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lagerstabiler Kokoswasser-Praparate, gekennzeich-
net durch die folgenden Schritte:

Extrahieren des Kokoswassers aus Kokosnus-
sen,

Stabilisieren des extrahierten Kokoswassers
durch eine thermische Behandiung zwischen
30 und 90°C, wobei keine chemischen Stabili-
satoren zugesetzt werden,

Mikrofiltrieren des stabilisierten Kokoswassers,
und

Abfillen des mikrofiltrierten Kokoswassers in
Abfllibehéltnisse, wobei die Extraktion, das
Stabilisieren, die Mikrofiltration und/oder das
Abfillen unter sauerstoffarmer oder -freier At-
mosphaére, insbesondere unter Stickstoffatmos-

phére, durchgeﬁ]hrt wird.
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Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Herstellung lagerstabiler Kokoswasserpréaparate.

Kokoswasser ist der flissige Endosperm von Kokosniissen (Cocos nucifera), welches Zucker,
Mineralien, Aminosduren und Vitamine enthélt. Es ist im Wesentlichen proteinfrei und dadurch
auch nicht allergen, wodurch es - neben Wasser und Muttermilch - besonders geeignet als erste
Sauglingsnahrung ist. Bedingt durch den geringen Gehalt an Natriumionen und den erhéhten
Gehalt an Kalium-, Magnesium-, Eisen- und Calciumionen, sowie durch seinen isotonischen
Charakter ist es auch als Getrank fiir Sportler zur Elektrolytregeneration sehr gut geeignet.

Bislang stellte aber die Bereitstellung von marktfahigen Kokoswasserprodukten ein grofies
Problem dar, da gewonnenes Kokoswasser sehr instabil ist und sich daher nicht direkt fiir eine
marktgerechte Verarbeitung und Lagerung direkt eignet. So kommt es bei Sauerstoffkontakt
umgehend zu negativen Oxidationsprozessen, wodurch das Kokoswasser die meisten seiner
organoleptischen und erndhrungsbedeutenden Charakteristika verliert. Weiters beginnen auch

unmittelbar Fermentationsprozesse.

Es wurde daher im Stand der Technik nach Wegen gesucht, die Lagerstabilitdt von Kokoswas-
serpraparaten zu erhohen. Beispielsweise wurde versucht, Kokoswasser durch Hochtempera-
tur/Kurzzeit-Pasteurisierung (HKP) haltbar zu machen. Da jedoch Kokoswasser nicht hitzestabil
ist, fuhrt diese Behandlung zum Verlust wichtiger Nahrstoffe und vor allem zum Verlust des
charakteristischen Geschmackes. Auch mit der HKP ist daher kein marktfahiges Kokoswasser-
Produkt bereitstellbar.

Die US 6,635,296 offenbart eine Vorrichtung und ein Verfahren zur Reduktion von Sporen und
Bakterien in einer fettreduzierten Milch ohne dabei die Zusammensetzung der Milch beziglich
der Proteine und weiterer niitzlicher Inhaltsstoffe zu verandern. Dabei wird vorzugsweise Mikro-
filtration verwendet, wobei ein Hitzebehandlungsschritt, wie z.B. die Pasteurisierung bei 72°C,
ebenfalls zur Anwendung kommt.

In der WO 02/069724 ist ein Verfahren zur Vorbehandlung von Milch, die fiir eine Mikrofiltration
bestimmt ist, beschrieben, bei der die Rohmilch erhitzt und in eine Rahm- und eine entrahmte
Milchfraktion getrennt wird.

In der US 2004/018285 wird ein Verfahren zur Herstellung von Kokoswassergetranken geoffen-
bart, bei dem das Kokoswasser bei einem pH-Wert von unter 4,5 pasteurisiert wird.

