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1 Aufgabenstellung, wissenschaftaftlicher und technischer Stand

Eisenmangel ist ein weltweit verbreiteter Nahrstoffmangel, von dem insbesondere Frauen im
gebarfahigen Alter, aber auch Kinder und Jugendliche haufig betroffen sind. Im Rahmen des
geplanten Forschungs- und Entwicklungsprojektes wird beabsichtigt, ein Anbauverfahren zu
entwickeln, das den bioverfigbaren Eisengehalt in Gemuse signifikant erhéht und sich gleichzeitig
positiv auf wertgebende Inhaltsstoffe wie Vitamin C und weitere Mikronahrstoffe auswirkt. Daruber
hinaus soll das Verfahren zu einer geringeren Belastung des Gemises mit unerwiinschten Stoffen
(Nitrat, Cadmium) beitragen und zur Verminderung von Lebensmittelverlusten in der Gemise-
produktion flhren. Zur Initiierung des Vorhabens diente eine einjahrige Sondierungsphase. Hier
galt es einen detaillierten Plan zur Entwicklung der Produktidee zu erstellen, geeignete Koope-
rationspartner zu identifizieren und fur die nachfolgende Machbarkeitsphase einzubinden. Die
Untersuchung der technischen Umsetzbarkeit der angestrebten Innovation erfordert ein inter-
disziplindres Verbundprojekt unter Beteiligung von Experten/-innen aus verschiedenen Fach-
gebieten der Agrar- und Lebensmittelwissenschaften. Aulerdem setzt die Realisierung der
Produktidee ein Zusammenspiel mehrerer Akteure innerhalb der Gemuse-Wertschdpfungskette
voraus. Ein Innovationserfolg stellt sich nur dann ein, wenn alle beteiligten Partner individuelle
Vorteile fur sich erkennen. Daher war es notwendig, die speziellen Anforderungen von Gemuse-
erzeugern, Lebensmittelhandel und Verbraucher/-innen zu analysieren sowie potenzielle
Anreizeffekte und Hirden zu ermitteln.

2 Ablauf des Vorhabens

Die vom 01.10.2021 bis zum 30.09.2022 durchgefiihrte Sondierungsphase des Vorhabens war in
vier Arbeitspakete (AP) unterteilt. Das AP 1 beinhaltete die Planung von Feld- und Gewachs-
hausversuchen, in denen der Einfluss verschiedener Ansatze der Eisendiingung und weiterer
Anbaufaktoren auf den Gehalt an bioverfligbarem Eisen in Gemise gepriift werden sollen. Im
AP 2 erfolgte die Analyse marktrelevanter Aspekte zur Realisierung der Produktidee. Die recht-
lichen Rahmenbedingungen und die Schutzrechtssituation fir die angestrebte Verfahrens- und
Produktinnovation wurden im AP 3 geklart. Das AP 4 diente dem Aufbau des Projektkonsortiums
fur die Machbarkeitsphase und der inhaltlich-organisatorischen Abstimmung unter den Verbund-
partnern.

3 Wesentliche Ergebnisse

Zur Entwicklung des methodischen Instrumentariums fur die Biofortifikation von Gemuse mit Eisen
wurde ein Untersuchungskonzept erarbeitet, dass insgesamt 14 Feld- und Gewachshausversuche
mit jeweils 4 Wiederholungen umfasst, die als randomisierte Blockanlage oder in anderen
geeigneten Versuchsdesigns angelegt werden. Zusatzlich sind Labor- und Technikumsversuche
geplant, bei denen der Einfluss der Gemuseverarbeitung und -zubereitung untersucht wird. Ver-
suchsstandorte: Freiland- und Gewachshausflachen der Hochschule Osnabriick sowie Anbau-
flachen von Gemisebaubetrieben in Niedersachsen und Nordrhein-Westfalen. Versuchsfragestel-
lungen: Bedeutung von Gemiuseart (u. a. Paprika und Spinat), Sortenwahl, Applikationstechnik
(Nahrlésung in hydroponischer Kultur, Boden- und Blattdiingung), Dingeform (Salz vs. Chelat),
Witterungseinflissen (Temperatur und Niederschlag), Bodeneigenschaften (pH-Wert, Nmin-
Gehalt, Cadmiumgehalt) und Gehalt wertgebender Inhaltsstoffe (Jod und Vitamin C) auf die Eisen-
Biofortifikation und weitere Produkteigenschaften des Gemuses. Untersuchungsparameter: Gehalt
und Bioverflgbarkeit von Eisen in den Gemuiseerzeugnissen, Gehalt weiterer wertgebender
Inhaltsstoffe (Jod, Vitamin C u. a.), Belastung des Ernteguts mit unerwiinschten Schadstoffen
(Cadmium, Nitrat), Umweltvertraglichkeit des Anbaus (Reduktion von Lebensmittelverlusten,
Verminderung der Nitratauswaschung in das Grundwasser).
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Zur Einschatzung des Marktpotentials fir die eisenreiche Gemuse-Innovation wurden eine
Verbraucherbefragung und eine Reihe von Interviews mit Akteuren aus der gesamten Gemdise-
Wertschopfungskette durchgefihrt. Die Konsumentenstudie zeigte, dass Eisen in Deutschland zu
den bekanntesten Mikronahrstoffen gehdrt. Zudem stufen 84 % der Befragten die Wirkung von
Eisen auf den menschlichen Koérper als positiv ein. Gemise wird von den meisten Befragten
personlich als wichtigste Eisenquelle in der Erndhrung eingeschatzt (39 %), noch vor Fleisch und
Fleischprodukten (37 %). Auf die Frage, bei welcher Lebensmittelgruppe eine Erhdhung des Eisen-
gehaltes als besonders ansprechend empfunden wird, sprachen sich mit Abstand die meisten
Befragten fur Gemuse aus (40 %). Bei der Vorstellung konkreter eisenreicher Gemuseprodukte
wurden von den Verbraucher/-innen solche besonders praferiert, die zusatzlich einen erhéhten
Vitamin C-Gehalt aufwiesen. Etwa jede/r flinfte Befragte gab an, dass er mit hoher Wahrschein-
lichkeit eisenbiofortifiziertes Gemiise kaufen wiirde. Dieser potenzielle Kundenkreis war auch zu
einem hohen Anteil bereit, fur die die Erzeugnisse einen Aufpreis von 0,10 € bis 0,20 € zu zahlen.
Experten aus der Gemuseproduktion, -verarbeitung und -vermarktung sehen in der geplanten
Produktinnovation einen interessanten Ansatz, um die Wertigkeit von frischem und verarbeitetem
Gemuse weiter zu verbessern und damit neue Vermarktungsoptionen im wachsenden Markt-
segment der funktionellen Lebensmittel zu erschlielRen.

