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In Ostafrika gehen bis zu 50 Prozent Obst und Gemiise nach der Ernte verloren.
Dadurch kommt es in der Bevdlkerung vor allem auBerhalb der Erntesaison zu
Mikronédhrstoffmangel. Im FruVaSe-Projekt wurden unter anderem aus ausge-
wahlten Obst- und Gemiuisearten haltbare, ndhrstoffreiche Produkte hergestellt
und ihr Beitrag zu einer ausgewogeneren Erndahrung der Bevélkerung sowie ihr

Vermarktungspotenzial analysiert.

In den ostafrikanischen Landern Kenia, Tan-
sania und Uganda leben uber 150 Millio-
nen Menschen (Kenia: 55 Mio., Tansania: 62
Mio., Uganda: 47 Mio.). Kenia hat mit 29 Pro-
zent eine wesentlich niedrigere Armutsrate
als Tansania (45 %) und Uganda (42 %) (The
World Bank 2021).

Ernahrungssituation

Der Welthunger-Index, der sich aus Daten zu
Unterernahrung in der Gesamtbevdlkerung
sowie Wachstumsverzdgerung (stunting) und
Auszehrung (wasting) bei Kindern zusam-

mensetzt, liegt flr alle drei Lander in der vor-
letzten Kategorie ,sehr ernst” (von Grebmer
et al. 20217). Des Weiteren ist der ,versteck-
te Hunger”, der Mangel an Vitaminen und
Mineralstoffen, in ganz Ostafrika verbreitet.
So sind etwa in Kenia 29, in Tansania 39 und
in Uganda 33 Prozent der Frauen zwischen
15 und 49 Jahren von Andmie infolge eines
Mangels an Folsdure, Vitamin B,, und/oder
Eisen betroffen (Global Nutrition Report 2021).
Obst und Gemiuse sind anerkannte Quellen
far viele wichtige Mikrondhrstoffe, jedoch
sind sie in vielen Erndhrungsformen welt-
weit unterreprasentiert. So auch in Ostafri-
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ka, wo hunderte Gemuse- und Obstarten na-
tlrlich wachsen (Chikamai et al. 2004; Maun-
du, Tengnds 2005; Maundu et al. 2009). Diese
verfaulen in der Saison teilweise unter den
Baumen oder verwelken nach der Ernte wah-
rend Transport und Lagerung. Weite Distan-
zen zwischen Anbauregionen und Konsum-
zentren tragen zu den Verlusten bei (Kehlen-
beck et al. 2013; Owade et al. 2020; Omayio et
al. 2020; Sangija 2021). Insbesondere auBer-
halb der Obst- und Gemisesaison kommt es
zu einseitiger und unausgewogener Erndh-
rung der (landlichen) Bevolkerung, die gar
kein oder nur sehr wenig nahrstoffreiches
Obst und Gemuse verzehrt.

Das Projekt FruVaSe

Hier setzt das FruVaSe-Projekt an. Es moch-
te dazu beitragen, saisonale Licken in der
Ernahrung zu schlieBen, indem das Potenzi-
al bisher wenig untersuchter Obst- und Ge-
musearten und deren Nebenprodukte fur
die Verarbeitung evaluiert und Verarbei-
tungsmethoden entwickelt oder angepasst
werden. In einem interdisziplindren Ansatz
entlang der Wertschépfungskette werden
neben der Verarbeitung auch Vermarktung,
Konsumentennachfrage, der Beitrag zu einer
ausgewogenen Erndhrung und die Verwen-
dung von Resten wie Obstschalen und -kerne
far die Tierernahrung sowie die Biogas- und
Biokohle-Produktion (Lebenszykluskonzept)
einbezogen. Das FruVaSe-Projekt suchte fir
jedes Land jeweils eine Obst- und Gemuseart
aus und legte den Fokus auf ernahrungsphy-
siologisch wertvolle Arten. Die gewahlten
Obstarten waren Guave in Kenia, Cashewap-
fel in Tansania, und Jackfrucht in Uganda, die
ausgewahlten Gemusearten (grune Blattge-
muse) Augenbohnenblatter in Kenia, Afrika-
nischer Nachtschatten in Tansania und Mani-
okblatter in Uganda.