In der GB 2318969 A wurde vorgeschlagen, diese HKP durch eine Kaltsterilisation tiber Mikrofil-
ter zu ersetzen. Dabei wurde das Kokoswasser unmittelbar nach Entnahme gefiltert, um vor-
handene Feststoffe abzutrennen, auf etwa 6°C abgekihit, um Fermentierung und enzymati-
schen Abbau zu verhindern, und die gekiihlte Lésung zentrifugiert, wobei kolloidale Polysaccha-
ride, die im Wesentlichen aus Arabinogalactanen, Galactomannanen und Pektin bestehen,
abgetrennt werden. Dann wurden Zucker und die Lebensmittelsduren (wie z.B.
L-Ascorbinsdure) zugesetzt und tiber Mikrofiltration kaltsterilisiert, wobei potenziell vorhandene
Bakterien abgetrennt werden konnen. Weiters wurden die mafigeblich fiir die negativen Oxida-
tionsprozesse zustandigen (Poly-)Phenoloxidaseenzyme ebenfalls gezielt abgetrennt. Dadurch
konnte zwar eine erhohte Lagerstabilitit gegeniiber dem nicht-sterilisierten Produkt erzielt
werden und die negativen geschmacklichen Verdnderungen, die beim Hochtempera-
tur/Kurzzeit-Pasteurisierungsschritt auftraten, vermieden werden, es zeigte sich aber, dass
trotzdem die Lagerstabilitdt nicht ausreichend war, wenn nicht Stabilisatoren wie Zucker oder
Lebensmittelsduren zugesetzt bzw. Inhaltsstoffe wie Phenoloxidasen gezielt abgetrennt wur-
den.

In der WO 02/40043 A1 wurde vorgeschlagen, das Kokoswasser unmittelbar nach dessen
Gewinnung zu lyophilisieren, in Pulverform zu lagern und kommerziellen Anwendungen in
dieser Form zuzufuhren. Dabei wurde das Kokoswasser auf -20 bis -70°C abgekuhlt, wobei
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eine CO,/Acetonmischung verwendet wurde und unter 0,1 bis 0,8 mm Hg bei einer Temperatur
von 35 bis 40°C lyophilisiert. Es zeigte sich, dass damit zwar ein lagerstabiles Produkt erhalten
werden konnte, dass sich aber die Zusammensetzung des Kokoswassers im Hinblick auf seine
wesentlichen Inhaltsstoffe dnderte, so dass das aus dem Lyophilisat rekonstituierte Kokoswas-
ser eine gegeniiber dem nativen Kokoswasser deutlich gednderte Zusammensetzung aufwies.
Dies wurde in der WO 02/40043 A1 speziell hervorgehoben.

Es besteht daher nach wie vor ein Bedarf an ausreichend lagerstabilen Kokoswasserpréapara-
ten, die Uber langere Zeit, insbesondere fiir ein Jahr oder langer, stabil gelagert werden kénnen,
die native Zusammensetzung von Kokoswasserinhaltsstoffen aufweisen und bei welchen daher
keine chemischen Stabilisatoren zugesetzt werden miissen. Weiters soliten derartige Praparate
ohne viel Aufwand vor Ort (also am Ort der Ernte der Kokosnisse) herstellbar sein, so dass
aufwéandige Schritte zur Entfernung von z.B. Phenoloxidasen entfallen kénnen.

Daher betrifft die vorliegende Erfindung ein Verfahren zur Herstellung lagerstabiler Kokoswas-
serpraparate, welches durch die folgenden Schritte gekennzeichnet ist:

- Extrahieren des Kokoswassers aus Kokosniissen,

- Stabilisieren des extrahierten Kokoswassers durch eine thermische Behandlung zwischen
30 und 90°C, wobei keine chemischen Stabilisatoren zugesetzt werden,

- Mikrofiltrieren des stabilisierten Kokoswassers, und

- Abfillen des mikrofiltrierten Kokoswassers in Abflillbehaltnisse, wobei die Extraktion, das
Stabilisieren, die Mikrofiltration und/oder das Abfiillen unter sauerstoffarmer oder -freier At-
mosphaére, insbesondere unter Stickstoffatmosphére, durchgefihrt wird.

