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Lagerung von Sojabohnen

Die Herausforderung: Vermei-
dung von Schalenverletzungen

Mit Blick auf die Erhaltung der Keimfahigkeit gelten So-
jabohnen als schlecht lagerféhig (Tabelle 1). Dies liegt
vor allem daran, dass die Samenschale der Sojabohnen
sehr empfindlich ist. Dabei gibt es Sortenunterschiede.
GroBkornige Sorten mit hohem TKG wie die Tofusor-
te PRIMUS sind haufig empfindlicher als kleinkdrnige
Sorten wie z.B. MERLIN. Mechanische Belastungen in
Verbindung mit geringer Kornfeuchte koénnen leicht zu
Schaden an Sojakérnern flihren. Diese reichen von un-
sichtbaren Verletzungen der Samenschale (Mikrorisse)
Uber sichtbare Risse, Abplatzen der Samenschale bis
zum Bruch der Sojabohne. Abbildung 1 zeigt Sojaboh-
nen mit deutlichen Rissen in der Samenschale. Als Fol-
ge der Verletzungen dringt Luft ins Sameninnere ein und
fuhrt zu Fettverderb und dem Verlust von Keimfahigkeit.
Kritische Prozessschritte, bei denen Bruch und Schalen-
verletzungen entstehen kdnnen, sind Mahdrusch, Forder-
organe, Fallhéhen und Trocknung.

Gute Sojalagerung beginnt also schon bei den vor-
gelagerten Prozessen, bei denen alles unternommen
werden muss, um Schalenverletzungen zu vermeiden.
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Tabelle 1: Lagerungsfahigkeit von Saatgut ausgewahlter Kultur-

pflanzen (aus Kruse, 2008, gekiirzt)

Lagerungs- Arten

Fahigkeit

Gut Linse, Platterbse, Lein, Wicken,
Ackerbohne

mittelmaRig Erbsen, Weizen, Gerste, Roggen,

Hafer, Mais, Raps

Schlecht Sojabohne, Sonnenblume




Schonend dreschen!

Nur ganze Sojabohnen frei von Schalenverletzungen sind
gut lagerfahig. Daher beginnt eine erfolgreiche Lagerung
von Soja schon beim Mahdrusch. Die Druschfeuchte
sollte idealerweise bei 13 bis 16% liegen. Werden So-
jabohnen zu trocken gedroschen, nimmt der Anteil von
Bruch und Kérnern mit Schalenverletzungen stark zu.
Weitere Hinweise zum schonenden Drusch von Soja fin-
den Sie auf der Website des Deutschen Sojaférderrings
(www.sojafoerderring.de). Besonders empfehlenswert ist
der Film ,Soja richtig dreschen*.

Angepasste Fordersysteme
wahlen!

Fordersysteme belasten Soja in unterschiedlicher Weise.
Auch hier gilt: Je trockener die Soja, desto empfindlicher
ist sie. Wenn der Einsatz von Férderschnecken unver-
meidlich ist wie z.B. bei der Entleerung des Korntanks
vom Mahdrescher, sollten diese nur unter Volllast und
bei niedriger Drehzahl betrieben werden, um Bruch und
Schalenverletzungen zu vermeiden. Besser sind Ketten-
forderer, ideal Férderbéander (vgl. auch Tab.2).

Tabelle 2: Gefahr von Schalenverletzungen bei Sojabohnen durch

verschiedene Férdereinrichtungen (eigene Darstellung)

Gefahr von
Schalenverletzungen

Foérdereinrichtung

Hoch, vor allem, wenn unter
Teillast

Schnecken

Mittel. Langsamer fahren als
bei Getreide und Mais

Mittel

Becher-Elevator

Kettenforderer - gering

Pneumatische Hoch bei falscher Einstellung.

Forderung Sehr stark abhangig von der
Fordergeschwindigkeit und
dem Forderweg

Forderbander sehr gering

Schonend trocknen!

Sojabohnen sind sehr empfindlich gegen hohe Temperatu-
ren bei der Trocknung. Zu stark angewarmte Trocknungs-
luft fihrt schnell zu Schalenverletzungen und Bruch. Bei
schonender Trocknung fir Saatgut oder Lebensmittelsoja
sollte die relative Luftfeuchte der Trocknungsluft nicht un-
ter 55% fallen (vgl. auch Tab. 3). Das bedeutet Trocknung
mit AuBenluft (Kaltluft) oder allenfalls leichte Anwéarmung.

