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Manihot esculenta — Beispiel fir einen Starkelieferanten

Niklas Thomas

Manihot esculenta L. (Euphorbiaceae) ist im
Deutschen unter dem Namen ,,Maniok* bekannt,
im Englischen bezeichnet man die Pflanze als
»Cassava“ und im Spanischen als ,,Yuka*.

Es handelt sich dabei um eine mehrjahrige,
strauchartige, verholzte Pflanze, die ausgewach-
sen eine Hohe von 1-3 Metern, in Einzelfallen
sogar bis zu 5 Metern erreicht. lhre grof3en
Blatter sind handférmig geteilt und, je nach
GroRe des Blattes, in 3-9 Segmente aufgeteilt.
Die protogynen Bliten sind in endstdndigen
Rispen angeordnet. Da Manihot zur Familie der
Wolfsmilchgewéchse  gehort,  fiihren  alle
Pflanzenteile Milchsaft (Chylus), der zum
Verschluss von Verletzungen und als Schutz
gegen Fressfeinde dient. Die Maniokpflanze
vertragt keine Temperaturen unter zehn Grad
oder gar Frost und wachst daher nur in warmen
Tieflagen unterhalo von 2000 Metern. Sie
Uberlebt Trockenzeiten wvon bis zu sechs
Monaten, indem sie ihre Blatter abwirft und nach

dem Regen neu austreibt. AuBerdem ist sie
geniigsam und waéchst auch auf kargen oder
sauren Boden.

Der entscheidende Grund flr die
landwirtschaftliche Nutzung durch den Menschen
sind die stdrkehaltigen Wurzelknollen, die von
der Pflanze gebildet werden. Pro Pflanze
entwickeln sich 3-5 Knollen mit einem Gewicht
zwischen zwei und vier Kilogramm, die in
Ausnahmefalle auch deutlich gréer und
schwerer sein konnen. Der Stérkegehalt der
Knollen ist sehr hoch und erreicht zwischen 30%
und 35%. Die Knollen kdnnen nach acht bis
zwOIf Monaten geerntet werden und konnen,
sofern die Pflanze noch lebt, auch mehrere Jahre
im Boden bleiben. Altere Knollen werden héarter
und faseriger, kdénnen aber immer noch verzehrt
werden. Geerntete Knollen verderben auf Grund
ihres hohen Wassergehalts von ca. 60% sehr
schnell und muissen daher zligig verarbeitet
werden.

Die Wourzelknollen enthalten das cyanogene
Glykosid ,,Linamarin®. Wird die Wurzel verletzt
reagiert Limarin mit dem Enzym Linamarase,
und die Glucose wird abgespalten. Das Produkt
dieser Reaktion, Acetoncyanohydin, zerfallt
spontan zu Aceton und der hochgiftigen
Blausdure. Der Zerfall wird durch einen
niedrigen pH-Wert oder durch das Enzym
Hydroxylnitrillyase beschleunigt.

Der Gehalt an Linamarin kann abhéngig von der
Sorte des Maniok bis zu 600 mg/kg betragen. Da
durch diese hohe Konzentration bereits bei dem
Verzehr von wenigen hundert Gramm eine
Vergiftung zu erwarten ist, muss die
Wurzelknolle vor dem Verzehr entgiftet werden.
Dafur wird die Knolle zerrieben und
anschlieend entweder ausgewaschen, gekocht,
fermentiert oder langere Zeit ruhen gelassen.
AuRerdem gibt es Bemihungen, Arten zu
zuchten, die einen geringeren Linamaringehalt
haben, entweder durch normale Zucht oder
genetische Manipulation.



Fur den Maniokanbau wird die Anbauflache
zunéchst gerodet, in der Regel geniigt es, die
Flache mit wachsenden Maniokpflanzen einmal
von Unkraut zu befreien. Der Maniok verhindert
danach durch seine groRen Blatter das Wachstum
anderer  Pflanzen in  Bodenndhe.  Der
Flachenertrag von Maniok ist mit bis zu 20
Tonnen reiner Starke pro Hektar sehr hoch. In
vielen Erzeugerlédndern ist der Ertrag aber durch
ungeniigende Anbau und Weiterverarbeitungs-
methoden geringer.

Die grofiten Produzenten weltweit sind Nigeria,
Brasilien, Indonesien und Thailand. Der Maniok-
anbau kann durch Schéadlinge und Krankheiten
bedroht werden, die sich zusammen mit Manihot
esculenta in den Anbauregionen ausgebreitet
haben.

Das urspriingliche  Verbreitungsgebiet von
Manihot esculenta lag an der Westkiiste
Sidamerikas, wo er seit ca. 3000 Jahren vom
Menschen genutzt wird. Er verbreitete sich durch
den Menschen in zahlreiche Regionen der Erde
ab dem 16. Jahrhundert in Afrika und ab dem 19.
Jahrhundert in Asien. Anbaugebiete finden sich
auch in Indonesien.

Maniok dient vor allem als Stérkeliefernt. Aus
den Knollen kann die Maniokstéarke, Tapioka
oder auch Maniokmehl genannt, gewonnen
werden. Diese dient als Hauptstarkequelle fur ca.
300 Millionen Menschen weltweit und kann
natirlich auch als Futter fiir Tiere verwendet
werden. Allerdingt enthédlt die Knolle kaum
Proteine, wodurch ein stark auf Maniokknollen
ausgerichtete Erndhrung zu Mangelerkrankungen
flhren kann. Dem kann durch den Verzehr der
Blatter, die einen  wesentlich  hoheren
Proteingehalt haben, entgegengewirkt werden.
Eine weitere Verwendung ist die Nutzung von
Maniokbestandteilen wie Knollen und Samen in
der traditionellen Medizin.

AuBerdem kann die Starke zur Produktion von
Ethanol verwendet werden. Daflir wird die Starke
in Glucose gespalten und diese anschlielen lber
Garung zur Alkohol oxidiert. Der Bioethanol
kann entweder Benzin beigemischt werden oder,
in  umgebauten Fahrzeugen, fast rein als
Treibstoff verwendet werden. Eine andere
Verwendungsmdoglichkeit der Glucose stellt die
Synthese des Biokunststoffs ,,PLA*“ (polylactic
acid) dar. Dafur wird die aus Maniok gewonnene
Glucose erst zu Milchséure oxidiert und diese

anschliefend unter Wasserabspaltung zu einem
cyclischen Diester, dem Lactid, dimerisiert.
Dieses Dimerisierungsprodukt kann nun Uber
eine ionische  Polymerisation und unter
Ring6ffnung zu ,PLA"“ polymerisiert werden.
Die physikalischen und chemischen
Eigenschaften der Polylactide &hneln denen des
PET. Da ,PLA“ aus einem nachwachenden
Rohstoff hergestellt werden kann und aul’erdem
biologisch abbaubar ist, geht man davon aus, dass
er, sobald die Preise fir Kunststoffe aus Erdol
steigen, in der Zukunft eine wichtige Rolle
spielen wird. Momentan ist die Herstellung von
»-PLA", im Vergleich zu anderen Kunststoffen,
noch zu teuer. Gerade Thailand plant aber in den
nachsten Jahren Investitionen fiir den Ausbau der
Produktion dieses Biokunststoffes.

Durch die Verwendung der Maniokstérke als
Tierfutter oder fur die Kunststoff und
Bioethanolproduktion, tritt eine Konkurrenz zur
Nahrungsmittelproduktion auf, wodurch sich die
Versorgungslage in den betroffenen Léndern
verschlechtern konnte.