Far die Verarbeitung wurden neue und tradi-
tionelle Technologien der Verarbeitung und
Haltbarkeitsverlangerung getestet, bewertet
und weiterentwickelt und so die Produkte
teilweise bis zur Marktreife gefuhrt. Ein in-
tegrierter Systemansatz (water-energy-food-
waste nexus) stand im Fokus, um ein Modell
fur energieunabhangige, ressourceneffizien-
te Verarbeitungsverfahren zu entwickeln. Zu-
satzlich entstand ein Konzept fiir die Analyse
und Reinigung von Wasser fir die Safther-
stellung.

In jedem Land wurden je nach Verflgbarkeit
der sechs Obst- und Gemdusearten zwei Pro-
jektregionen ausgewahlt, eine ,Obst-" und
eine ,Gemduseregion”, in Uganda zusatzlich
eine Region fur die Ernahrungserhebung.
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Die Obst- und Gemiseforschungsregionen in Kenia (Kitui: Augenbohnenblétter, Madagaskar

Taita Taveta: Guave), Tansania (Morogoro: Afrikanischer Nachtschatten, Mtwara:
Cashewapfel) und Uganda (Kasese: Maniokblatter, Kayunga: Jackfrucht).

Ubersicht 1: Obstprodukte in den FruVaSe-Projektlindern Kenia, Tansania und Uganda und wesentliche Er-

gebnisse aus Produktentwicklung und -untersuchung

Kenia - Guave

Guavennektar
(Omayio et al. 2022)

,Pulping"/Herstellung von Pulpe,
Pasteurisierung

* Das Fruchtfleisch der roten Guave

ist nahrstoffreicher als das Frucht-

fleisch der weien Guave.

* Moringablattextrakt im Nektar
erhoht die Nahrstoffbilanz und ist
bis zu einem Anteil von 12,5 % im
Nektar gut akzeptiert.

* Der Nektar hat eine Haltbarkeit
von rund finf Monaten und kann
auBerhalb der Guavensaison als
Nahrstofflieferant dienen.

* Die Verarbeitung von Guaven zu
Nektar kann zu héheren Einkom-
men flhren.
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OBSTPRODUKTE
Tansania - Cashewapfel

Cashewapfelsaft und getrocknete
Cashewapfel
(Aluko et al. 2022; Dimoso et al. 2020)

= .

Solar- und Ofentrocknung von
Cashewapfelscheiben, Pressen und
Klarung von Saft

Wesentliche Ergebnisse

* Cashewapfelsaft ist reich an Vita-
min C, beta-Carotin und Mineral-
stoffen (K, Ca) und weist eine hohe
antioxidative Aktivitat auf.

* Blanchieren der Cashewapfelschei-
ben vor dem Trocknen verkurzt die
Trocknungszeit und erhalt Nahr-
stoffe sowie sensorische Eigen-
schaften.

* Die getrockneten Cashewapfel
sind bis zu sechs Monaten haltbar.

* Sowohl solar- als auch ofenge-
trocknete Produkte zeigten eine
gute Akzeptanz in Bezug auf Farbe,
Textur, Geschmack und Geruch.

Uganda - Jackfrucht

Getrocknete Jackfrucht
(Nansereko et al. 2021)

Refractance Window Drying" (RWD),
Ofen- und Solartrocknung von Jack-
fruchtstlcken und -pulver

* Die maximalen Trocknungsraten
der Jackfruchtstlicke wurden nach
5, 60 und 30 Minuten Trocknungs-
dauer fur RWD, Ofen- und So-
lartrocknung erreicht.

Das RWD-Verfahren ermdglichte
eine hohere Retention von As-
corbinsaure und beta-Carotin im
Vergleich zur Ofen- und Solartrock-
nung.

Die Anreicherung von Mais-Soja-
Mehl mit Jackfruchtpulver erhohte
die Werte firr Energie, Ballaststof-
fe, Eiweils, Eisen, Calcium, Caroti-
noide und Vitamin C und erfuhr
eine hohere Akzeptanz.

Der Ersatz von 50 % Mais-Soja-
Mehl durch Jackfruchtpulver ver-
ringerte die Viskositat des Breis, so
dass er sich als Entwohnungsnah-
rung fur Kinder ab dem 6. Monat
eignet.

