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Ziele des Vorhabens:

Das FruVaSe Projekt hat sich als Ziel gesetzt, den Vitamin- und Mineralstoffmangel in der
Humanerndhrung in Ostafrika zu bekdmpfen sowie die Herausforderung der Nutzung von
insbesondere saisonal anfallenden Abféllen an Obst und Gemiise in der Wertschopfungsket-
te anzugehen. Teilziele sind dabei i) die erndhrungsphysiologisch vielversprechendsten Sor-
ten von Guave (Psidium guajava), Cashewapfel (Anacardium occidentale) und Jackfrucht (Arto-
carpus heterophyllus) sowie den griinen Blattgemiisearten Kuhbohnenblétter (Vigna unguicu-
lata), afrikanischer Nachtschatten (Solanum spp.) und Maniokblétter (Manihot esculenta) auszu-
wihlen und ii) traditionelle Technologien der Verarbeitung und Haltbarkeitsverldngerung be-
werten und neue Technologien zu entwickeln und zu bewerten, mit Fokus auf Sifte, getrock-
nete Produkte wie etwa Fruchtriegel; Saucen, Wiirzen und Pickles sowie Instantsuppen und
einfach getrocknete Blitter; iii) die neuen Produkte sollen auf Konsumentenakzeptanz getestet
und unter Umsténden in Pilotprojekten kommerzialisiert werden.

Das FruVaSe Projekt verfolgt einen integrierten Systemansatz (water-energy-food-waste ne-
xus), um iv) ein Modell fiir energie-unabhéngige, ressourcen-effiziente Verarbeitungsverfah-
ren zu entwickeln, die in ein Geschéftsmodell zur Starkung der Frauen in ruralen Gebieten
eingebettet sind. In einem Lebenszykluskonzept sollen die meisten Pflanzenteile des ausge-
wihlten Obst und Gemdtises genutzt werden: aufSer fiir die menschliche Erndhrung auch als
Tierfutter (Guava in Kenia als Hiithnerfutter) oder fiir die Biogasproduktion (Jackfrucht in
Uganda); v) zusitzlich wird ein Wiederverwertungskonzept fiir Wasser sowie die Analyse
und Reinigung des Trinkwassers fiir die Saftherstellung erarbeitet (Tansania).

Bisherige Ergebnisse:
Obst- und Gemiiseverarbeitung (WP1, WP2)
Guave, Kenia

* Guavennektare, die in undurchsichtigen Verpackungsmaterialien verarbeitet und
verpackt wurden, erwiesen sich als mindestens drei Monate haltbar bei minimalen
Qualitatsverlusten im Vergleich zu Nektar in transparentem Verpackungsmaterial.

* Der Guavennektar mit Moringa oleifera-Extrakt ergab signifikant (p<0,05) einen
hoheren Gehalt an Proteinen, Zink, Eisen, Vitamin C, 3-Carotin, Flavonoiden und an-
tioxidativer Aktivitdt im Vergleich zu Nektaren ohne Extrakt.

* Mit Honig behandelte Stammstecklinge der rosafarbenen Guave wiesen den hochsten
Prozentsatz an Uberlebensrate und Anzahl der ausgetriebenen Knospen auf, wahrend
die hochste Wurzelldnge bei der Behandlung mit Apfelessig fiir weif3- bzw. rotfleis-
chige Guaven festgestellt wurde.

* Bei der Saatgutvermehrung wurde der hochste Prozentsatz des Austriebs bei mit Sac-
charose und Zitronensdure behandelten weif3-, rosa- und rotfleischigen Guaven fest-
gestellt.

* Guavenfriichte aus der Region Mwatate (mit rosa, rotem und weifiem Fruchtfleisch)
wiesen den hochsten Zink- und Kalziumgehalt auf, verglichen mit den Friichten aus
den Regionen Wundanyi und Taveta (mit und ohne Bewé&sserung).

