LANDTECHNIK INTERNATIONAL

0000000900000 as0iFovacoesstosNeosocsostontsnidennodTectoeeceosocosodororosdndondrrioeocdie¢enscsosoetotncsotadese®ogoscse

Edy Hartulistiyoso, Meika S. Rusli und Wolfgang Lucke, Gottingen

Nacherntetechnologie und
Gewiirzverarbeitung in Indonesien

Als einer der groBten Gewiirzproduzenten
und -exporteure muB sich Indonesien
standig bemiihen, die Qualitat seiner
Produkte zu erhdhen. Diese unter ande-
rem durch Kapitalmangel bedingte relativ
niedrige Entwicklungsstufe der Nachern-
tetechnologie hat hohe Qualitatsverluste
und einen hohen Kontaminationsgrad der
Produkte mit Mikroorganismen zur Folge.
Besonders wichtig sind Verbesserungs-
maBnahmen im Bereich der Nachernte-
technologie, die sowohl in den landwirt-
schaftlichen Betrieben als auch in der
verarbeitenden Industrie durchzufiihren
sind. Hierbei sind MaBnahmen wie die
Anpassung und Entwicklung geeigneter
Technologien, die ProzeBhygiene sowie
die Aushildung der Landwirte zu verbes-
sern. Der Einsatz neuer Technologien wie
etwa der Mikrowellenapplikation, die zu
einer Verbesserung der Qualitat fiihren,
sollten zukiinftig besser genutzt werden.
Dazu ist eine intensive Zusammenarbeit
zwischen den Export- und Importlandern
im Bereich der Nacherntetechnologie
notwendig.

ewlrze und Heilpflanzen gehdéren in

Indonesien zu den wichtigsten Pro-
dukten des landwirtschaftlichen Sektors,
denn Indonesien ist weltweit einer der
groBten Gewdlrzproduzenten und -expor-
teure. Da die Nachfrage nach Gewrz-
und Heilpflanzen von hoher Qualitat stan-
dig steigt, muB Indonesien die Qualitat
seiner Produktion weiter verbessern. Bei
der Erzeugung qualitativ hochwertiger
Gewlrze ist der technische Stand der
Nacherntetechnologie von entscheiden-
der Bedeutung. Deshalb sind weitere Ent-
wicklungen in diesem Bereich durchzu-
fahren.

Gewiirzproduktion in Indonesien
und ihre wirtschaftliche Bedeutung

Die zwei Millionen Quadratkilometer In-
donesiens bieten mit ihrem tropischem
Klima glnstige Voraussetzungen fur den
Anbau von Pfeffer, Nelken, MuskatnuB,
Anis und Ingwer. Der Anbau und Export
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dieser Gewurze stellt einen bedeutenden
wirtschaftlichen Faktor, auch im Hinblick
auf die AuBenhandelsbilanz dieses Lan-
des, dar. Dies wird beispielsweise am Wa-
renaustausch mit der Bundesrepublik
Deutschland deutlich (Tab. 1). Der Wert
der indonesischen Exporte von Gewtrzen
betrug im Jahr 1997 etwa 230,2 Mio. US
$. Dieses bedeutet eine Zunahme von
rund 46 % gegenlber dem Vorjahreszeit-
raum (Statistisches Buro Indonesiens,
1998). Der Weltmarktanteil Indonesiens
betragt beispielsweise bei Pfeffer etwa
25 %. Derindonesische Gewtlrzanbau er-
folgt fast nur in kleinen Betrieben mit ge-
ringer Kapitalausstattung und einge-
schrankten Weiterverarbeitungsmoglich-
keiten.

Entwicklungstand der
Nacherntetechnologie von Gewiirzen

Verfahrentechnisch gesehen besteht die
Nacherntetechnologie bei der Gewdrz-
produktion im allgemeinen aus Trock-
nung, Abtrennung der wertbestimmen-
den Pflanzenteile, Reinigung, Sortierung,
Verpackung und Lagerung. Zusatzlich
werden einige Gewlirze in Wasser einge-
weicht, um die Umsetzungsprozesse der
Inhaltsstoffe zu beeinflussen.

