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INLEIDING EN OPZET VAN HET ONDERZOEK,

Door Wessanen Koninklijke Fabrieken N,V,, te Wormerveer werd
ons toegezondens

2 kg Haverdoppen en

10 kg Uniemeel (gemalen haverdoppen).

Beide afvalprodukten van genoemd bedrijf.

De vrasg was of de kwaliteit van sitrokarton of stropapier
zou worden verbeterd, indien voor de ontsluiting een deel van het
stro zou worden vervangen door deze afvalprodukten,

In het bevestigende geval zou er voor dit materiaal in de
strokartonindustrie een afzetmogelijkheid bestaean,

Daartoe werden een 5-tal kokingen verricht, waarbij een
zeker percentage van het strohaksel was vervangen door haverdoppen
of Uniemeel.

De kwaliteitsbeoordeling volgde uit het fysisch onderzoeck van
de proefvellen, die waren verveardigd uit de, in de laboratorium-
hollander afgemalen kooksels,

De kokingen werden 26 uitgevoerd, dat de grondstofsamenstelling
veranderde bij gelijke ontsluitingsvoorwaarden.

De verkregen kooksels werden vervolgens, na standaardpulpen,
gemalen en uit de gemalen suspensie werden proefvellen vervaardigd
op het handschep-apparaat,

Deze proefvellen werden na conditioneren tenslotte op sterkte
onderzocht,

I. DE STOFBEREIDING,

A, Ontsluitingen,

Uitgevoerd werden drie kokingen in de 100 1 bolkoker met
het volgende kookrecepts
hoeveelheid chemikalién : 4,5% NaOH op abs, droog stro

kookdrulk t 6 ato
kooktemperatuur s 160 ©°C
kookduur ¢t 60 minuten

begin vlotverhouding st 132
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Bij de 1ste koking werd enkel tarwestro gebruikt, bij
de 2de werd 15% haverdoppen door het sitrohaksel gemengd en
bij de 3de koking 5%

Bij de 3de koking werd een sterk afwijkend resultaat
verkregen, Naar werd asangenomen, als gevolg van een veranderiﬁg
in de stoomtoevoerleiding van de 100 1 bolkoker. De hiervoor
gebruikte stoomslang werd na de 2de koking niet betrouwbaar
geacht en vervangen door een kortere buisaansluiting.
Vermoedeli jk bierdoor trad een geringere condensvorming op
dan bij de eerste twee ontsluitingen, waardoor de ontsluiting
in het laatste geval minder wver werd doorgezet, Dit komt ook
tot uitdrukking in de eind pH van het kooksel, die was name-
1lijk hoger dan die van de beide voorgasnde kokingen, terwijl
de eindvlotverhouding lager was (zie hiervoor tabel 1).

Er waren niet voldoende haverdoppen meer over om de koking
met 5% haverdoppen te herhalen onder meer vergelijkbare om—
standigheden,

Voor de (hierna volgende) kokingen met Uniemeel werd, om
tot een eindvlotverhouding van ca, 1 ¢ 3,5 te komen, een hogere
beginvlotverhouding toegepast,

Om een goede vergelijking mogelijk te maken, was weer een
normale tarwestrokoking noodzakelijk. Voor de daarop volgende
koking werd 15% Uniemeel toegevoegd.

Uit de resultaten vermeld in tabel 1 blijkt dat deze
kooksels wat betreft de eindvlotverhouding vergeli jkbaar
2ijn met die van de haverdoppenkooksels,

De verwerking van de kooksels.

Ven elk van de 5 kooksels werd ca., 2 kg absoluut droge
stof gedesintegreerd in de laboratoriumpulper gedurende 10
minuten bij een stofconcentratie van 2%,

Van de gedesintegreerde stof werden in de laboratorium-
hollander vier porties verschillend lang gemalen, zodat een
mealkurve met vier maalpunten werd verkregen,
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De maalduur voor overeenkomstige maalpunten van de kurve
was van alle kooksels van gelijke orde, behalve van het te
reuwe kooksel met 5% haverdoppen, waarvoor uiteraard langer
moest worden uitgemalen,

Van elk van de mealpunten werden een serie kartons van
500 g/’m2 en een serie proefvellen stropapier met een gewicht
van 150 g/m2 geschept,

Na drogen en conditioneren werden van deze monsters de
fysische eigenschappen hepsald,

Tevens werd van elk mealpunt de mealgraad (in ©S,R,)
beprald en de vezelverdeling vastgesteld door fraktioneren
met behulp van het Brecht-Holl-apparaat,

II. DE RESULTATEN,

De resultaten van het onderzoek zijn vastgelegd in een
eantal tabellen, aan de hand waarvan het onderzoek zal worden
besproken,

In de tabellen 2a en 2b zijn de waarden samengevat, verkre-
gen bij het fysisch onderzoek van de gemalen suspensie en van
de geachepte proefvellen,

Van het laatste maalpunt van het 15% haverdoppenkooksel
was het niet mogelijk 150 grams papier te scheppen, waarschijn-
1i jk doordaet het percentage "middenvezels" te laag was geworden,
In de dunne proefvellen vielen gaten, zodat zij niet geschikt
waren voor verdere verwerking.

