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Ziele des Vorhabens: 

Das FruVaSe Projekt hat sich als Ziel gesetzt, den Vitamin- und Mineralstoffmangel in der 

Humanernährung in Ostafrika zu bekämpfen sowie die Herausforderung der Nutzung von 

insbesondere saisonal anfallenden Abfällen an Obst und Gemüse in der Wertschöpfungsket-
te anzugehen. Teilziele sind dabei i) die ernährungsphysiologisch vielversprechendsten Sor-

ten von Guave (Psidium guajava), Cashewapfel (Anacardium occidentale) und Jackfrucht (Arto-

carpus heterophyllus) sowie den grünen Blattgemüsearten Kuhbohnenblätter (Vigna unguicu-

lata), afrikanischer Nachtschatten (Solanum spp.) und Maniokblätter (Manihot esculenta) auszu-

wählen und ii) traditionelle Technologien der Verarbeitung und Haltbarkeitsverlängerung be-

werten und neue Technologien zu entwickeln und zu bewerten, mit Fokus auf Säfte, getrock-
nete Produkte wie etwa Fruchtriegel; Saucen, Würzen und Pickles sowie Instantsuppen und 

einfach getrocknete Blätter; iii) die neuen Produkte sollen auf Konsumentenakzeptanz getestet 

und unter Umständen in Pilotprojekten kommerzialisiert werden. 
Das FruVaSe Projekt verfolgt einen integrierten Systemansatz (water-energy-food-waste ne-

xus), um iv) ein Modell für energie-unabhängige, ressourcen-effiziente Verarbeitungsverfah-

ren zu entwickeln, die in ein Geschäftsmodell zur Stärkung der Frauen in ruralen Gebieten 
eingebettet sind. In einem Lebenszykluskonzept sollen die meisten Pflanzenteile des ausge-

wählten Obst und Gemüses genutzt werden: außer für die menschliche Ernährung auch als 

Tierfutter (Guava in Kenia als Hühnerfutter) oder für die Biogasproduktion (Jackfrucht in 
Uganda); v) zusätzlich wird ein Wiederverwertungskonzept für Wasser sowie die Analyse 

und Reinigung des Trinkwassers für die Saftherstellung erarbeitet (Tansania). 

 

 

Bisherige Ergebnisse: 

Obst- und Gemüseverarbeitung (WP1, WP2) 

Guave, Kenia 

• Guavennektare, die in undurchsichtigen Verpackungsmaterialien verarbeitet und 

verpackt wurden, erwiesen sich als mindestens drei Monate haltbar bei minimalen 
Qualitätsverlusten im Vergleich zu Nektar in transparentem Verpackungsmaterial.  

• Der Guavennektar mit Moringa oleifera-Extrakt ergab signifikant (p<0,05) einen 

höheren Gehalt an Proteinen, Zink, Eisen, Vitamin C, β-Carotin, Flavonoiden und an-
tioxidativer Aktivität im Vergleich zu Nektaren ohne Extrakt.  

• Mit Honig behandelte Stammstecklinge der rosafarbenen Guave wiesen den höchsten 

Prozentsatz an Überlebensrate und Anzahl der ausgetriebenen Knospen auf, während 
die höchste Wurzellänge bei der Behandlung mit Apfelessig für weiß- bzw. rotfleis-

chige Guaven festgestellt wurde.  

• Bei der Saatgutvermehrung wurde der höchste Prozentsatz des Austriebs bei mit Sac-
charose und Zitronensäure behandelten weiß-, rosa- und rotfleischigen Guaven fest-

gestellt.  

• Guavenfrüchte aus der Region Mwatate (mit rosa, rotem und weißem Fruchtfleisch) 
wiesen den höchsten Zink- und Kalziumgehalt auf, verglichen mit den Früchten aus 

den Regionen Wundanyi und Taveta (mit und ohne Bewässerung). 
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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.  

• Außerdem ist RWD eine schnellere Trocknungsmethode als die anderen drei Metho-

den und ist daher  potentiell eine alternative Technik für die Herstellung hochwertiger 
getrockneter Jackfrucht. 