Die Nacherntebehandlung von Gewdir-
zen wird in der Praxis in Handarbeit mit
sehr einfachen Mitteln durchgefihrt. Sie
ist gekennzeichnet durch unhygienische
Arbeitsbedingungen und eine schlechte
Qualitdt des Brauchwassers. Diese unter
anderem durch Kapitalmangel bedingte
relativ. niedrige Entwicklungsstufe der
Nacherntetechnologie hat hohe Qualitats-
verluste und einen hohen Mikroorganis-
menbesatz zur Folge.

Als Beispiel soll hier die Verarbeitung
von WeiBpfeffer dargestellt werden: Bei
der Ernte werden die reifen Fruchtstdnde
mit der Hand abgepflickt und in Sacke
gesammelt. Nach zwei oder drei Tagen
werden die Beeren durch FuBstampfen in
Bambuskdrben von den Fruchtstdnden
abgetrennt. Die Beeren werden dann in
Sdcke abgepackt und in flieBendem Was-
ser sieben bis zehn Tage eingeweicht.
Nach dem Einweichen werden sie in ei-
nem Eimer mit Handen oder FuBen ge-
rieben bis die duBere Fruchtwand abge-
trennt ist. AnschlieBend werden sie dann
auf dem Boden ausgebreitet und in der

Sonne etwa funf bis sieben Tage getrock-
net. Die nachfolgende Reinigung und
Sortierung erfolgt ebenfalls mit der Hand.
An diesem Beispiel zeigt sich, daB eine
Reihe von Kontaminationsmoglichkeiten
des Pfeffers bei der Verarbeitung besteht.

Es kommt haufig vor, daB aufgrund der
unzureichenden Qualitat der Verarbei-
tung in den landwirtschaftlichen Betrie-
ben Prozesse wie Trocknung und Sortie-
rung von der verarbeitenden Industrie
nochmals durchgefiihrt werden. In den
Importlandern wird haufig eine zusétzli-
che Entkeimung durchgefuhrt. Diese
doppelten Prozesse sind sehr aufwendig
und fuhren zu einer Erh6hung der Pro-
duktionskosten. Sie sollen deshalb durch
VerbesserungsmaBnahmen  bei  der
Nacherntetechnologie vermieden wer-
den.

Maglichkeiten zur Verbesserung
der Nacherntetechnologie

Technologische Anpassung

Die oben dargestellten Probleme machen
deutlich, daB Verbesserungen im Bereich
der Nacherntetechnologie sowohl in den
landwirtschaftlichen Betrieben als auch
in der Verarbeitungsindustrie durchge-
fuhrt werden mussen. Die Anpassung
und Entwicklung geeigneter Technolo-
gien wie der Solarenergienutzung, die
Entwicklung angepaBter Maschinen und
Geréte, die Hygiene der Arbeitsbedingun-
gen (etwa durch Bereitstellung sauberen
Wassers), die Konservierungstechnologie
sowie die Ausbildung der Verarbeiter sind
zu verbessern. Hierdurch kann eine Re-
duktion der mikrobiellen Kontamination
sowohl in landwirtschaftlichen Betrieben
als auch in der Verarbeitungsindustrie er-
reicht werden.

Einsatz neuer Technologien

Die unzureichenden hygienischen Bedin-
gungen sind fur die Herstellung von Qua-
litatsprodukten sehr nachteilig. Die hygie-
nischen Qualitdtsanforderungen an Ge-
wurze konnen aufgrund der hohen
naturlichen Ausgangskeimbelastung nur
schwer eingehalten werden. Die hohe
Keimzahl naturbelassener Gewlrze kann
bei einzelnen Lebensmitteln zu einer er-
heblichen Erhohung der Anfangskeimbe-
lastung fuhren. Die mikrobielle Kontami-
nation der Gewulrze muB deshalb durch
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Tab. 1: Importanteile
der Hauptlieferlander

Gewiirz Importe (10° kg)  Hauptlieferldnder (Importanteil %)

