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Projektupdate
Projekttitel (Akro- Qualitidtsverbesserung und effizientere Nutzung von Produkten
nym): des Baobabbaums (Adansonia digitata L.) zur Verbesserung der
Erndhrungssicherheit in Subsahara-Afrika (BAOQUALITY)
Land/Region/Stadt: Malawi, Kenia, Sudan
Bekanntmachung;: Innovative Ansétze zur Verarbeitung lokaler Lebensmittel in Sub-

sahara-Afrika und Siidostasien, die zu einer verbesserten Erndh-

rung beitragen sowie qualitative und quantitative Verluste redu-
zieren (Bekanntmachung Nr. 18/16/32)

Kooperierende Part- | Hochschule Rhein-Waal (HSRW)

ner: Fraunhofer-Institut fiir Verfahrenstechnik und Verpackung (IVV)

Humboldt-Universitidt zu Berlin (HU)

Mzuzu University (MU)

Lilongwe University of Agriculture & Natural Resources (LU-

ANAR)

University of Khartoum (UKHART)

Jomo Kenyatta University of Agriculture and Technology (JKUAT)

Wild Living Resources (WLR)

Zankhalango Association (ZA)

Assoziierte Partner:
Justus-Liebig-Universitdt GiefSen (JLU)
Malawi Bureau of Standards (MBS)
Naturals Limited (NL)

Baobab Social Business gGmbH (BSB)
africrops! (AC)

DAL Food Industries (DAL)

Welthungerhilfe (WHH)

African Baobab Alliance (ABA)
Laufzeit: 01.09.2019 - 31.12.2022 (HU bis 28.02.2023)
Budget: 834,358.53€ + 376.403,71€ (IVV) + 301,022.37€ (HU)
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Ziele des Vorhabens:

Das schnelle Wachstum des Baobab-Verarbeitungssektors, ins-
besondere in Malawi, hat zu erheblichen Herausforderungen
gefiihrt, die die Vorteile der Baobabnutzung erheblich ein-
schranken, wie zum Beispiel schlechte und inkonsistente Roh-
stoffqualitdt, Qualitdts-, Sicherheits- und Haltbarkeitsprobleme
bei verarbeiteten Produkten, Nahrstoffverluste und Abfall-
strome wahrend der Verarbeitung, oder das Uberwiegen weit-
gehend informeller Verarbeitungsunternehmen mit geringer
Wirtschaftsleistung. Das BAOQUALITY-Projekt zielt daher, in
Zusammenarbeit mit Partnern aus Wissenschaft und Praxis,
darauf ab, die Qualitit und Sicherheit von Baobab-Produkten
zu verbessern, lokale Verarbeitungstechnologien zu optimie-
ren, sowie die Ressourceneffizienz im Verarbeitungsprozess zu
erhohen. Hierdurch sollen Baobabproduzenten und -verarbei-
ter dabei unterstiitzt werden, ihre Produkte und Verarbei-
tungstechnologien zu verbessern und ihre Einkommensquellen %
zu diversifizieren. Schlussendlich soll hierdurch die Versor-
gung mit nahrhaften, sicheren und erschwinglichen Baobab-
Lebensmitteln verbessert, und somit ein Beitrag zur Erndh-
rungssicherheit geleistet werden.
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Bisherige Ergebnisse:

Eine wesentliche Herausforderung in der Verarbeitungsindust-
rie von Baobabpulpe ist es, qualitativ hochwertige Pulpe zu lie-
fern. Traditionelle Ansitze die Qualitdt zu bewerten sind we-
nig zuverldssig, destruktiv, zeit- und arbeitsintensiv und fith-  Abbildung 1: Hauptzielregion,
ren zu erheblichen Nachernteverlusten. Mit einem tragbaren  Kern-Forschungsgebiet rot um-
NIR Spektrometer konnte ein nicht-invasives Schnellverfahren g‘;‘ﬁit © OpenTopoMap (CC-BY-SA)
zur Bestimmung der Qualitdt der Baobabpulpe entwickelt

werden. Analysen haben gezeigt, dass sich die mikrobiellen und Aflatoxin-Verschmutzungs-
grade in formell und informell verarbeiteten Baobabprodukten unterscheiden. Der Gehalt an
Enterobacteriaceae, Schimmel und Hefepilz war signifikant geringer in Baobabpulpe formel-
ler Verarbeitungsbetriebe. Mikrobielle Kontamination in verarbeiteten Baobabprodukten
weist auf eine unhygienische Arbeitsumgebung hin, wiahrend Kontamination durch Schim-
melpilze und Aflatoxin auf schlechte Bedingungen in der Handhabung nach der Ernte, sowie
wihrend des Transports und der Lagerung der Friichte hinweist. Trainings zu guter Hygiene,
gute Verarbeitungspraktiken, sowie die Umsetzung von Pldnen zu Hazard Analysis Critical
Control Points (HACCP) sind daher erforderlich und Daten zeigen, dass sich durch Schulun-
gen die mikrobielle Kontaminierung an Handen, Gerdten und Lagerungsbehéltern deutlich
verringern lassen.