Im Zuge der vorliegenden Erfindung hat sich herausgestellt, dass eine Abkiihlung des entnom-
menen Kokoswassers auf lediglich -5 bis +10°C oder eine (einfache oder doppelte) Mikrofiltrati-
on (wie in der GB 2 318 969 A vorgeschlagen) nicht ausreichend fiir eine zufriedenstellende
Lagerfahigkeit des Produktes war. Vielmehr konnte die erwiinschte Lagerstabilitat erfindungs-
gemaR erst erzielt werden, wenn das Kokoswasser unmittelbar nach Extraktion einer thermi-
schen Behandlung auf 30 bis 90°C unterzogen wird. Damit kann auch jeglicher Zusatz von
chemischen Stabilisatoren oder das Vorsehen komplexer Abtrennungsschritte entfallen, da mit
der Stabilisierung durch thermische Behandlung auf 30 bis 80°C alle unerwiinschten enzymati-
schen Prozesse unmittelbar unterbunden werden kénnen. Es zeigte sich, dass mit dem erfin-

B dungsgemaRen Erhitzungsschritt auf 30 bis 80°C eine effektive Hintanhaltung stérender enzy-

matischer Aktivitidt erreicht werden kann, insbesondere ist es damit mdéglich, eine Enzym-
Denaturierung der fur die mangelnde Lagerstabilitat verantwortlichen Enzyme herbeizufiihren.

Vorzugsweise wird die Extraktion als Vakuumextraktion durchgefiihrt, wobei aber gemaR den
jeweiligen Gegebenheiten am Gewinnungsort die Extraktionstechnologie gewahit werden kann.

Mit der erfindungsgemaRen Hitzebehandlung bei 30 bis 90°C kann die Lager- und vor allem die
Transportfahigkeit des Kokoswassers ausreichend gewahrleistet werden, so dass ein Transport
des Wassers zu Orten mit geeigneten Abfiillanlagen oder die Lagerung nach der Abfillung
ohne Verlust der Qualitit des Kokoswassers erfolgen kann, sogar wenn dieser Transport
1 Monat oder langer (z.B. 2 oder 3 Monate) dauert.

Besonders bewihrt gaben sich erfindungsgemal Temperaturen von 40 bis 80°C (50 bis 80°C,
60 bis 80°C). Die Behandlungsdauer ist nicht kritisch, auch kurzzeitige Behandlungen, z.B.
30 Sekunden bei 50 bis 70°C, fiihren zu einer ausreichenden Enzymdeaktivierung. Bevorzugte
Behandlungszeiten kénnen dem Fachmann mit der angewendeten Temperatur korreliert wer-
den und liegen im Allgemeinen zwischen 10 Sekunden und 10 Stunden, vorzugsweise 15 Se-
kunden bis 10 Minuten (z.B. bei Temperaturen von 60 bis 80°C).

Vorzugsweise wird nach der Hitzebehandlung das Kokoswasser in sterile (Tansport-) Behéltnis-
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se gefiillt. Gegebenenfalls kann das Kokoswasser einem thermischen Abkuhlungsschock auf
unter 10°C, vorzugsweise unter 0°C, also z.B. von -20 bis 0°C, unterzogen und im gekuhiten,
gegebenenfalls festen Zustand zur Abftllanlage transportiert werden. Bei diesem Schockgefrie-
ren zur weiteren Stabilisation wird das Kokoswasser im thermischen Abkiihlungsschock dem-
gemaf vorzugsweise auf eine Temperatur von -20 bis 0°C abgekiihit. Noch bevorzugtere Tem-
peraturbereiche sind dabei -10 bis -2°C, insbesondere -8 bis -3°C. Das Auftauen des solcherart
stabilisierten Kokoswassers wird - je nach Druckverhéltnissen - vorzugsweise derart durchge-
fuhrt, dass der Auftauprozess zu einem Kokoswasser mit einer Temperatur von 0 bis 30°C
fuhrt. Bevorzugterweise weist das Kokoswasser selbst dann 0 bis 20°C, insbesondere 2 bis
10°C, auf, bevor es den weiteren Verfahrensschritten zugefiihrt wird.

Der erfindungsgeméfe Hitzebehandlungsschritt kann sowohl bei der Extraktion am Ernteort als
auch erst beim Abfillen erfolgen oder - vorteilhafter Weise - sowohl im Zuge der Extraktion als
auch im Zuge der Abfillung, wenn diese Prozesse zeitlich getrennt erfolgen.

