaltes war infolgedessen
das Kontaktthermometer auf nahezu 100° C einzustellen, wobei
.aber unerwiinschte Damplentwicklung eintrat.

Der thermische Wirkungsgrad des Magermilcherwarmers ist aus
dem Verhiltnis der aufgenommenen Wairme des Nutzinhaltes zur
zugefiihrten Elektrowirme errechnet worden.

In der Tafel 1 sind die errechneten thermischen Wirkungsgrade
aulfgefiihrt. '

Bei sofortigem Ablassen der heiflen Milch aus dem Erhitzer brennt
an den Kesselwandungen, besonders wenn das Wasserbad noch
gefiillt ist, eine 1 bis 2 mm dicke Schicht fest (Milchstein). Abgesehen
von den Nihrstoffverlusten bereitet die Reinigung des Kessels
Schwierigkeiten; deshalb ist zur Vermeidung dieser unerwiinschten
- Anbrennung eine Abkiihlung der Milch unter 60° C vor dem Ablassen
zweckmaBig.



Messungen wihrend des Anheizvorganges mit einem Wasserbad-
volumen von 50 | und einer Beheizung mit 6 Heizréhren von je 1,5 kW
(wie das Gerét zur Priifung geliefert worden ist). AuBerdem wurden
Messungen bei einer Beheizung mit nur 3 Heizrdhren, bei Verringe-
rung des Wasserbades auf 30 1, bei zweimaliger aufeinanderfolgender
Pasteurisierung (kontinuierlicher Betrieb) und bei einfacher Milch-
erwidrmung durchgefiihrt.

1. Bei der Milcherhitzung durch Elektroheizung war das Kontakt-
thermometer, um eine Erwidrmung des Nutzinhaltes auf 85°C zu
erreichen, auf 90° C einzustellen. Das automatische Ausschaiten
erfolgte je nach Ausgangstemperalur des Wasserbades nach 52
bis 60 min Heizzeit. Beim Ausschalten betrug die Temperatur-
differenz zwischen Wasserbad und Nutzinhalt 5 bis 10° €. Der
Nutzinhalt erreichte erst etwa 10 min nach dem Ausschalten seine
hochste Temperatur.

2. Die Verringerung des Wasserbadvolumens auf 30 [ brachte eine
Erh8hung des thermischen Wirkungsgrades um 14,5 Prozent.
Milchanbrennungen traten nicht ein.

3. Bei Beheizung mit 3 Heizréhren stieg die Heizzeit geringfiigig
iiber den doppelten Wert an. Vom bakteriologischen Standpunkt
aus ist jedoch eine moglichst kurziristige Erhitzung auf die erfor-
derliche Temperatur und eine darauf folgende rasche Abkiihlung
zu fordern. Andernfalls fiihrt die Erhitzung zu einer Qualitits-
minderung der Milch und die Gefahr der Siuerung erhdht sich.

4. Bei einer unmittelbar aufeinanderfolgenden zweimaligen Behei-
zung sank die erforderliche Heizzeit fiir den 2. Kessel um 25 Pro-
zent ab. Die Temperaturdifferenz zwischen Wasserbad und Nutz-
inhalt erhohte sich jedoch betrichtlich. Fiir die Erreichung der
erforderlichen Temperatur des Nutzinhaltes war infolgedessen
das Kontaktthermometer auf nahezu 100°C einzustellen, wobei
.aber unerwiinschte Dampfentwicklung eintrat.

Der thermische Wirkungsgrad des Magermilcherwéirmers ist aus
dem Verhiltnis der aufgenommenen Warme des Nutzinhaltes zur
zugefiihrten Elektrowdrme errechnet worden.

In der Tafel 1 sind die errechneten thermischen Wirkungsgrade
aufgefiihrt.

Bei sofortigem Ablassen der heifflen Milch aus dem Erhitzer brennt
an den Kesselwandungen, besonders wenn das Wasserbad noch
gefiillt ist, eine 1 bis 2 mm dicke Schicht fest (Milchstein). Abgesehen
von den Nahrstoffverlusten bereitel die Reinigung des Kessels
Schwierigkeiten; deshalb ist zur Vermeidung dieser unerwiinschten
* Anbrennung eine Abki{ihlung der Milch unter 60° C vor dem Ablassen
zweckmalig.