Spices Import the main export countries

Pfeffer 16,0 Indonesien (51), Brasllien (24), Malaysia (12),
(Piper nigrum) Indien (4), Singapur (3), Sonstige (6)
MuskatnuB 1,9 Indonesien (53), Grenada (25), Indien (3),
(Myristica Sonstige (19)

fragrans)

Zimt (unvermahlen) 1,6 Indonesien (48), Sri Lanka (12), Madagaskar
(Pimpinella (11), China (9), Vietnam (8), Sonstige (12)
anisum)

flir einige Gewdirzarten
nach Deutschland

Table 1: Import shares
of main export coun-
tries for spices to
Germany

(zitiert nach Paap 1992)

gezielten Einsatz entsprechender techno-
logischer Operationen gesenkt werden. In
vielen Féllen wird dies in den Verbrau-
cherlédndern durchgeflhrt, wobei die Zahl
der zur Verfigung stehenden Technolo-
gien (Begasung, ionisierende Strahlung)
aufgrund gesundheitspolitischer und ge-
setzgeberischer Restriktionen standig ab-
nimmt. Deshalb ist bei der Suche nach
geeigneten alternativen Entkeimungsver-
fahren erheblicher Forschungsbedarf
notwendig, der nur auf dem Wege von
Forschungskooperationen zu realisieren
ist. Dies soll am Beispiel von GewUrzen
mit atherischen Olen dargestellt werden.

Versuche am Institut fur Agrartechnik
in Gottingen zeigen, daB die Entkeimung
frischer, also weitgehend unbehandelter
Gewdrze mit Hilfe von Mikrowellenener-
gie und Dampf im Zusammenhang mit
der Trocknung wesentlich schonender
und effizienter ist als die bisher an
Trockengut zur Dekontamination durch-
gefthrten MaBnahmen. Bei der Entkei-
mung von Majoran konnte beispielsweise
durch eine funfminutige Mikrowellenbe-
handlung eine Reduktion des Bakterien-
besatzes um 1,5 Zehner-Potenzen ohne
Beeintrachtigung des Olgehalts erreicht
worden. Der Pilzbesatz dagegen wurde
bereits nach 60 s vollstdndig abgetotet.

Bei der Trocknung zeigte die Mikrowel-
lenbehandlung ebenfalls gute Ergebnis-
se. Bei der Mikrowellentrocknung von
Majoran wurden im Vergleich zu der kon-
vektiven Trocknung eine deutlich héhere
Trocknungsgeschwindigkeit und ein
hoherer Olgehalt erreicht. Die visuelle
Qualitét (Farbe) nach einer Mikrowellen-
trocknung ist ebenfalls besser. Dabei ist
eine exakte Temperatursteuerung wah-
rend der Behandlung von groBter Bedeu-
tung.

Ein Vorteil der dielektrischen Erwér-
mung ist eine schnellere Durchwdrmung
besonders der feuchten Produkte. Die
notwendige Entkeimungstemperatur
kann bei der Mikrowellenapplikation in-
nerhalb von nur einer Minute erreicht
werden.

Fur die Erhaltung der Qualitdtsmerk-
male wie Olgehalt und Aussehen ist ein
schnelles  Erreichen der Behand-
lungstemperatur sehr wichtig. Durch den
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anfanglichen kurzzeitigen Einsatz hoher
Temperaturen und eine anschlieBende
Trocknung mit Mikrowellenenergie konn-
te ein einheitliches, zeitsparendes Verfah-
ren entwickelt werden.

Kooperation zur Verbhesserung der
Nacherntetechnologie von Gewiirzen

Die Entkeimung frischer, also unbehan-
delter GewUrze ist schonender als die bis-
her an Trockengut durchgefihrten De-
kontaminationsverfahren.  Damit  ver-
schiebt sich der EntkeimungsprozeB
zwangslaufig in das Anbauland. Die pro-
duktionstechnischen Verbesserungen bei
den Erzeugern mussen also von Anstren-
gungen der Verarbeiter zur Aufrechterhal-
tung und Verbesserung der Qualitat gera-
de im Hinblick auf mikrobielle Eigen-
schaften begleitet werden. Hierzu sind
intensive Kooperationen gerade in der
Forschung zwingend notwendig.