Kuhbohnenblätter, Kenia 

• Die Haltbarkeit der entwickelten Kuhbohnenblätter-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 Mikronährstoffzusammensetzung von 2mg/100g, 4mg/100g und 500ug/100g an 

Zink, Eisen bzw. Beta-Carotin auf, die für die empfohlenen Anreicherungswerte aus-

reichend ist. 
• Die Solartrocknung war die kostengünstigste Technik für die Verarbeitung von Kuh-

bohnenblattsuppenmischungen. 

Afrikanische Nachtschattenblätter, Tansania 

• Ein erhöhter β-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 unerwünschten Stoffe Tan-

nin und Oxalat. 

• Die Fermentierung erhöht die Haltbarkeit von frischem afrikanischem Nachtschatten 
und die Mehrheit der Verbraucher mochte das fermentierte Relish von afrikanischen 

Nachtschattenblättern. 

Maniokblätter, Uganda 

• Die optimalen Bedingungen für die Herstellung von nährstoffreichen trockenen Mani-

okblättern waren die Trocknung bei 60°C für 3 Stunden. Das optimierte getrocknete 

Maniokblattpulver ist bis zu 12 Wochen nach der Herstellung sicher für den Verzehr, 
da es die Standards für Lebensmittelsicherheit in Bezug auf Schimmelpilze und Ge-

samtkeimzahl erfüllt. 

Obst- und Gemüseprodukte in der Ernährung (WP3) 

• Die Kosten für eine Standarddiät für 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 

für die ausgewählten Obst- und Gemüsearten war. Für 6-13-jährige Kinder betrugen 
sie 5,64 US$ bzw. 5,04 US$. Die Kosten für die Ernährung 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. 
• Zu den limitierenden Nährstoffen in der Standardnahrung der Frauen und Kinder ge-

hörten in allen Jahreszeiten Kalzium, Eisen, Zink, Vitamin B2, Vitamin A, Vitamin C 

und Vitamin B6. 
• Durch die Aufnahme von verarbeitetem Obst und Gemüse konnten die Kosten für die 

Ernährung von Frauen und Kindern zwischen 12 und 23 Monaten um bis zu 64% bzw. 

53% gesenkt werden. Die Kosten für die Ernährung 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%, während sie in der Nebensaison um 6% stiegen. 

• Durch die Zugabe von verarbeitetem Obst und Gemüse konnten alle limitierenden 

Nährstoffe in der Ernährung 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 Nährstoffe mit Ausnahme von Eisen, Vitamin B6 und B2 ausgeglichen. 

Energie- und Wasserbedarf und –verbrauch in der Obst- und Gemüseverarbeitung (WP4) 

Energie 

• Abfälle von Jackfrüchten, Bananenschalen und Ananasschalen sind potentiell für die 

Biogaserzeugung geeignet. Die gemeinsame Vergärung mit Kuhmist erhöht das Po-
tenzial der landwirtschaftlichen Abfälle für die Biogaserzeugung. 

• Des Weiteren wurden nach detaillierten Vorversuchen und Optimierungen aus den 

organischen Abfällen mit lokalen Geräten Briketts hergestellt, die in ruralen Haushal-
ten zum Kochen genutzt werden können. Im Rahmen des zyklischen Ansatzes (recyc-

ling) wurden die Reste aus der Biogasherstellung charakterisiert und für ihre Nutzung 

als Düngung getestet. Hier wurde die Adsorption von N, P und K durch Jackfrucht 
Abfall (zur Aktivierung von Pflanzenkohle als Düngung) optimiert. Eine Life Cycle 

Analyse des gesamten Prozesses wurde durchgeführt, für 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 benötigt, um das Wasser so zu behandeln, dass die Standard-

grenzwerte für Fluorid in Tansania erreicht werden. Der Elektrokoagulationsprozess 
desinfiziert zusätzliche das Wasser bei entsprechenden Stromstärken.  

• Insgesamt werden die Ergebnisse noch als verbesserungswürdig angesehen. Die Be-

reitstellung von sauberem Wasser für Verarbeitungsprozesse, insbesondere Safther-
stellung, wird in die Empfehlungen des Projektes eingearbeitet.  