Aus diesen Regionen gingen Obst und
GemuUse in die Laboruntersuchungen
und Produktentwicklungen ein; Umfra-
gen zur Verarbeitung und zu den Er-
nahrungsgewohnheiten von Frauen,
Klein- und Schulkindern sowie zur Ener-
giesituation vor Ort fanden in zwei ver-
schiedenen Jahreszeiten statt. Fur die
Verbraucherstudien wurde neben den
landlichen Regionen auch jeweils eine
urbane Region im gleichen Gebiet aus-
gewahlt und dort zum Beispiel Akzep-
tanz und Zahlungsbereitschaft fir ein
bis zwei Obst- oder Gemuseprodukte
getestet.

Die Studien zum Einsatz von Neben-
produkten in der Tiererndhrung fan-
den in Kenia, die zu Biogas und Biokoh-
le in Uganda und die zum Trinkwasser
in Tansania statt. Insgesamt arbeiteten
zehn Doktorandinnen und Doktoranden
sowie 19 Masterstudierende aus sechs
verschiedenen Universitaten am FruVa-
Se-Projekt mit.

Verarbeitungstechniken

Je nach Obst- und Gemdiseart sowie
Region wurden verschiedene Verar-
beitungstechnologien gepriift (Uber-
sichten 1 und 2). Der Fokus lag dabei
auf nahrstoffschonenden und einfa-
chen Verfahren, die auch im landlichen
Raum auf Haushaltsebene oder in klei-
nen und mittelstdndischen Betrieben
kostengunstig angewandt werden kon-
nen. Es ging zum Beispiel um die Weiter-
verarbeitung durch Fermentation, Pas-
teurisierung oder Trocknung, entweder
allein oder in Kombination mit weiteren
Zutaten.

Als Trocknungsverfahren wurden Solar-
und Ofentrocknung gepruft. Solartrock-
nung hat den Vorteil, dass die benétigte
Energie kostenfrei zur Verfugung steht.
Bei beiden Verfahren brauchen Lebens-
mittel allerdings relativ lang, bis sie aus-
reichend trocken sind. Eine Kkirzere
Trocknungszeit bietet das ,Refractance
Window Drying”, etwa fiir die Trocknung
von Jackfrucht-Stlicken (Nansereko et al.
2021). Gleichzeitig sind die Trocknungs-
temperaturen geringer als im Ofen, so
dass mehr Nahrstoffe erhalten bleiben
(Ubersicht 2).

Die Verarbeitung in einfachem und klei-
nem Mal3stab erwies sich als notwendig,
um den landlichen Anbaustrukturen ge-
recht zu werden und moglichst viel Ern-
tegut haltbar zu machen. Dazu wird der
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weitere Aufbau von Verarbeitungskapa-
zitaten erforderlich sein, insbesondere
dort, wo Obst- und GemuseUberschus-
se auftreten.

Obst- und Gemuseprodukte in
der lokalen Ernahrung

Ein unzureichender Verzehr von Obst
und GemUse mit saisonalen Licken liefl3
sich in Befragungen in allen sechs For-
schungsregionen zu zwei verschiedenen
Jahreszeiten sowohl flr Frauen (15-49
Jahre, n=1.152) als auch fur Schulkin-
der (6-13 Jahre, n=227) und Kleinkinder
(6-23 Monate, n=200) bestatigen (Sarfo
et al. 2021; Alves et al. 2021). Die Befra-
gung beinhaltete neben einem 24-Stun-
den-Recall auch Fragen zu Wissen und
Einstellungen gegeniber verarbeitetem
Obst und Gemuse. Schulkinder (6-13
Jahre) gaben an, in der Schule weder
Obst (Uber 50 % der Kinder) noch Ge-
muse (Uber 80 % der Kinder) zu essen.
Die bekanntesten Gemduse- und Obstar-
ten unter Schulkindern waren Kohl und
Mango. Gleichzeitig konnten die Kinder
nur wenige traditionelle und lokale Ar-
ten benennen (Alves et al. 2021). Frauen,
die viel unverarbeitetes oder minimal
verarbeitetes Obst und Gemuse al3en,
neigten nicht zu Ubergewicht/Adiposi-
tas, wahrend Frauen mit einem von ver-
arbeiteten Produkten gepragten Ernah-
rungsmuster Ubergewichtig oder adipds
waren (Sarfo et al. 2021).