Tafel 1

Wasser- : Nutzinhalts- ] .
e bad- | Nutz- Be- Wirk- Kisge | Bad Heiz- |Thermischer
erfahren : - i % ) ; %
e inhalt heioins leistung el zeit erkuzgs
1 1 W oc min, &
Pasteurisierung 50 52 elektrisch 9,8 11,5 83,5 57 0,467
Pasteurisierung 30 52 elektrisch 9,8 7.0 88,0 56 0,535
Pasteurisierung 30 52 elekirisch | 4,95 13,0 86,5 103 0,522
Zweimal aufein- 30 52 elektrisch 857 18,0 87,0 52 0,561 +)
anderfolgende 18,0 89,0 39 |0767 ++)
Pasteurisierung 0,6644+-+)
Pasteurisierung 51 50,6 1 kg Holz 13,0 90 220 0,095
8 kg Braun-
kohlebrk.
Erwérmung 30 52 elekirisch 9,37 18,0 44,0 17 0,592

+) Wirkungsgrad bei der 1. Kesselfiillung
+-+) Wirkungsgrad bei der 2. Kesselfiillung
+-+-+) Durchschnitilicher Wirkungsgrad beider Kesselfiillungen

Bei einer Ausgangstemperatur von 85°C, im Mittélpunkt des nutz-
baren Raumes gemessen, betrug die Temperatur infolge der guten
Isolierung nach 24 h noch 40° C.

Ferner erfolgte eine Untersuchung des Temperalurverlaufes bei der
Kiithlung durch Leitungswasser. Mit 180 | Leitungswasser von 5°C
wurde ein Temperaturabfall der Magermilch (50 1) von 82° C auf 40°C
innerhalb von 50 min erreicht.

Elektrische Messungen erstreckten sich auf die Ermittlung der Strom-
stirke, der Spannung und der aufgenommenen Leistung. Die Strom-
stdrke schwankte zwischen 13,6 und 14,5 A, die Spannung zwischen
210 und 225 V und die aufgenommene Leistung von 8,57 bis 9,8 kW.
Bei einer Beheizung mit 3 Heizréhren betrugen Stromstirke und auf-
genommene Leistung die Halfte.

Der elektrische Teil des Gerétes entspricht den VDE-Vorschriften.
Die Priifung wurde durch das Deutsche Amt fiir Material- und
Warenpriifung durchgefiihrt. Beim Anschlufl des Geridtes mufl der
Querschnitt bei Kupferleitungen mindestens 4 mm?/Ader, bei Alu-
Leitungen 6 mm?/Ader betragen. ;

Der Anheizvorgang bei Kohlebeheizung wurde im VEB Kyffhiduser-
hiitte untersucht. Die Anheizzeit betrug das Dreifache gegeniiber
elektrischer Beheizung mit 6 Heizrohren. Abgesehen von dem
Arbeitsaufwand, der fir das Heizen und die Temperaturkontrolle
erforderlich wird, ist die Kohlebeheizung wegen der Gefahr der
Milchsiuerung infolge zu langer Anheizzeit abzulehnen.



Einsatzprifung:

Die praktische Einsatzpriifung des Gerdtes erfolgte in der LPG
Knoblauch, in der tédglich zweimal je 40 1 Magermilch pasteurisiert
wurden. Insgesamt sind bis zum 20. 1. 1956 etwa 6000 1 Magermilch
pasteurisiert worden. JAbgesehen von kleineren Stérungen hat das
Gerit funktionssicher gearbeitet. Die Milch wurde nach der Pasteuri-
sierung bei Belassung im Kessel und bei einem langsamen Tempera-
turabfall bis zur nichsten Tridnkzeit wiederholt dicksauer. Am
zweckméiBigsten haben sich daher die Pasteurisierung 1,5 h vor der
Tréankzeit, das Abkiihlen der Milch auf 40° C durch Leitungswasser,
die darauffolgende Verfiitterung der Magermilch und die anschlie-
Bende Reinigung des Gerites mit P 3-Loésung erwiesen, Der Strom-
verbrauch fiir das Pasteurisieren einer Fiillung belief sich auf 8 bis
9,5 kWh (je nach Ausgangstemperatur des Wasserbades und der
Milch).