Die Korntemperatur sollte 37 °C nicht Uberschreiten. Ge-
nerell sind hohe Luftraten ebenso wichtig wie die Anwar-
mung der Trocknungsluft.

Tabelle 3: Beschadigung der Schalen und Bruch beim Trocknen

von Sojabohnen in Abhéngigkeit der rel. Feuchte der Trocknungs-
luft (nach Hellevang, K., 2012)

Rel. Luftfeuchte Anteil Anteil Bruch
Trockungsluft beschadigte
Schalen
50% 5% 0%
40% 15% 0%
30% 30% 0%
20% 50% 8%
10% 70% 25%

Kontrolle von Schalenverletzungen
mit dem schnellen Einweichtest

Mit dem schnellen Einweichtest (vgl. www.sojafoerderring.de)
kénnen Schalenverletzungen sichtbar gemacht und so
die Prozesse vor der Einlagerung kontrolliert werden.
Nach 10 Minuten im Wasser bldhen sich Sojabohnen
mit Schalenverletzungen ballonartig auf. Unbeschédigte
Bohnen dagegen verandern ihre Form nicht. Vergleiche
auch Abb. 2.
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Abbildung 2: Schneller Einweichtest. Nach 10 Minuten im Wasser

bldhen sich Sojabohnen mit Schalenverletzungen ballonartig auf
(im Bild links oben).



www.sojafoerderring.de
https://www.sojafoerderring.de/anbauratgeber/ernte/video-soja-richtig-dreschen/
https://www.sojafoerderring.de/qualitaet/einweichtest/
https://www.sojafoerderring.de/

Richtige Lagerbedingungen:
Das Spiel mit Temperatur und
Luftfeuchte

Um Sojabohnen im Lager vor Schimmel und Schédlingen
zu schitzen, missen Temperatur und Feuchte kontrolliert
werden. Je langer gelagert werden soll, desto trocke-
ner mussen die Sojabohnen sein. Dabei gelten folgende
Faustzahlen:

Kornfeuchte Lagerdauer

14% 6 Monate (Kuhllagerung bei 6 — 8 °C)
13% 6 — 9 Monate (Uiber Winter)

12% 1 Jahr

11% 1 -3 Jahre

Die genannten Kornfeuchten von 11- 14% liegend deut-
lich niedriger als die empfohlenen Werte fir Getreide oder
Mais. Da Samen der Sojabohne viel Ol enthalten, stellt
sich bei gleicher relativer Luftfeuchtigkeit und Temperatur
ein niedrigerer Samenfeuchtegehalt ein als bei Samen,
die weniger Fett und dafir mehr Kohlenhydrate enthalten:

Gleichgewichtsfeuchte bei 21 °C und 60%
rel. Luftfeuchte (nach versch. Autoren)

Weizen 13,3%
Mais 12,8%
Sojabohnen 10,7%
Raps 7,0%

Tabelle 4 zeigt die Gleichgewichtsfeuchte von Sojabohnen
in Abh&ngigkeit von Temperatur und relativer Luftfeuchte.
So stellt sich beispielsweise bei 21 °C und einer relati-
ven Luftfeuchte von 60% eine Gleichgewichtsfeuchte im
Sojakorn von 10,7% ein. Lasst man Sojabohnen im Win-
ter in geheizten Innenrdumen (21 °C, 50% rel. Luftfeuch-
te) offen liegen, so stellt sich schnell eine Kornfeuchte

Tabelle 4: Gleichgewichtsfeuchte (%) von Sojabohnen in Abhan-

gigkeit von Temperatur und relativer Luftfeuchte.

Relative Luftfeuchte

Temperatur 40% 50% 60% 65% 70% 80%
1,7°C 78 94 115 12,8 144 19,1
4,4°C 7,7 93 11,3 12,6 14,2 189
10 °C 76 91 111 12,4 14,0 18,6
16 °C 74 89 109 12,2 13,7 183
21°C 73 88 10,7 11,9 13,5 179

von unter 9% ein. Das letzte Beispiel verdeutlicht, warum
Sojamuster gleich nach Entnahme luftdicht verschlossen
werden muissen, wenn sie auch bei der Feuchtemessung
im Labor noch die wahren Verhéltnisse im Lager wieder-
geben sollen.

Um Soja sicher vor Schimmelbildung im Lager zu schit-
zen, sollte die relative Luftfeuchte 65% oder weniger
betragen.

