Qualitatsbetonte Trocknung
ausgewahlter Wiirz- und
Teekrauter



Ausgangssituation

Wachsende Nachfrage getrockneter Produkte bei
steigenden Qualitdtsanforderungen

Die Trocknung stellt ein kostenintensives und
qualititsbestimmendes Glied der Arznei- und
Kiichenkrauterproduktion

Energicaufwand und Trocknungsdauer konnen durch
Temperatursteigerung stark verringert werden

Zur Schonung wertgebender Inhaltsstoffe, werden zumeist
niedrige Trocknungstemperaturen empfohlen






Mahen | Tracknen Rebeln

Ernten Sortieren Schneiden Sichten Trocknen




Zielsetzung der Trocknungsversuche :

» Pflanzenartspezifische Empfehlungen
bezliglich der Temperaturfiihrung, zum
Erreichen hoher Qualitat be1 gleichzeitig
moglichst geringer Trocknungsdauer















Feuchtegehalt U

Restfeuche: 10%

24

Trocknungsdauer t

——30°C —=—40°C —&—50°C ——60°C —e—70°C

2
=
@©
<
(9]
(o))
]
-
<
[S]
3
(]
[T

12 16

Trocknungsdauer t

——30°C —=—40°C —&—50°C —o0—60°C —e—70°C




TI1IA vt iR I AT 1A T LN

> 0,1

frisch 30°C frisch 40°C frisch 50°C frisch 60°C frisch 70°C

0% gemessener Gehalt ‘

O erntefrisch @ ganze Blatter @ geschnitten  x

| |
W W
Xe] o

~ ~—

JJ6unyoiemaeq.e

50°C
Trocknungstemperatur T

‘ O ganze Blatter W geschnitten ‘

‘—0— ganze Blatter —o— geschnitten ‘



Trocknungstemperatur

Trocknungsdauer

Atherischolverlust

Farbabweichung

ganz
geschnitten

ganz

geschnitten

ganz

geschnitten

Ergebnisse fuir Basilikum

30°C
48,75h
24.,5h

15,8%

60,5%
16,71

18,27

40°C
36h

13,75h

22,9%

71,4%
17,59

19,67
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9,5h
7,5h

73,7%
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60°C
6,5h
4,75h

100%

100%
23,64

26,76

70°C -

70°C
3,5h
3,5h

100%

100%

25,82

26,82
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Trocknungstemperatur
Trocknungs- ganz
dauer

Atherischol-
verlust

Farb-
abweichung

geschnitten
ganz
geschnitten
ganz

geschnitten

Ergebnisse fiir Drachenkopf

30°C
44h
22,5h
10,9%
26,1%
7,75
9,75

40°C
15,75h
11,75h
20,8%
33,3%
8,39
9,51

50°C
8,25h
6,5h
26,6%
35,6%
10,72
12,19

60°C
4,25h
3,75h
41,3%
63,1%
14,16
14,97

70°C
3,5h
2,75h
48%
79,2%
16
16,06

30/50°C

14,5h

30/60°C

13,5h

48,9%

13,06
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Trocknungstemperatur
Trocknungs- ganz
dauer

geschnitten

Atherischdl- ganz

verlust
geschnitten

Farb- ganz
abweichung

geschnitten

Ergebnisse fiir Estragon

30°C
63h
25,5h
11,5%
21,9%
8,99

9,17

40°C
42h
14,75h
15,4%
27,7%
10,11

10,31

50°C
11,25h
7,5h
28,1%
56,3%
11,2

12,29

60°C
5,25h
4,25h
36,4%
59%
15,4

12,89

70°C
3,75h
3,5h
40%
62,6%
15,84

13,69

30/50°C

17h

31,1%

10,2

30/60°C

14h
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Ergebnisse fur Pfefferminze

Trocknungstemperatur 30°C 40°C 50°C 60°C 70°C
Trocknungsdauer ganz 24.5h 12,5h 7,5h 3,75h 2h
geschnitten 18h 8h 6h 3,25h 1,75h
Atherischélverlust ganz 11,6% 17,3% 24.1% 30,8% 45,3%
geschnitten 30% 32,2% 35,3% 37,8% 55,8%
Farbabweichung ganz 6,43 6,38 7 10,16 11,78

geschnitten 6,77 9,41 11,58 12,51 14,27
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Fazit

Zur Schonung der atherischen Ole und zur Vermeidung von
Missfarbung, sind Trocknungstemperaturen im Bereich 30-
45°C, wie zumeist in der Literatur empfohlen prinzipiell
geeignet

Die Aufbereitung der geernteten Krauter geht mit zum Teil
betrachtlichen Qualitatsverlusten einher

Die vorliegenden Versuchsergebnisse fur Drachenkopf,
Estragon und Pfefferminze zeigen, dass auch die
Trocknung bei 50°C, bei vergleichsweise geringer Zunahme
an Missfarbung und Atherischolverlust und gleichzeitiger
Reduzierung der Trocknungsdauer, als praxistauglich in
Erwagung zu ziehen ist

Eine Staffelung der Trocknungstemperatur, mit erhohter
Endtrocknungstemperatur, scheint grundsatzlich geeignet,
bei vergleichsweise geringen Qualitatsverlusten, die
Trocknungsdauer zu verkurzen, bzw. Energie einzusparen



» Eine differenzierte Kenntnis
artspezifischer Anforderungen an die
Trocknung kann dazu beitragen die
Produktqualitat und die Energieeffizienz
bzw. den betriebswirtschaftlichen Erfolg
zu steigern !



Vielen Dank fur Ihre
Autmerksamkeit !