Bei elektrischer Beheizung betrdgt der Arbeitsaufwand etwa 0,5 Akh
je Fiillung und bei Kohlebeheizung mindestens 1 Akh je Fiillung.

Auswertung der Priifung

Der Magermilcherwérmer zeigte sowohl bei der MeB- als auch wah-
rend der praktischen Priifung befriedigende Ergebnisse. Durch Ande-
rung einiger Details 148t sich das Gerdt noch verbessern. Das
Kontaktthermometer miiite die Temperatur des Nutzinhaltes und
nicht die des Wasserbades messen. Nach lingerer Betriebsdauer und
einem Ansatz von Kesselstein ist nicht die Gewéhr gegeben, daB} die
Milch trotz aureichender Wassertemperatur ordnungsgemil pasteuri-
siert wird.

Kohlebeheizung ist unzweckmiBig, so daB anstelle des Feuerungs-
untersatzes ein einfaches Gestell geliefert werden kann, Zur
Beschleunigung der Milchriickkiihlung wird die Querschnittsvergréfe-
rung des WasserablaBhahnes auf 3/,” NW vorgeschlagen. Fiir Direkt-
anschlufl an die Wasserleitung sollte eine /,”” Schlauchverschraubung
anstelle des Einfiilltrichters vorgesehen werden. Eine Isolierung mit
Glaswolle ist nicht erforderlich. Die Reduzierung des Wasserbad-
volumens auf 30 1 ergab eine Erh6hung des thermischen Wirkungs-
grades und eine Verringerung des Energieverbrauchs. Bei der Ferti-
gung sind alle scharfen Kanten und fiir die Reinigung schwer zuging-
liche Ecken zu vermeiden. Der Korrosionsschutz aller Teile, ins-
besondere des Deckels, muBl verbessert werden.

Da ein Trockengehschutz fehlt, ist vor dem Einschalten des Gerites
erst der Wasserstand des Wasserbades zu kontrollieren.



Der AnschluBwert des Gerdtes mit 9 kW erscheint sehr hoch. Ver-
suche mit einer Heizleistung von 4,5 kW zeigien, daB die Gefahr des
Gerinnens und damit der Qualitdtsverschlechterung der Milch durch
die langere Dauer der Erhitzung erhéht wird. Eine Verringerung des
AnschluBwertes geht daher auf Kosten der Arbeitsqualitidt des
Gerites und kann nicht empfohlen werden. Da die Milch nach dem
Pasteurisieren nicht lingere Zeil heilligehalten werden darf, kommt
ein Arbeiten mit Nachistrom nicht in Frage.

Die Betriebszeiten des Gerites lassen sich jedoch so legen, daf} sie
nicht in die Spitzenbelastungszeiten {iir Elektroenergie fallen.

Beurteilung

Der vom VEB Kyfthiuserhiitte Artern gefertigte Magermilch-
erwirmer wurde durch das Institut fiir Landtechnik Potsdam-Bornim
gepriift. Das Gerit ist nach Berficksichtigung der geforderten Ande-
rungen fiir die Pasteurisierung von Magermilch geeignet. Der Einsatz
des Gerates nur fiir die Milcherwérmung kann infolge der hohen An-
schaffungs- und Betriebskosten nicht vertreten werden. Die Bedie-
nung setzt keine besonderen Kenntnisse voraus und ist einfach.

Die Kosten fiir die Pasteurisierung sind zwar relativ hoch, sie stehen
jedoch in keinem Verhéltnis zu dem jahrlichen volkswirtschaftlichen
Schaden, der durch die Rindertuberkulose entsteht.

Der Einsatz des Gerites zur Magermilchpasteurisierung wird fiir
Kilberaufzuchtstationen empfohlen, um tuberkulosefreie Rinder-
bestinde zu erreichen.

Potsdam-Bornim, den 16. Februar 1956

Institut fir Landtechnik Potsdam-Bornim
gez. M, Koswig gez. S. Rosegger -

1/16/06 Stein A 580/05 T 379/57