Landwirtschaft und Erndhrung
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Jackfrucht, Uganda

* Die Untersuchung von verschiedenen Trocknungsmethoden auf die physikalisch-che-
mischen Eigenschaften der Jackfrucht zeigten, dass Refraktanz-Fenster-Trocknung
(RWD) vergleichbar mit Gefriertrocknung und besser als Solartrocknung und Ofen-
trocknung war.

* Aufierdem ist RWD eine schnellere Trocknungsmethode als die anderen drei Metho-
den und ist daher potentiell eine alternative Technik fiir die Herstellung hochwertiger
getrockneter Jackfrucht.

Kuhbohnenblitter, Kenia

* Die Haltbarkeit der entwickelten Kuhbohnenblatter-Suppenmischungen betrug min-
destens 7 Monate, wenn sie in Aluminiumbeuteln verpackt waren, aber weniger als 6
Monate, wenn sie in Papier und Plastik verpackt waren.

* Die entwickelten Suppenmischungen wiesen ungeachtet der Verarbeitungstechniken
eine Mikrondhrstoffzusammensetzung von 2mg/100g, 4mg/100g und 500ug/100g an
Zink, Eisen bzw. Beta-Carotin auf, die fiir die empfohlenen Anreicherungswerte aus-
reichend ist.

* Die Solartrocknung war die kostengtinstigste Technik fiir die Verarbeitung von Kuh-
bohnenblattsuppenmischungen.

Afrikanische Nachtschattenblitter, Tansania

* Ein erhohter p-Carotin-Gehalt in fermentierten Produkten aus afrikanischem Nacht-
schatten (Pickles & Relish) wurde festgestellt, ebenso auch die Verringerung des Vita-
min-C-Gehalts, des Mineralstoffgehalts (Fe, Zn, Ca, Mg, K, P, Cu & Ca), des Gesamt-
Phenol-Gehalts, des Chlorophyl-Gehalts und aber auch der unerwiinschten Stoffe Tan-
nin und Oxalat.

* Die Fermentierung erhoht die Haltbarkeit von frischem afrikanischem Nachtschatten
und die Mehrheit der Verbraucher mochte das fermentierte Relish von afrikanischen
Nachtschattenblattern.

Maniokblitter, Uganda

* Die optimalen Bedingungen fiir die Herstellung von néhrstoffreichen trockenen Mani-
okbldttern waren die Trocknung bei 60°C fiir 3 Stunden. Das optimierte getrocknete
Maniokblattpulver ist bis zu 12 Wochen nach der Herstellung sicher fiir den Verzehr,
da es die Standards fiir Lebensmittelsicherheit in Bezug auf Schimmelpilze und Ge-
samtkeimzahl erftillt.

Obst- und Gemiiseprodukte in der Erndhrung (WP3)

* Die Kosten fiir eine Standarddit fiir Kinder zwischen 6 und 23 Monaten in Tansania
betrugen 0,38 - 3,00 US$ in der Haupterntezeit und 0,29 - 1,92 US$, wenn keine Saison
fiir die ausgewdhlten Obst- und Gemitisearten war. Fiir 6-13-jdhrige Kinder betrugen
sie 5,64 US$ bzw. 5,04 US$. Die Kosten fiir die Erndhrung von Frauen (nicht stil-
lende/nicht schwan-gere Frauen) betrugen 3,53 - 13,22 US$ in der Haupt- bzw. 3,84 -
10,70 US$ in der Nebensaison.

* Zuden limitierenden Nahrstoffen in der Standardnahrung der Frauen und Kinder ge-
horten in allen Jahreszeiten Kalzium, Eisen, Zink, Vitamin B2, Vitamin A, Vitamin C
und Vitamin B6.