Die bisherige Zusammenarbeit zwi-
schen beiden Landern im Bereich der
Nacherntetechnologie, die durch indivi-
duell gestaltete Promotionsvorhaben oder
Kooperationen einzelner Institutionen
(zum Beispiel Bogor und Gottingen) cha-
rakterisiert ist, muB insgesamt als unzu-
reichend angesehen werden. For-
schungsergebnisse werden nicht effizient
umgesetzt und von seiten offentlicher
Geldgeber bestehen hdaufig Vorbehalte
gegen technisch aufwendige Entwicklun-
gen. Die mangelnde Umsetzung relevan-
ter Forschungsergebnisse gerade im Be-
reich der Nacherntetechnologie ist damit
zu begriinden, daB potentielle, industriel-
le Geldgeber das finanzielle Risiko zur
Aufstellung von Anlagen im halbtechni-
schen MaBstab scheuen. Hier sollte ein
Kooperationsmodell gefunden werden,
an dem Offentliche und private Geldgeber
sowie Forschungseinrichtungen beider
Seiten beteiligt sind, um die Durch-
fuhrung praxisrelevanter Vorhaben zu be-
schleunigen. Die Verwaltung solcher Pro-
jekte kdnnte durch eine standige Institu-
tion beider Lander erfolgen. Von
deutscher Seite ware hier die GTZ, von in-
donesischer das BPPT (Badan Pengkaji-
an dan Penerapan Teknologi) zu nennen.
Gleichzeitig ware durch eine Beteiligung
der Forschungseinrichtungen der Zugriff

auf deren nicht unbetréchtliche Ausstat-
tungsressourcen gesichert.

Eine solche Vorgehensweise wurde si-
cherstellen, daB die in zahlreichen ,klei-
nen“ Forschungsvorhaben gewonnenen
Ergebnisse in effizienter Weise umgesetzt
werden kénnten.
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NEUE BUCHER

Biogas aus Reststoffen und Energiegras
FAT-Bericht 512. Vertrieb: FAT-Bibliothek, CH-
8356 Tanikon. Tel.: ++05 23 68 31 31; Fax: ++
523 65 11 90; Email:info@fat.admin.ch;
Internet:http://www.admin.ch/sar/fat/; 1998,
Preis auf Anfrage

Bislang diente fast ausschlieBlich hofeigene
Gulle zur Biogasproduktion. Zunehmend werden
zusatzlich organische Rest- und Abfallstoffe aus
der Lebensmittelindustrie sowie von Schlachtho-
fen und GroBkichen mitverarbeitet. In diesen
Kofermentationsanlagen wird das Kosten/Nut-
zenverhaltnis gegenlber einer reinen Gulle-
Biogasanlage durch die erhohten Gasertrage
und die Einnahme von Entsorgungsgebuhren
wesentlich verbessert.

Mulchsaat

Von Dr. Joachim Brunotte und Prof. Dr.-Ing.
Claus Sommer. Vertrieb: AMAZONEN-Werke H.
Dreyer GmbH & Co KG, Am Amazonenwerk 9-
13, 49205 Hasbergen-Gaste; 1998, 60 S., bei
Zusendung eines adressierten und frankierten
DIN A5-Ruckumschlages (3 DM Porto) gratis
Die Fachbroschtre ,Mulchsaat - ein wichtiger
Bestandteil zukunftiger Landbewirtschaftung"
stellt Ubersichtlich die Vor- und Nachteile
verschiedenster Bestellverfahren dar. Ein
Schwerpunkt sind Lésungsansétze, um mit
sinnvollem Einsatz von Gerétetechnik die Ziele
der Bodenbearbeitung und Satechnik zu
erreichen. Als weiterer Aspekt wird die ékonomi-
sche Betrachtung zu Bodenbearbeitungsverfah-
ren ausfuhrlich behandelt. Pflugsaat-, Mulch-
saat- und Direktsaatvarianten werden erlautert.
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