III, BESPREKING VAN DE RESULTATEN,

Uit de tabellen 2a en 2b werden de tabellen 3a en 3b afgeleid.
Dit geschiedde door uit de verkregen maalkurven het punt te
kiezen, waarbij het grofgehalte juist 1% was.

Hierdoor is het mogelijk de fysische eigenschappen van de
verkregen monsters bij een ongeveer gelijk vervezelingseffekt
te vergeli jken,

Wanneer het kooksel van 95% stro en 5% haverdoppen in
eerste instantie buiten beschouwing wordt gelaten (omdat dit
afwijkend van de overige is ontsloten) kan het volgende worden
gesteld ten aanzien wan:
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1. De _magiduurs Er blijkt weinig verschil in maalbaarheid te
zijﬁ,‘ihdien een deel van het stro wordt vervangen door haver-
doppen, resp., meel. In het geval van haverdoppen wordt iets
korter, terwijl in het geval van Uniemeel iets langer wordt
gemalen dan wvoor stro alleen, Dit verschil is evenwel niet
significant.

2, Maalgread en ontwateringtijd: De maalgraad is van de "haver-

&dppen"-stof niet anders dan van het zuivere strokooksel,
hoewel de ontwatering gunstiger is,

Bij de Uniemeel-stof is zowel de maalgraad als de
ontwatering slechter dan van het zuivere strokooksel, wat
een gevolg zou kunnen zijn van het fijne meelstof dat aan
het te ontsluiten mengsel is toegevoegd.

3. Vezelverdeling: De waarden van de verschillende vezelfrakties

verschillen te weinig om hieruit konklusies te trekken. De
tendens bestaat dat de gemengde kooksels iets meer niet-vezelig
materiaal bevatten.

4, Sterkte—eigenschapgen:

e, Bij het stropapier is een geringe afname van de sterkte
te zien bij het gebruik van haverdoppen, De verschillen
zijn weliswaar gering, doch zij vertonen zich bij alle
eigenschappen,

Ook bij het karton is dit beeld waar te nemen, waarbij de
achteruitgang wat sterker is,

b. De toevoeging van 15% Uniemeel geeft geen verslechtering
te zien: de geringe verschillen die er zijn spreken ten
gunste van de mengselkoking, Alleen bij de knikkracht
van het karton is sprake van achteruitgang,



OPMERKING,

Het 95% stro - 5% haverdoppen-mengsel, dat buiten deze ver-
gelijking werd gechouden, wijkt wat sterkte betreft, in het alge-
meen minder af van het "“zuivere" stro, doch door de veel langere
maalduren zijn de maalgraad en de ontwatering ongunstig bein-
vloed,

Dat van dit monster de scheurweerstand hoger schijnt dan
van het stromonster is vooral te wijten aan de lage scheurwaarde
van het tweede maalpunt van dit kooksel (tabel 2a), In wezen is

de scheurweerstand nauweli jks anders,

NABESCHOUWING,

Uit de besproken kokingen blijkt niet, dat door vervanging
van stro bij het koken door haverdoppen of Uniemeel, een eind-
produkt ven een betere kwaliteit zou worden verkregen.

Evenmin wordt de kwaliteit door de toevoeging van de gebruikte
produkten duidelijk verminderd,

De optredende geringe verschillen, die zowel naar verbetering
als naar verslechtering wijzen, zullen naar alle waarschijnlijk-
heid niet significant zijn.

Technisch is het dus mogelijk een deel van het strohaksel
te vervangen door de hier gebruikte produkten. Of dit economisch
de moeite waard is, onttrekt zich aan onze beoordeling, omdat deze
faktor niet in het onderzoek is betrokkensy dit zal mede afhangen
van de uiteindelijk toegepaste mengverhouding en de prijs van

de haverdoppen, resp Uniemeel ten opzichte van stro.

In dit verband is het ook van belang te weten hoe het gesteld
is met het rendement van dergelijke ontsluitingen en het schep-
rendement bij het vervaardigen van de proefvellen,

Dit is helaas bij dit onderzoek niet in het programma opgenomen.

Gezien de vrij veel hogere prijs van de haverdoppen én het
Uniemeel, als middel ter verhoging van het ruwvezelgehalte van
veevoeder, is het niet waarschijnlijk, dat het interessant is dit
materiaal als "versnijdingsmiddel" bij stro~ontsluitingen toe te
passen.