In Tansania wurden neben der Nah-
rungsmittelaufnahme auch Daten zum
Nahrungsmittelangebot auf den Mark-
ten sowie dessen jeweiligem Preis er-
mittelt. Daraus wurde eine ,Standard-
ernahrung” berechnet, die Frauen und
Kindern in den Forschungsregionen zu
zwei verschiedenen Jahreszeiten je nach
Angebot und Ublicher Kost theoretisch
zur Verflgung steht. Diese Standarder-
nahrung besteht im Wesentlichen aus
starkehaltigen Grundnahrungsmitteln,
Gemise, tierischen Produkten, Olen
und Fetten, beinhaltet aber kaum Obst.
Sie konnte den Nahrstoffbedarf an Ei-
sen, Zink oder Vitamin A sowie teilweise
anderen Vitaminen nicht decken. Aul3er-
dem waren die Kosten fir diese Stan-
darderndhrung in der Cashewapfel-Re-
gion Mtwara besonders hoch.

In einem weiteren Schritt wurde mit der
.Cost of Diet"-Software, einer linearen
Programmierung, berechnet, wie sich
die Zugaben von einigen im Projekt ent-
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Ubersicht 2: Gemiiseprodukte in den FruVaSe-Projektldndern Kenia, Tansania und Uganda und
wesentliche Ergebnisse der Produktentwicklung und -untersuchung

Kenia - Augenbohnenblatter

Augenbohnenblattersuppe
(Owade et al. 2022)

GEMUSEPRODUKTE

Tansania - Afrikanischer
Nachtschatten

.Relish”
(Sangija et al. 2022)

Uganda - Maniokblatter

Maniokblattpulver
(Natukunda n.d.)

Sonnen-, Solar- oder Ofentrock-
nung von blanchierten oder fer-
mentierten Blattern, mit oder ohne
Extrudieren

* Der Augenbohnenblatter-Suppen-
mix ist ein haltbares Nahrungsmit-
tel und reich an Mikronahrstoffen
wie beta-Carotin, Eisen und Zink.

* Ofentrocknung und nachfolgen-
des Extrudieren des Suppenmixes
ergaben ein akzeptableres und
nahrhafteres Produkt mit lange-
rer Haltbarkeit als die traditionelle

Spontane und kontrollierte Milch-
sduregdrung von Blattern

Wesentliche Ergebnisse

* Milchsauregéarung erhohte den
Gehalt an beta-Carotin und Mine-
ralstoffen, verringerte jedoch den
Gehalt an Vitamin C.

* Die Milchsauregarung reduzierte

unerwiinschte Inhaltsstoffe (Tanni-

ne, Oxalat).
* Der Relish hat eine Haltbarkeit von
ca. 6 Monaten.

Sonnen-, Solar- oder Ofentrock-
nung von blanchierten und/oder
gestampften Blattern

* Optimale Bedingungen fiir die
Herstellung eines mikrobiologisch
sicheren, akzeptablen und nahr-
haften Maniokblattpulvers waren
eine Ofentrocknungstemperatur
von 60°C und eine Trocknungszeit
von drei Stunden.

* Der Zusatz von Maniokblattpulver
zu Mais- und Kartoffelmehl erhoh-

Trocknung (u. a. Sonnentrock-
nung).

* Bei der traditionellen Trocknung
waren die Produktionskosten am
geringsten.

* Eine Kombination von Trocknung
und Extrusion ergab ein besseres
Kosten-Nutzen-Verhéltnis.

wickelten verarbeiteten Obst- und Gemusepro-
dukten auf die Erndhrung der Frauen und Kin-
der auswirken wirde - sowohl in Bezug auf die
Nahrstoffgehalte als auch auf die Kosten. Tat-
sachlich lieBen sich durch die Zugabe von zu-
satzlichen Obst- und Gemuseprodukten die
Kosten fur eine ausgewogene Ernahrung redu-
zieren und Mikronahrstoffliicken in der Stan-
dardernahrung fur Frauen und Kinder schlie-
Ren. Getrocknete Blatter von Afrikanischem
Nachtschatten, getrocknete Maniok- und Au-
genbohnenblatter Cashewapfel-Saft,
Guaven-Cashewnuss-Riegel und Jackfrucht-Ca-
shewnuss-Riegel erwiesen sich in Laborunter-
suchungen als besonders geeignet, bestehen-
de Mikronahrstofflicken zu schliel3en. Frauen
und Kinder (ab 1 Jahr bis 13 Jahre) profitierten
von den Produkten, wahrend sich Nahrstofflu-
cken bei Sduglingen (6-11 Monate) so nicht
schliel3en lieBen (Sarfo et al. 2022).

