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6 ZUSAMMENFASSUNG UND SCHLUSSFOLGERUNG

In dieser Arbeit wurde versucht ein lebensmitteltaugliches Produkt, welches bis jetzt noch
nicht auf dem Markt ist, herzustellen. Durch verschiedene Trocknungsversuche mit
unterschiedlichen Trocknungsgeriten wurde untersucht, wie man die Frucht der Acrocomia
aculeata Palme bestmoglich auf eine Restfeuchte von unter 10% trocknen und zugleich
eine ausreichend gute Qualitit erzielen kann. Die Qualititsparameter welche hierbei
besonders wichtig waren, sind die Farbe des fertigen Acrocomia-Mehls, sowie der Geruch,
Geschmack und Faserlidnge nach der Trocknung und Verarbeitung der Frucht zu Mehl.
Diese Untersuchungen waren von Noten, um das Produkt Acrocomia-Mehl ein Stiick niher
an eine etwaige spitere Vermarktung heranzufithren und damit die Mangelerndhrung,
welche heutzutage in groBBen Gebieten in Siidamerika herrscht, im Idealfall zu vermindern.
In den einzelnen Versuchen wurde unter Anderem versucht herauszufinden, ob sich die
Trocknung der Acrocomia Friichte allein durch Verwendung des solaren Tunneltrockners
»1yp Hohenheim™ bewerkstelligen ldsst. Die Investitions- und Betriebskosten des
Tunneltrockners sind sehr viel giinstiger und okologischer als beispielsweise die eines
Gefrier-, Horden- oder Vakuumtrockners. Fir den Betrieb wird nur eine sehr geringe
Menge an Strom fiir die Versorgung der Ventilatoreinheit bendtigt, welchen man
theoretisch auch aus einem PV-Modul gewinnen konnte. Auch aus Sicht der
Qualitdtsparameter Geruch und Geschmack, spricht nichts gegen eine ausschlieBliche
Verwendung des Tunneltrockners. Ebenso ein Endfeuchtegehalt von unter 10% kann bei
einer ausreichend langen Trocknung erreicht werden. Betrachtet man jedoch die bei dieser
Arbeit gewonnen Ergebnisse, bei welcher ein Restfeuchtegehalt von durchschnittlich ca.
11% erreicht wurde, eine Wasseraktivitit die teilweise iiber den geforderten 60% lag, die
zu lange Faserlinge und die ldngere Trocknungsdauer, so sollte man sich gegen die
alleinige Trocknung im solaren Tunneltrockner entscheiden. Der Grund ist die
Abhéngigkeit des Trockners von der Sonne. An warmen Sommertagen konnen die
Faktoren die bis jetzt gegen die Verwendung sprechen, dank der héheren Temperaturen,
theoretisch beseitigt werden. Es wére sinnvoll eine weitere Versuchsreihe wihrend der
eigentlichen Erntezeit der frischen Acrocomia Frucht durchzufiihren, um sicher zu stellen,
dass die vorhanden Temperaturen wirklich fiir eine alleinige Trocknung durch den
Tunneltrockner ausreichend sind. Ansonsten wire es auch denkbar den Trockner mit einer
Heizeinheit nachzuriisten, um auch bei niedrigeren Temperaturen gut trocknen zu kénnen.

Auf Grund der aktuell zu kurzen Linge des Tunneltrockners sollte er fiir weitere Versuche
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vergroBBert werden, wodurch die Besatzmenge deutlich erhéht wiirde und so in kiirzerer
Zeit eine groflere Menge getrocknet werden kénnte.

Die Trocknungsversuche im Schranktrockner bieten gegeniiber der solaren Trocknung
viele Vorteile. Es kann genau die gewiinschte Trocknungstemperatur eingestellt werden,
bei welcher das optimale Endprodukt entstehen kann. Die Feuchtereduzierung lduft bei den
Versuchen sehr schnell von statten, die erreichte Restfeuchte lag immer unter der 10%
Grenze, genauso wie die Wasseraktivitit, welche durchschnittlich bei ca. 50% liegt. Die
Qualitatsparameter Geschmack und Geruch sind bei Versuchen 1 und 2, wegen der zu
hohen Trocknungstemperatur, leider nicht gut. Auch die Farbe ist anders als bei den
Versuchen 3 und 4, eher blass und graulich. Die Faserlinge ist wiederrum bei den
Versuchen 1 und 2 besser als bei allen anderen Versuchen, was mit der hoheren
Trocknungstemperatur und der daraus resultierenden besseren Verarbeitungsfiahigkeit
zusammenhidngt. Auf Grund des hohen kontinuierlichen Stromverbrauchs des
Trocknungsschrankes und der beschrinkten Kapazitit, ist eine ausschlieBliche Trocknung
in Lindern wie Paraguay, wo es im Sommer geniigend Sonnenstunden fiir eine Trocknung
gibe, aus wirtschaftlicher und 6kologischer Sicht nicht zu empfehlen.

Die gemischte Trocknung, bei welcher zuerst die Energie der Sonne zur Trocknung im
solaren Tunneltrockner ,,Typ Hohenheim* genutzt wird, und anschlieBend der
Trocknungsschrank zur restlichen Trocknung verwendet wird, ist eine sehr gute
Kombination zur Erreichung der gewiinschten Ergebnisse. Ab einer durchschnittlichen
AuBentemperatur wihrend der Trocknungsphase bei der Tunneltrocknung von iiber 26°C,
welche in den Erntemonaten der Frucht fast immer erreicht wird, und einer anschlieenden
‘Trocknung fir 24 h bei 60°C im Trocknungsschrank, ist das unterschreiten der
festgesetzten Restfeuchte von unter 10% gegeben. Die Wasseraktivitit liegt in diesem Fall
unter den geforderten 60%, welche fiir eine sichere Lagerung ben6tigt werden. Auch die
Faserliange ist durchweg gut bei allen Versuchsreihen dieses Versuchs. Die Farbe ist schén
kriftig und wie auch die anderen Qualititsparameter Geruch und Geschmack sogar besser
als die des ,,Optimalmehls”, welches in diesen Versuchen als Referenz diente. Das Mehl
welches durch die gemischte Trocknung entsteht, ist somit von den hier untersuchten
Mehlproben das Beste. Eine Verbesserungsmoglichkeit bestiinde darin, die Frucht nach der
Trocknung im solaren Tunneltrockner auf deren Restfeuchte zu testen um danach die
optimale Temperatur im Trocknungsschrank herauszufinden um sie optimal zu Ende zu

trocknen.
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AbschlieBend bleibt festzuhalten, dass wie in Abbildung 6-1 zu sehen ist, grofe
Unterschiede der verschiedenen Trocknungsarten vorhanden sind. Durch die Bewertung
der verschiedenen festgelegten Qualitatsparameter zeigt sich deutlich, dass zur Herstellung
eines lebensmitteltauglichen Acrocomia-Mehls fiir Siidamerika, die gemischte Trocknung,

derzeit die wohl beste Trocknungsmethode darstellt.

Tunneltrockner Hordentrockner $;’:I':1‘f::;

Geruch ++ +/- ++
Geschmack ++ +/- ++
Farbe +/- + ++
Restfeuchte - ++ +
Feinheit - ++ +
Wasseraktivitat +/- ++ ++
Besatzmenge - + +/-

Abbildung 6-1 Zusammenfassung der Ergebnisse aller Versuche
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