Nachernteverluste in Malawi waren am hochsten wihrend des Sortierens der Friichte beim
Einkauf, bzw. bei der Weiterverarbeitung von Siiffigkeiten. Unter den Einzelhdndlern in Kenia
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sind viele Baobabprodukte noch weitgehend unbekannt. Hierbei spielen Faktoren wie Ab-
stand zum Markt, andere Einkommensquellen, Alter, Geschlecht, Bildungsniveau und Mit-
gliedschaft in einer Gruppe eine Rolle. Ahnlich wie in Malawi wird auch im Sudan Baobab
vor allem durch Frauen gesammelt. In Malawi sammelten die Manner jedoch in der Regel
grofie Mengen und vermarkteten diese als Frucht oder Pulpe zu hohem Wert. Im Sudan er-
folgte die Vermarktung meist auf Spotmérkten und durch Frauen.

Erste Ergebnisse der Umfragen des Doktoranden in Ghana und Malawi ergaben, dass die
grofie Mehrheit der Baobabverarbeitungsbetriebe informelle Strukturen besitzt. Innovationen
werden unter anderem durch Faktoren wie die Eigenschaften des Besitzers/Managers, IP-Ma-
nagementstrategien, institutionelle Unterstiitzung, Organisationskultur und -atmosphdre,
verfligbare Ressourcen und Integration von Kunden und Netzwerken bestimmt.
Untersuchungen ergaben, dass Baobabschalenbriketts einen hohen Brennwert aufweisen und
damit eine gute Alternative zu Feuerholz und Holzkohle darstellen kénnen.

Feldversuche zur Produktion von Baobabwurzelknollen und -blédttern in Malawi haben erge-
ben, dass Baobab-Samlinge in hiigeligen Gebieten die hochsten Uberlebens- und Wachstums-
raten aufweisen. Getrocknete Bldtter und Knollen verfiigen iiber grofsere Energie- und Néhr-
stoffgehalte als frische, wobei sich der Unterschied des Nahrstoffgehalts zwischen Wurzel-
knolle und Blatt vor allem an den Anteilen von Proteinen und Kohlenhydraten abzeichnet.
Return on Investment ist hoher fiir Wurzelknollen als fiir Blitter, wobei es grofse Unterschiede
je nach Standort gibt. Mechanische Skarifikation von Samlingen kann grofien Einfluss auf die
Keimung und Entwicklung der Samlinge haben.

Kernaussagen und Policy advice:
e Baobab-Fruchtfleisch ist gekennzeichnet durch ein besonderes Néhrstoffprofil und kann

daher einen Beitrag zu Mikrondhrstoffmangel und verstecktem Hunger leisten;
e Gegenwirtig tre-
ten jedoch in
Landern mit ho-
hem Nutzungs-
druck von Bao-
bab  Qualitits-
probleme  auf,
welche die Vor-
teile einer Nut-
zung limitieren;
e Insbesondere
der direkte Kauf
von Baobab-

Abbildung 2: Feldversuche mit Baobab-Samlingen gezogen aus angefallenen Sa-
Fruchtpulpe men bei der Obstverarbeitung (links), um die mogliche Verwendung als Gemiise
zu untersuchen (rechts)

Quelle: Lennart Jansen (HSRW)
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héndler im Gegensatz zu geschlossenen Friichten im Vorfeld der Verarbeitung erhoht das
Risiko mikrobieller Verunreinigungen. Auch ist das Risiko von Verunreinigungen in der
informellen Produktion hoher. Schulungen kénnen Risiken reduzieren.

e Reststoffe aus der Baobab-Fruchtverarbeitung bieten verschiedene weiterfiihrende Nut-
zungsmoglichkeiten und konnen womoglich die Effizienz Baobab verarbeitender Betriebe
erhdhen. So konnen Baobabbriketts eine nachhaltige Alternative zu Feuerholz und Holz-
kohle darstellen.

e In BAOQUALITY erzielte Losungsansdtze werden auf andere Regionen mit reichlich vor-
handenen und einer sich noch entwickelnden Baobab-verarbeitenden Industrie {ibertrag-

bar sein.