Insgesamt war die Einstellung der Bevolkerung
zu Verarbeitung und Verzehr von lokalen Obst-
und Gemdusearten positiv. Dennoch wurden
Obst und Gemuse nur selten verarbeitet, da
das Wissen und der Zugang zu Verarbeitungs-

sowie
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te den Gehalt an Ballaststoffen,
Asche, Carotinoiden, Ascorbinsau-
re, Eisen und Zink.

* Im Vergleich zu ahnlichen kom-
merziellen Produkten akzeptabel.

technologien fehlten. Hier leistete das Projekt
Pionierarbeit.

Nachfrage und Vermarktung

Ein potenzieller Markt fur verarbeitetes Obst
und Gemduse war in allen sechs Projektgebie-
ten vorhanden. Die sensorischen Eigenschaften
der entwickelten Produkte wurden Uberwie-
gend sehr positiv bewertet und die Zahlungsbe-
reitschaft der Kundinnen und Kunden erlaubte
bei einigen Produkten deutliche Gewinnerwar-
tungen und eine Preissetzung, die der GroRteil
der Marktbesuchenden als akzeptabel emp-
fand (Tepe et al. 2021). Die Theorie der ,Diffu-
sion of Innovations” (Rogers 2003) ist jedoch zu
berucksichtigen. So kann es aus 6konomischer
Sicht vorteilhafter sein, die Produkte zunadchst
in stadtischen Gebieten zu vermarkten, wo hé-
here Preise mdglich sind und eine héhere Af-
finitat Neuem gegenuber vorherrscht. Neben
der Stadtbevélkerung zéhlen regionsunabhan-
gig jungere Manner zur Gruppe der ,Early Ad-
opters”.
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Steckbrief
Das Projekt FruVaSe

Projekttitel und Abkiirzung

Ganzjahrige Verfligbarkeit von Obst und Gemdise: Ressour-
ceneffiziente Verarbeitung und neue Vermarktungsmaog-
lichkeiten als Instrumente zur Férderung der landlichen
Entwicklung in Subsahara-Afrika (Fruits and Vegetables for all
Seasons - FruVaSe)

Durchfiihrende Organisationen und Partner
Georg-August-Universitdt Gottingen, Fakultat fur Agrarwis-
senschaften, Department fir Nutzpflanzenwissenschaften,
Abteilung Qualitat pflanzlicher Erzeugnisse, Deutschland;
Fachhochschule Erfurt, Fakultét Landschaftsarchitektur,
Gartenbau und Forst, Lehrgebiet Pflanzenproduktion im
Klimawandel, Deutschland; Universitat Nairobi, Department
flr Lebensmittelwissenschaft, -technologie und Erndhrung,
Department flr Tierproduktion, Kenia; Universitat Eldoret,
Department flr Saatgut, Pflanzenbau und Gartenbauwissen-
schaften, Kenia; Nelson Mandela African Institution of Science
and Technology, Fakultat fUr Biowissenschaften und Bioinge-
nieurwesen, Department flr Lebensmittelbiotechnologie und
Erndhrungswissenschaften, Fakultét fir Material-, Energie-,
Wasser- und Umweltwissenschaften, Tansania; Makerere
Universitat Kampala, Fakultat fur Lebensmitteltechnologie,
Ernahrung und Bioingenieurwesen, Uganda

Projektorte (Lander)
Kenia, Tansania und Uganda (Ostafrika)

Laufzeit und Férdervolumen
2018-2022 (1.199.882 Euro)

Fordernde Institution

Bundesministerium fir Erndhrung und Landwirtschaft
(BMEL), umgesetzt durch die Bundesanstalt fir Landwirt-
schaft und Ernahrung (BLE)

Projektziel

Verbesserung der Erndhrung und wirtschaftliche Starkung
von Frauen in Ostafrika durch optimierte, nachhaltige Verar-
beitung von nahrhaftem tberschissigem Obst und Gemuse
und deren Nebenprodukten im Rahmen eines Lebenszyklus-
konzepts

Aktueller Stand
Das Projekt wurde am 31.12.2022 erfolgreich abgeschlossen.

Daher sind Vermarktungsstrategien
notwendig, die die besonders unter Mi-
kronahrstoffmangel leidenden Bevolke-
rungsgruppen wie Frauen, Kinder und
Menschen auf dem Land gezielt adres-
sieren (Tepe et al. 2021).