* Durch die Aufnahme von verarbeitetem Obst und Gemdiise konnten die Kosten fiir die
Erndhrung von Frauen und Kindern zwischen 12 und 23 Monaten um bis zu 64% bzw.
53% gesenkt werden. Die Kosten fiir die Erndhrung von Kindern zwischen 6 und 11
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Monaten stiegen um bis zu 150%. Bei Kindern zwischen 6 und 13 Jahren sanken die
Kosten in der Hauptsaison um 48%, wihrend sie in der Nebensaison um 6% stiegen.

* Durch die Zugabe von verarbeitetem Obst und Gemiise konnten alle limitierenden
Néhrstoffe in der Erndhrung der Frauen und Kinder zwischen 12-23 Monaten und 6-
13 Jahren ausgeglichen werden. Bei Kindern im Alter von 6-11 Monaten wurden alle
limitierenden Néahrstoffe mit Ausnahme von Eisen, Vitamin B6 und B2 ausgeglichen.

Energie- und Wasserbedarf und -verbrauch in der Obst- und Gemiiseverarbeitung (WP4)

Energie

* Abfélle von Jackfriichten, Bananenschalen und Ananasschalen sind potentiell fiir die
Biogaserzeugung geeignet. Die gemeinsame Vergédrung mit Kuhmist erhdht das Po-
tenzial der landwirtschaftlichen Abfille fur die Biogaserzeugung.

* Des Weiteren wurden nach detaillierten Vorversuchen und Optimierungen aus den
organischen Abfillen mit lokalen Geraten Briketts hergestellt, die in ruralen Haushal-
ten zum Kochen genutzt werden kénnen. Im Rahmen des zyklischen Ansatzes (recyc-
ling) wurden die Reste aus der Biogasherstellung charakterisiert und fiir ihre Nutzung
als Dingung getestet. Hier wurde die Adsorption von N, P und K durch Jackfrucht
Abfall (zur Aktivierung von Pflanzenkohle als Diingung) optimiert. Eine Life Cycle
Analyse des gesamten Prozesses wurde durchgefiihrt, fiir Ressourcen und Treibhaus-
gasproduktion.

Wasser

* Das Elektrokoagulationsverfahren hat positive Ergebnisse bei der Behandlung von
Wasser mit hoher Fluoridkonzentration bis zu dem von der WHO und TBS festgeleg-
ten Grenzwert (1,5 mg/L) gezeigt.

* 60 Minuten werden benétigt, um das Wasser so zu behandeln, dass die Standard-
grenzwerte fiir Fluorid in Tansania erreicht werden. Der Elektrokoagulationsprozess
desinfiziert zusitzliche das Wasser bei entsprechenden Stromstarken.

* Insgesamt werden die Ergebnisse noch als verbesserungswiirdig angesehen. Die Be-
reitstellung von sauberem Wasser fiir Verarbeitungsprozesse, insbesondere Safther-
stellung, wird in die Empfehlungen des Projektes eingearbeitet.

Vermarktung von Obst- und Gemiiseprodukten (WP5)

* Eine angemessene Anzahl von Verbraucher*innen (> 40 %) ist bereits bereit, den opti-
malen Marktpreis fiir Guavennektar, Kuhbohnenblattsuppe, getrocknete Cashew-Ap-
fel und Jackfruchtsaft zu zahlen.

* Verbraucher*innen, die nicht bereit sind, den optimalen Marktpreis zu zahlen, legen
mehr Wert darauf, die Verarbeiter der von ihnen gekauften Lebensmittel zu kennen,
sind besser ausgebildet und kommen tiberwiegend aus stadtischen Gebieten.

* Eine relativ grofie Gruppe von Verbraucher*innen, fast 50 % der Teilnehmer*innen,
schétzt mit Kuhbohnenblittern angereicherte Getreidebreie genauso sehr wie normale
Getreidebreie.