Die zur Erhéhung des bioverfligbaren Eisengehaltes vorgesehenen Anbaumaflnahmen kénnen
sowohl im integrierten als auch im biologischen Anbau genutzt werden. Ab einem Eisengehalt von
2,1 mg/100 g Frischmasse kénnen die Gemulseprodukte mit ndhrwert- und gesundheitsbezogenen
Angaben beworben werden: z. B. ,Quelle fur Eisen®, ,Tragt zur Verringerung von Mudigkeit und
Ermidung bei“ und ,Tragt zu einer normalen Funktion des Immunsystems® bei. Ferner kénnen
durch zusatzliche Steigerung der Vitamin C- und Jod-Gehalte Angaben wie ,Natrlich reich an
Vitamin C* bzw. ,Jodreiches Gemuse* in der Vermarktung genutzt werden. Die Nachhaltigkeit des
Anbaus (z. B. Beitrag zur Reduktion von Lebensmittelverlusten, reduzierte Stickstoffdingung und
damit Beitrag zur Reduktion der Nitratbelastung des Grundwassers) kann ebenfalls bei der
Bewerbung des Produktes herausgestellt werden. Rechte Dritter stehen nach den durchgefihrten
Recherchen einer spateren Nutzung der Verfahrens- und Produktinnovation nicht entgegen.
Mdglichkeiten zur Sicherung eigener Schutzrechte werden noch geprdift.

Das flir die Machbarkeitsphase formierte Projektkonsortium setzt sich aus mehreren Partnern aus
Wissenschaft und Wirtschaft zusammen. Die Hochschule Osnabriick koordiniert das Gesamt-
vorhaben und Ubernimmt in ihrem Teilprojekt federfiihrend die Entwicklung des Anbau- und
Vermarktungskonzeptes fur die Gemuise-Innovation. Der Fokus des Teilprojekts der Technischen
Universitat Berlin liegt auf der analytischen Untersuchung von Pflanzeninhaltsstoffen, die sich for-
derlich oder hemmend auf die Bioverfiigbarkeit von Eisen in Gemuse auswirken. Neben Vitamin
C sind dies insbesondere 3-Carotin, Polyphenole, Phytinsaure und Oxalat. Die AGLUKON Spezial-
dinger GmbH & Co. KG befasst sich mit der Entwicklung eines effektiven Blattdiingers fur die
Eisen-Biofortifikation von Gemuse. In mehreren Arbeitspaketen der Hochschulen werden weitere
Forschungseinrichtungen sowie Unternehmen aus der gesamten Gemuse-Wertschépfungskette
eingebunden. So soll ein Teil der geplanten Feld- und Gewachshausvesuche in Gemusebau-
betrieben durchgeflihrt werden. Saatgut fir das geplante umfassende Sortenscreening sowie
Folgeversuche stellen mehrere Gemiseziichter zur Verfligung. Ein gemiuiseverarbeitendes
Unternehmen berat und unterstitzt die Verbundpartner bei Verarbeitungsversuchen im Labor- und
Technikumsmalstab. Bei der Durchfihrung dieser Sensorik-Tests kann auf die Expertise und
Panelisten des Kompetenzzentrum FoodSense, Science to Business GmbH — Hochschule
Osnabrick, zurtickgegriffen werden. In Kooperation mit Verbundpartnern aus dem Lebensmittel-
handel sind zum Abschluss des Vorhabens reale Verkaufsexperimente geplant, in denen die
Verbraucherakzeptanz des vermarktungsreifen Produktkonzepts evaluiert wird.