In diesem Zustand ist das stabilisierte und gegebenenfalls feste Kokoswasser transportfahig,
insbesondere, wenn es unter sauerstoffarmer bzw. -freier Atmosphére transportiert bzw. gela-
gert wird. Das endgiiltig verpackte lagerstabile Kokoswasserpraparat geméaf der vorliegenden
Erfindung kann dann durch Abfiillen des (gegebenenfalls wieder aufgetauten) Kokoswassers in
geeignete Abflllbehaltnisse geschehen, wobei unmittelbar vor der Abfiillung eine Mikrofiltration
zur Abtrennung von gegebenenfalls vorhandenen Bakterien oder Sporen durchgefithrt wird.
Das Einbringen des Kokoswassers in die Abfillbehéltnisse und das VerschlieBen der Abfiillbe-
haltnisse muss dann selbstverstandlich unter aseptischen Bedingungen durchgefihrt werden.

Vorzugsweise erfolgt bei der (endgultigen) Abfiillung eine weitere Hitzebehandlung bei 30 bis
90°C sowie gegebenenfalls eine pH-Korrektur auf einen sauren pH, z.B. auf pH 3,5 bis 6,5,
insbesondere pH 4 bis 5.

Mit dem erfindungsgemafien Verfahren lasst sich ein lagerstabiles Kokoswasserpréparat her-
stellen, das naturident ist, insbesondere hinsichtlich seiner Nahrstoff- und Wirkstoffgehaite,
sowie im Hinblick auf seine geschmacklichen Eigenschaften. Weiters miissen dem erfindungs-
gemaRen Produkt keine chemischen Stabilisierungs- oder Konservierungsstoffe zugesetzt
werden. Allenfalls kénnten natirliche StiBungsmittel, wie z.B. naturbelassene Fruktosen, zuge-
setzt werden. Das Produkt ist in den verschlossenen Abfiillbehéitnissen fiir mindestens 8 Mona-
te bis 1 Jahr haltbar (nattirlich bei Lagerung von Temperaturen unter 40°C, da es bei der lange-
ren Lagerung bei Temperaturen Uber 40°C bekanntlich bei Kokoswasser zu Temperatur-
Denaturierungserscheinungen kommt).

Vorteilhafterweise wird das Kokoswasser erfindungsgemaR aus griinen Kokosnissen (vakuum)
extrahiert, da diese einen relativ hohen Kokoswassergehalt (rund 750 ml/Nuss) aufweisen. In
einem Alter zwischen 6 und 9 Monaten sind diese Niisse besonders geeignet. Die griinen Ko-
kosniisse enthalten kein oder nur wenig Copra, so dass eine maximale Ausbeute erzielt werden
kann.

Vorteilhafterweise nimmt man einen ersten Filtrationsschritt zur Abtrennung von gegebenenfalls
vorhandenen Feststoffen bereits im Zuge des Extrahierens des Kokoswassers vor. Besonders
bewihrt haben sich dabei inerte Siebe, insbesondere rostfreie Stahlsiebe. Damit werden auch
keine durch Kontakt mit der Oberflache bedingten autolytischen Prozesse in Gang gesetzt, die
ebenfalls die native Konstitution des Kokoswassers gefahrden kdnnten.

Die Mikrofiltration kann nach den an sich in der Lebensmitteltechnologie bekannten Verfahren
durchgefiihrt werden. Bevorzugt sind firr das erfindungsgeméRe Verfahren aber die auch fir
industrielle MaRstibe bewéhrten Polypropylen-, Polyurethan- oder Keramikfilter sowie Polyac-
rylgele, wodurch samtliche Mikroorganismen und Sporen effizient zuriickgehalten werden und
das Permeat daher kommerziell stabil gegeniber Fermentationsprozessen bleibt. Die Poren-
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gréBe des Filters wird dabei vorzugsweise im Bereich von 0,05 bis 0,4 ym, insbesondere von
0,1 bis 0,3 uym, gewahlt. Die Mikrofiltration kann dabei sowohl vor, wahrend als auch nach dem
erfindungsgemaflen Hitzbehandlungsschritt vorgenommen werden (auch Kombinationen még-
lich).