In einer weiteren Studie in Uganda wur-
de die Verbraucherakzeptanz eines be-
reits bekannten Produkts, einem her-
kémmlichen Getreidebrei, mit dem Zu-
satz von Augenbohnenblattpulver un-
tersucht. Diese Zugabe erhohte relativ
kosteneffizient den Nahrwert, ahnlich
wie die Zugabe von Jod zu Speisesalz.
Trotz des Mehrwerts fiir die Erndhrung
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und letztendlich die Gesundheit lassen
sich die zusatzlichen Produktionskos-
ten nicht unbedingt auf die Zielgruppen
Ubertragen, wie die Studie von Tepe et
al. (2022) verdeutlichte.

Regenerative Kreislaufe

Huhnerfutter. Bei der Verarbeitung
von Obst und Gemduse fallen Reste an.
Die Beimischung von bis zu funf Prozent
Guavenschalen und -kernen in das Fut-
ter fir Masthahnchen beeinflussten Fut-
teraufnahme, Gewichtszunahme, Fut-
terverwertung, Verdaulichkeit und die
wichtigsten  Schlachtkérpermerkmale
nicht negativ, wie Untersuchungen vor
Ort zeigten. Damit sind Nebenproduk-
te/Reste der Guavenverarbeitung fur
die Beimischung in Hahnchenfutter ge-
eignet. Das tragt zu einem nachhaltigen
Lebenszykluskonzept bei (Ogega et al.
2022).

Regenerative Energiequellen. Da flr
die Haltbarmachung und Verarbeitung
von Obst und Gemdise in jedem Fall
Energie bendtigt wird, wurden verschie-
dene Energiequellen untersucht, die
in den Projektregionen potenziell zur
Verfigung stehen. Nach Auswertung
der lokalen Wetterdaten und des Ener-
giebedarfs fur die Herstellung von aus-
gewdahlten FruVaSe-Produkten fiel die
Wahl auf Solarenergie, gefolgt von Was-
serkraft, sofern ausreichend flieBendes
Wasser zur Verflgung steht. Biogas ist
vor allem fur die Beleuchtung und das
Heizen geeignet, weniger zur Erzeugung
von elektrischem Strom (Redmer 2020).

Biogas. Der Einsatz von Biogasanla-
gen in Privathaushalten erwies sich als
schwierig, da sie einen hohen Arbeits-
einsatz und grofe Wassermengen er-
fordern. Gleichzeitig liefern sie wenig
Gas und sind daher wenig effizient. Das
fihrte in Uganda zu hohen Abbruch-
raten. Kommerzielle Anlagen sind ver-
mutlich praktikabler, vor allem im Zu-
sammenspiel mit der Obst und Gemuse
verarbeitenden Industrie (Richter et al.
2020).

Biokohle. Reste der Jackfruchtverarbei-
tung sind potenzielles Ausgangsmate-
rial fir die Biogasproduktion durch an-
aerobe Vergarung und die Biokohlepro-
duktion durch Pyrolyse. Die gemeinsa-
me Vergarung von Jackfruchtresten mit

Kuh- und Huhnerkot verbesserte die
Biogasproduktion sowie den Methan-
und Nahrstoffgehalt der Garreste. Die
Verwendung dieser néahrstoffangerei-
cherten Biokohle als Dunger konnte das
Wachstum von Blattgemuse erheblich
steigern (Nsubuga et al. 2020, 2021, 2023;
Mibulo et al. 2023).

Wasser. Um Fluorid und Krankheits-
erreger aus verunreinigtem Wasser
gleichzeitig entfernen zu kdnnen, teste-
te man das Elektrokoagulationsverfah-
ren vor Ort. Der Betrieb mit Solarener-
gie erwies sich als vielversprechende L6-
sung und das System als geeignet, um
Menschen vor Fluorose und Krankheits-
erregern aus dem Wasser zu schitzen.
Gleichzeitig l3sst sich damit sauberes
Wasser fur die Obst- und Gemuseverar-
beitung zur Verfugung stellen (Mureth et
al. 2021; Njau et al. in press).