Vermarktung von Obst- und Gemüseprodukten (WP5) 

• Eine angemessene Anzahl von Verbraucher*innen (> 40 %) ist bereits bereit, den opti-
malen Marktpreis für Guavennektar, Kuhbohnenblattsuppe, getrocknete Cashew-Äp-

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 überwiegend aus städtischen Gebieten. 

• Eine relativ große Gruppe von Verbraucher*innen, fast 50 % der Teilnehmer*innen, 
schätzt mit Kuhbohnenblättern angereicherte Getreidebreie genauso sehr wie normale 

Getreidebreie. 

• Die sensorischen Eigenschaften von Jackfrucht-Nuss-Riegeln werden im Durchschnitt 
positiv bewertet, und die Preispräferenzen sind ähnlich wie bei etablierten Snacks; die 

Zahlungsbereitschaft steigt mit der Süße, dem Alter und der Häufigkeit des Snackkon-

sums. 

 

 

 



 

Seite 5 von 7 

 

Training 

• In Trainingskursen mit Farmer- und Frauengruppen wurden die neuen Techniken zur 

Obst- und Gemüseverarbeitung weitergegeben sowie die neuen Ergebnisse zur Nut-

zung von organischem Abfall zu Biogas- und Brikettproduktion. 
• Es wurden verschiedene Informationsmaterialien wie Handbücher, 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 über das Ra-
dio die neuen Informationen weitergegeben. 

 

Kernaussagen und Policy advice: 

• Begrenztes Wissen über Technologien zur Wertschöpfung sowie fehlende Ausrüstung 

sind nach wie vor die größten Hindernisse für die Verarbeitung, Konservierung und 

den verbesserten Verzehr von grünem Blattgemüse und lokalen Früchten.   Eine 
wichtige Empfehlung ist deshalb, dass Verarbeitungsmethoden zunächst an die Aus-

stattung angepasst werden, die in ruralen Gebieten vorhanden ist. Darüber hinaus soll-

ten auch andere lokale Obst- und Gemüsearten oder sogar andere lokale Lebensmittel 
für die Verarbeitung in Betracht gezogen werden, so dass die Verarbeitungsanlagen 

das ganze Jahr über ausgelastet werden können. 

• Getrocknete Produkte aus Kuhbohnenblättern sowie aus anderen Blattgemüsen ent-
halten ausreichende Mengen an Mineralstoffen, die in der lokalen Ernährung im Man-

gel sind, und sind daher ein mögliches Mittel zur Diversifizierung der Ernährung der 

für Mikronährstoffmangel anfälligen Bevölkerung.  Eine wichtige Empfehlung für 
die Politik ist, dass die Menschen jetzt für die Bedeutung von verarbeitetem Blattge-

müse aber auch Obst für die „off-season“, wenn keine frischen Produkte verfügbar/ 

erschwinglich sind, sensibilisiert werden müssen, da viele nur frisches Gemüse essen 
und ohne weitere Informationen und Kampagnen die verarbeiteten Produkte möglich-

erweise nicht annehmen. 

• Wenn verarbeitetes Obst und Gemüse in die Standardnahrung aufgenommen würde, 
könnten die Kosten für eine angemessene und gesunde Ernährung von Frauen und 

Kindern im Schulalter gesenkt werden, nicht jedoch für Kinder im Alter von 6-11 Mo-

naten. Auch könnten Nährstoffdefizite für Frauen und Kinder durch die Aufnahme 
einiger verarbeiteter Obst- und Gemüsesarten ausgeglichen werden, jedoch wiederum 

nicht für Kinder im Alter von 6-11 Monaten. 

• Abfälle von Jackfrüchten, Bananenschalen und Ananasschalen sind potentiell für die 
Biogaserzeugung geeignet. Die gemeinsame Vergärung mit Kuhmist erhöht das Po-

tenzial der landwirtschaftlichen Abfälle für die Biogaserzeugung. Aus organischen 

Abfällen wurden mit lokalen Geräten Briketts hergestellt, die in ruralen Haushalten 
zum Kochen genutzt werden können. 

• Mehr als 40% der Verbraucher*innen ist bereits bereit, den optimalen Marktpreis für 

Guavennektar, Kuhbohnenblattsuppe, getrocknete Cashew-Äpfel und Jackfruchtsaft 
zu zahlen. 
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