* Die sensorischen Eigenschaften von Jackfrucht-Nuss-Riegeln werden im Durchschnitt
positiv bewertet, und die Preispridferenzen sind dhnlich wie bei etablierten Snacks; die
Zahlungsbereitschaft steigt mit der Stifse, dem Alter und der Haufigkeit des Snackkon-
sums.
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Training

In Trainingskursen mit Farmer- und Frauengruppen wurden die neuen Techniken zur
Obst- und Gemitiseverarbeitung weitergegeben sowie die neuen Ergebnisse zur Nut-
zung von organischem Abfall zu Biogas- und Brikettproduktion.

Es wurden verschiedene Informationsmaterialien wie Handbiicher, Infozettel und Pos-
ter hersgestellt, teilweise auch in lokalen Sprachen (u.a. Kiswahili) und neben dem
Training von Trainern sowie Gruppentraining, wurden in Uganda auch tiber das Ra-
dio die neuen Informationen weitergegeben.

Kernaussagen und Policy advice:

Begrenztes Wissen iiber Technologien zur Wertschopfung sowie fehlende Ausriistung
sind nach wie vor die grofsten Hindernisse fiir die Verarbeitung, Konservierung und
den verbesserten Verzehr von griinem Blattgemiise und lokalen Friichten. -> Eine
wichtige Empfehlung ist deshalb, dass Verarbeitungsmethoden zunéchst an die Aus-
stattung angepasst werden, die in ruralen Gebieten vorhanden ist. Dartiber hinaus soll-
ten auch andere lokale Obst- und Gemdiisearten oder sogar andere lokale Lebensmittel
fiir die Verarbeitung in Betracht gezogen werden, so dass die Verarbeitungsanlagen
das ganze Jahr tiber ausgelastet werden konnen.

Getrocknete Produkte aus Kuhbohnenblittern sowie aus anderen Blattgemiisen ent-
halten ausreichende Mengen an Mineralstoffen, die in der lokalen Erndhrung im Man-
gel sind, und sind daher ein mogliches Mittel zur Diversifizierung der Erndhrung der
ftir Mikrondhrstoffmangel anfilligen Bevolkerung. = Eine wichtige Empfehlung fiir
die Politik ist, dass die Menschen jetzt fiir die Bedeutung von verarbeitetem Blattge-
miise aber auch Obst fuir die , off-season”, wenn keine frischen Produkte verfiigbar/
erschwinglich sind, sensibilisiert werden miissen, da viele nur frisches Gemdtise essen
und ohne weitere Informationen und Kampagnen die verarbeiteten Produkte moglich-
erweise nicht annehmen.

Wenn verarbeitetes Obst und Gemidise in die Standardnahrung aufgenommen wiirde,
konnten die Kosten fiir eine angemessene und gesunde Erndhrung von Frauen und
Kindern im Schulalter gesenkt werden, nicht jedoch fiir Kinder im Alter von 6-11 Mo-
naten. Auch kénnten Nahrstoffdefizite fiir Frauen und Kinder durch die Aufnahme
einiger verarbeiteter Obst- und Gemdiisesarten ausgeglichen werden, jedoch wiederum
nicht fiir Kinder im Alter von 6-11 Monaten.

Abfélle von Jackfriichten, Bananenschalen und Ananasschalen sind potentiell fur die
Biogaserzeugung geeignet. Die gemeinsame Vergdrung mit Kuhmist erhht das Po-
tenzial der landwirtschaftlichen Abfille fiir die Biogaserzeugung. Aus organischen
Abfillen wurden mit lokalen Gerdten Briketts hergestellt, die in ruralen Haushalten
zum Kochen genutzt werden kénnen.

Mehr als 40% der Verbraucher*innen ist bereits bereit, den optimalen Marktpreis fiir
Guavennektar, Kuhbohnenblattsuppe, getrocknete Cashew-Apfel und Jackfruchtsaft
zu zahlen.

Landwirtschaft und Erndhrung
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and cashew apple slices
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Practical demonstration session on African nightshade drying in Morogoro DC.
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A: Removal of seeds from arils
B: Pasteurizing of the juice

C: Bottling of the juice
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