Fazit und Empfehlungen

Der Obst- und Gemusekonsum in Ost-
afrika liegt weit unter den Empfehlun-
gen der WHO. Die gesamte Wertschop-
fungskette von Obst und Gemduse - und
insbesondere die Nacherntebehand-
lung und Verarbeitung/Konservierung
- werden in Forschung und Entwick-
lung immer noch nicht ausreichend be-
rucksichtigt. Im FruVaSe-Projekt wur-
den mehrere Verarbeitungsmethoden
getestet, die zu nahrstoffreichen, mik-
robiologisch sicheren und bis zu sechs
Monate lang haltbaren Produkten fuhr-
ten. Die Erzeugnisse kamen bei der Be-
volkerung gut an und stol3en weiter-
hin auf Nachfrage. Diese wird sich ver-
stetigen lassen, wenn den Menschen
auch die gesundheitlichen Vorteile der
Produkte nahegebracht werden kon-
nen. Diese bieten eine preiswerte Mog-
lichkeit, auch auf Basis weiterer lokaler
Obst- und Gemusearten, eine bedarfs-
deckende, mikrondhrstoffreichere Er-
nahrung zu ermdglichen - vor allem, so-
lange nicht zu allen Jahreszeiten frisches
Obst und Gemuse verfugbar ist.

Erforderlich erscheint in diesem Zusam-
menhang eine genaue Definition und
neue Einordnung von ,verarbeitetem
Obst und Gemduse" in die NOVA-Klassi-
fizierung verarbeiteter Lebensmittel, da
diese haufig pauschal als ,ungesund”
abgestempelt werden. Die differenzier-
te Unterscheidung von ,gesunden” und
.weniger gesunden” Produkten sowie
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Dr. Duke Gekonge, Doktorand am Department of Food Science,
Nutrition and Technology, University of Nairobi, Kenia

Dr. Duke Gekonge

Was war deine Aufgabe in diesem Projekt?

Ich war Doktorand (2018-2021) an der Universitat von Nairobi. Mein Forschungstitel war ,,Guave
(Psidium guajava L.) - Produktion, Nutzung und Verarbeitung in Kenia: Entwicklung von nahr-
stoffangereicherten Guavennektaren aus lokalen Sorten”. Die Arbeit fand im Rahmen des FruVa-
Se-Projekts statt.

Warum wird deiner Meinung nach in Kenia so wenig Obst und Gemiise verarbei-

tet? Wie kénnte sich das éndern?

Obwohl das tropische Klima Kenias die Produktion von tropischen Friichten und grinem Blatt-
gemUse beglnstigt, werden die lokalen Produkte hauptsachlich frisch verzehrt und nur minimal
verarbeitet. Investitionen in geeignete Sorten und gute Bewirtschaftungspraktiken fur qualitativ
hochwertiges Obst und Gemuse fehlen, um Betriebe damit versorgen zu kdnnen.

Die mangelnde Vertrautheit mit traditionellen und modernen Methoden der Obst- und Gemu-
severarbeitung ist ein groRes Hindernis flir die Obst- und Gemuseverarbeitung im Haushalt. Auf
kommerzieller Ebene fehlen - haufig kapitalintensive - Verarbeitungsanlagen.

Ein weiteres Problem ist, dass die Friichte in landlichen Gebieten angebaut werden, die nur we-
nig entwickelt sind, wenige Verarbeitungsstatten haben, in denen zudem technische Fachkraf-
te fehlen. So kann kein Mehrwert entlang der verschiedenen Wertschépfungsketten entstehen.

Auf dem Land tragen der freie Zugang zu Obst und Gemuse in fast allen Haushalten, fehlendes
Wissen hinsichtlich des Nahrwerts der verarbeiteten Obst- und Gemuseprodukte, eine entspre-
chend unzuverlassige Marktnachfrage und geringe Kaufkraft zur schleppenden Vermarktung
der verarbeiteten Produkte bei. Daher werden eher Vermarktungskanale in den stadtischen und
stadtnahen Gebieten geschaffen, wo Interesse und Kaufkraft fur verarbeitete Lebensmittel ho-
her sind.

Die Forderung der Verarbeitung in landlichen Gebieten erfordert Investitionen in die Vermitt-
lung von Informationen, Kenntnissen und Fertigkeiten, die Griindung von Kleinst-, Klein- und
Mittelstandsunternehmen (KKMU) und die Ermutigung der jungen Generation zur Teilnahme an
wertschopfenden Verfahren. Durch eine marktorientierte Nachfrage nach neuartigen, verarbei-
teten Produkten, die aus lokalen Ressourcen entwickelt werden, kdnnten hohere Gewinnspan-
nen erzielt werden als mit frischer Ware.