ONTSLUITING CONDITIES KOOK SEL ]
KOKING |{TE ONTSLUITEN
9,
MATERIAAL |4 NaOH | Kook . | TEMP. KOOK. | BEGIN | EIND EIND
N© oP A.P. | DRUK DuurR IVLOTVER( Pp H VLOTVER.
5TRO ato °c min HOUNING HOUDING
1 Joo% nw:mo' 4.5 6 {58 Go 1:2 8.4 1:3.4
| I
95% TARWESTRO .
I 5o MAVERDOR. 4.5 é 158 6o 1:2 j2.0 1:27
85X TARWESTRO .
I 155 WAVERDOM, 4.5 6 I158 60 t:2 8.3 1:3.4
Iy [leo%TaRWESTRO | 4 o 6 l6o Go I: 3 8.6 1:36
85X TARWESTRO
p 15% UNIEMEEL 4.5 6 Jéo 60 1: 3 813 1: 3.9

OVERZICHT VAN DE ONTSLUITINGS VOORWAARPDEN




FYSISCHE EIGENSCHAPPREN VEZELSTOF

FYSISCHE EIGENSCHAPPEN STROPAPRIER . 150 g¢/m’

KOKING [TE ONTSLUITEN | MAAL .
MATERIAAL DUOUR MAAL ONTWAT. VEZELVERDELING DIKTE BARST- | BREEK - RING CONCORA |SCHEUR -
Ne MIN. GRAAD TUD PRUK KRACHT |[CROSH MED.TEST | WEERST.
°sR sec. [% aror [Bminnen % Fun |7 MET 1o mm |kg/cm! [ kg kq kg q
30 41 2.3 I.s5 27 18 53 39 2.4 i9 17 13 $20
oo o 45 39 24 1.0 .27 20 52 40 2.7 21 18 14 do
I TARWE STRO Go 44 26 0.7 28 20 53 37 2.9 24 jo 17 120
75 46 25 0.7 26 24 52 37 3.3 22 57 18 Joo
a5 2% 53 5) 2.6 1.5 25 i9 54 39 2.3 17 39 14 joo
TARWE STRO 8o 49 2.5 {.0 24 18 57 37 27 19 24 (X Jos
Ir 52, joo 5% 3.4 0.7 24 18 57 36 3.0 20 29 18 30
HAVER PDOPPREN 133 s7 4.4 0.4 24 24 54 34 3.3 23 20 20 j2s
85% 19 37 18 2.0 25 48 1 37 2. 16 13 32 85
TARWE STRO 38 42 2.2 j.o 2s 20 54 38 2.5 Jg 16 i3 GS
m 15 % 57 42 20 0.6 25 20 54 36 26 IT: I3 4 65
HAVER DOPPEN 76 50 0.2 i9 23 58
29 38 1.7 1.4 30 )8 Sy 38 2.2 17 18 13 8s
loe Yo 39 2.3 05 26 20 53 3z 2.8 20 20 37 115
v TARWE STRO 66 4} 3.0 0.4 23 2] 55 38 a4 2s 22 24 8s
a8 43 35 0.4 24 2y 55 37 3.9 27 20 22 jos
85 % ig 39 1.9 1.9 32 18 48 41 20 16 y7 13 oo
TARWE STRO 38 44 2.4 0.7 29 2] 49 39 2.6 21 20 y7 75
Y 1S %o 57 48 3.3 07 29 2 49 38 2.8 25 20 19 1o
ONIE MEEL 76 49 3.2 0.4 27 20 53 as 3.0 22 19 19 9s
OVERZICHT VAN DE FYSISCHE FEIGENSCHAPPEN VAN PE VEZELSTOF EN VAN HET STROPAPIER. IS0 g/....z




FYS51S. EIGENS. KARTON 500 q/m?
KOKING [TE ONTSLUITEN [ MAAL . | ONTWAT.
MATRRIAAL Duur TUD DNDIKTE BARST- |KNIK . |PUNCTURE
NO MIN. sec. [1062mm |PRUK | KRACHT| TEST
kg/c\mz kg oz.in.
30 8.2 a9 8.0 2.6 47
45 8as 92 9.4 3.6 45
1 loo% sTRO 60 3.2 94 9.7 45 48
75 9.6 a2 g9 4.5 44
95 % 53 3.9 99 75 39 44
STRO 8o jo.4 96 8.0 4o 44
I 5% Yoo 1n.9 95 9.1 3.6 46
HAVERDOPPEN 133 34.8 96 9.4 3.9 47
8s % 19 5.6 94 6.7 3.7 43
STRO 38 6.4 94 8.4 33 43
m 15 % 57 79 95 8.7 3.3 43
HAVER PDORPEN 76 1.5 84 9.4 3.2 42
22 6.4 96 7.7 4.6 42
o 44 78 g9s 87 5.3 42
v loo% sTRO 66 139 af jo.5 4.9 44
88 12.7 96 9.7 4.3 43
85% 19 76 99 7.7 4.2 42
STRO 38 .6 a6 8.5 4.4 43
Y 15% 57 ".7 9s jo.i 3.7 44
ONIEMEEL 76 {o.0 95 9.9 3.6 44

OVERZICHT VAN PE FYSISCHE EIGENSCHAPPEN VAN HET HANDGESCHEPT KARTON . 500 S/mz

13