Neben der Sojafeuchte hat die Lagertemperatur entschei-
denden Einfluss auf die Lagerdauer. Dieser Zusammen-
hang ist bei der Stabilisierung feuchter Partien wéhrend
der Erntekampagne von Bedeutung. Sojabohnen mit
einer Erntefeuchte von 19% kdénnen vor der Trocknung
durchaus fur einen Monat gelagert werden, sofern nur die
Bohnentemperatur zligig auf 10 °C abgesenkt wird. De-
tails zeigt Tabelle 5. So gilt auch die eingangs genannte
Faustzahl von 13% Kornfeuchte fir eine sechs- bis neu-
monatige Lagerung nur, sofern die Korntemperatur 16 °C
oder weniger betragt.

Tabelle 5: Ungefahre, tolerierbare Lagerdauer von Sojabohnen in

Tagen (nach Hellevang, K., 2012)

Korntemperatur
Korn- -1°C  4°C 10°C 16°C 21°C 27°C
feuchte
11% >300 >300 >300 >300 200 140
12% >300 >300 >300 240 125 70
13% >300 >300 230 120 70 40
14% >300 280 130 75 45 20
15% >300 200 90 50 30 15
16% > 300 140 70 35 20 10
17% > 300 90 50 25 14 7
19% 190 60 30 15 8 3
21% 130 40 15 10 6 2
23% 90 35 12 8 5 2
25% 70 30 10 7 4 2



Feuchtemessung bei Soja:
nur mit akklimatisierten Proben

Auch bei Verwendung von Feuchtemessgeraten mit au-
tomatischer Temperaturkorrektur sollten Sojaproben nicht
unter 5 °C gemessen werden. Werden kalte Proben in
warmen Raumen gemessen, kann Kondenswasser die
Messung verfalschen. Weiterhin ist zu beachten, dass
Sojabohnen nach schneller Trocknung dicht unter der
Kornoberflache trockener sein kdénnen als im Korninne-
ren. Bei Verwendung von Feuchtemessgeréten fir gan-
ze Bohnen kann es so zu Messfehlern kommen. Daher
wird generell empfohlen, Sojaproben zunéchst in ei-
nem geschlossenen Behilter fiir 6 — 12 Stunden ne-
ben dem Feuchtemesser zu akklimatisieren und erst
dann die Messung durchzufiihren.

Belluftung und Temperaturkontrolle
Sojabohnen sollten nach der Ernte reichlich beliiftet wer-
den, um Temperaturunterschiede auszugleichen und die
Kondensation von Feuchtigkeit zu vermeiden. Wie auch
bei der Beliftung von anderen Kérnerfriichten ist dabei
die Temperaturdifferenz zwischen Frischluft (AuBenluft)
und Sojabohnen und die relative Feuchte der Frischluft
zu beachten. Die Temperaturen in den verschiedenen
Silozonen missen auch nach der Trocknung permanent
Uberwacht werden. Bereiche mit erhdhter Feuchtigkeit
kdénnen sich schnell zu so genannten Hot Spots entwi-
ckeln. Bemerkt man einen plétzlichen starken Anstieg der
Temperatur, muss sofort mit Beliftung und Kihlung ein-
gegriffen werden.

Lagerschadlinge

In der internationalen Sojaliteratur werden ca. 55 Insek-
tenarten in Sojalagern beschrieben. Mitteleuropéische
Lagerhalter dagegen geben an, dass Schadinsekten
bei der Sojalagerung praktisch keine Rolle spielen. Be-
obachtet werden lediglich Mehimotten bei Lagerung in
Big Bags. Wichtigste vorbeugende MaBnahmen gegen
Schadinsekten sind gut gereinigte Lagersilos, kihle La-
gertemperaturen (10 — 12 °C) und trockene Sojabohnen
mit 12 — 13% Restfeuchte.

Pilze / Mykotoxine

Sojabohnen kénnen von diversen Pilzen befallen werden.
Bemerkenswert ist aber, dass dabei im Gegensatz zu
Getreide oder Mais keine oder kaum Mykotoxine gebildet
werden.

In unseren eigenen Untersuchungen haben wir selbst un-
ter sehr unginstigen Bedingungen (feucht-warme Witte-

rung im September und Oktober, stark verspéatete Ernte)
keine Mykotoxine (Aflatoxine, Ochratoxin A, DON, ZEA)
in Ernteproben nachweisen kénnen.

Tipps von erfahrenen Soja-Lagerhaltern
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