Was hat dich an deinem Dissertationsthema am meisten fasziniert?

Ich war fasziniert von der Aussicht, aus den wilden, wenig genutzten, aber sehr nahrhaften keni-
anischen Guaven, die bis dato nicht kommerziell genutzt wurden, eine Vielzahl von Guavenpro-
dukten herzustellen und zu vermarkten. Uber die Nektare hinaus konnte ich die Verarbeitungs-
techniken fiir sieben weitere Guavenprodukte standardisieren.

Was war deine grote oder Uiberraschendste Erkenntnis wahrend des FruVaSe-Projekts?
Was wirst du nach deiner Promotion tun?

Die hohe Verbraucherakzeptanz und Marktfahigkeit der Produkte, die ich wahrend meiner For-
schung entwickelt habe, war der wichtigste Aspekt meines Projekts. Unsere Markttests haben
gezeigt, dass wir durch die Verarbeitung von lokal angebauten Friichten nachhaltige Geschafts-
modelle schaffen kdnnen, von denen verschiedene Akteure entlang der Wertschopfungsket-
te profitieren, einschlielRlich der landwirtschaftlichen Betriebe. Es entstehen Arbeitsplatze fur
die Jugend und die Bevolkerung hat ganzjahrig Zugang zu nahrhaftem verarbeitetem Obst. Be-
vor ich mein Post-Doc-Studium fortsetzte, begann ich eine Kooperation mit Pera Foods. Das ist
ein Start-up-Unternehmen, das lokal verarbeitete Friichte vermarktet, um die nationalen Wert-
schépfungsketten fur Guaven und andere Obst- und Gemusearten zu sichern. Es setzt die im
Rahmen des FruVaSe-Projekts entwickelten Techniken um.

Glucklicherweise erhielt ich nach Abschluss meines Studiums eine Starthilfe der Universitat, um
Verarbeitung und Vermarktung der Guaven foérdern zu konnen. Diese Produkte trugen dazu bei,
dass wir auf der Innovationswoche 2022 in Nairobi unter mehr als 40 Ausstellenden den zweiten
Platz belegten und ein Preisgeld erhielten.
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die Integration von nahrhaftem verarbeite-
ten Obst und Gemuse in die nationalen af-
rikanischen Erndhrungsrichtlinien und -pro-
gramme, etwa in Form lebensmittelbasierter
Erndhrungsempfehlungen, sollte zlgig um-
gesetzt werden.
Von den getesteten Trocknungsmethoden
erwiesen sich vor allem das ,Refractance
Window Drying” und die Ofentrocknung als
geeignet, um moglichst viele Nahrstoffe zu
erhalten. Gleichzeitig bendtigten diese Trock-
nungsmethoden jedoch relativ viel elekt-
rische Energie, die in landlichen Gebieten
nicht immer ausreichend vorhanden ist. Des-
halb ware es sinnvoll, fir die lokale Verarbei-
tung Solarenergie oder, wo vorhanden, Was-
serkraft zu nutzen.
politische
kénnten auBBerdem folgende Malnahmen
umfassen:
¢ Forderung von Verarbeitungstechnologien
und/oder Steuererleichterungen fur obst-
und gemuUseverarbeitende Betriebe, vor
allem auch im landlichen Raum
» Vergabe glnstiger Kredite fur die Produkti-
on von Obst und GemUse, deren Verarbei-
tung (Ausrustung) und die Bereitstellung
von (erneuerbarer) Energie
¢ Information und Sensibilisierung der Be-
vOlkerung, wie auf einfachem Weg neue
Obst- und Gemuseprodukte zu traditionel-
len Mahlzeiten hinzugeflgt werden kon-
nen
e Aktive Verknupfung von landwirtschaftli-
chen Betrieben mit Obst- und/oder GemU-

Unterstltzende Interventionen

selUberschissen mit Institutionen/Einrich-
tungen/ Betrieben zur Verarbeitung

Organisation von Wasser- und Energiebe-
reitstellung; diese sollte auf Gemeindeebe-
ne erfolgen, nicht auf Haushaltsebene @

>> Die Literaturliste finden Sie im Internet unter
JLiteraturverzeichnis” als kostenfreie pdf-Datei. <<
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