Um auch nur geringe Oxidationsprozesse vollstdndig vermeiden zu kénnen, wird erfindungs-
gemal bevorzugterweise unter sauerstoffarmer oder -freier Atmosphére gearbeitet, insbeson-
dere unter Stickstoffatmosphare. Dies gilt ganz besonders fur den Extraktionsschritt, fir den
thermischen Abkiihlungsschock, fiir den Transport als stabilisiertes festes Kokoswasser und
auch fur den Abfullprozess, insbesondere fir den darin enthaltenen Mikrofiltrationsschritt.

Beim optionellen Abfillprozess nach dem Transport bzw. der Lagerung kann das Abfiillen
sowoh! aufwandig keimfrei (aseptisch) gestaltet werden (z.B. mit dem Tetra Pak®-System) oder
aber nicht-aseptisch (z.B. mit dem Elopak®-System).

Bei der aseptischen Abpackung wird vorteilhafter Weise eine Mikrofiltration mit einem weiteren
erfindungsgemaRen Hitzebehandlungsschritt kombiniert. Bei der nicht-aseptischen Abpackung
ist - neben dieser Mikrofiltration/Hitzebehandlung - auch noch eine pH-Einstellung auf < 7 vor-
teilhaft, besonders auf pH 3,5 bis 6,5, insbesondere auf pH 4 bis 5. Diese pH-Einstellung erfolgt
vorzugsweise mit natirlichen Sduerungsmittel z.B. Vitamin C oder anderen geeigneten natiirli-
chen Antioxidantien.

Obgleich Kokoswasser im Stand der Technik als duRerst hitzelabil gilt, war es umso Uberra-
schender, dass die Einwirkung von Temperaturen von {ber 30°C oder sogar von {iber 40°C im
Zuge des erfindungsgeméBen Verfahrens nicht zu negativen Eigenschaften des Produkts fith-
ren. Es zeigte sich, dass die erfindungsgeméafe Hitzebehandlung das Produkt in seiner Zu-
sammensetzung und seinem Geschmack nicht negativ beeinflusst. Besonders vorteilhaft ist
eine Lagerung in der Weise, dass das Kokoswasser eine Temperatur von 20°C nicht tber-
schreitet. Mit diesen vorteilhaften Ausfiihrungen sind auch Lager- und Stabilitétszeiten von weit
Uber einem oder zwei Jahren erzielbar.

Gemal einem weiteren Aspekt betrifft die vorliegende Erfindung, wie schon oben dargestelit,
ein lagerstabiles abgepacktes Kokoswasserpraparat, welches nach dem erfindungsgeméRen
Verfahren erhdltlich ist und dadurch frei von zugesetzten chemischen Stabilisatoren ist. Damit
unterscheidet sich das erfindungsgeméfe Praparat ganz entscheidend von den Préparaten, die
im Stand der Technik beschrieben worden sind, insbesondere von Praparaten, die hitzepasteu-
risiert sind und von den Praparaten gemaR der GB 2 318 969 A und der WO 02/40043 A1, die,
wie eingangs geschildert, entweder wesentliche Unterschiede zu nativem Kokosnusswasser
aufweisen (Stabilisatoren, Verschiebungen im Verhéltnis der Inhaltskomponenten, ....) oder
aber keine marktgerechten Lagerstabilitaten aufweisen.

Dadurch ist das erfindungsgeméRe Kokoswasserpraparat besonders geeignet als Sportlerge-
trank und als Sduglingsnahrung. Als Sportlergetrank kann es bedingt durch seine vorteilhaften
isotonischen und elektrolytischen Eigenschaften sowohl fiur Amateursportler wie auch fir Be-
rufssportler effizient verwendet werden, wobei selbstversténdlich der natirliche Geschmack des
erfindungsgeméBen Kokoswasserpraparats die generelle Verwertung als Fruchtsaftgetrank
erlaubt, insbesondere, da die Verarbeitungs- und Lagerungsprobleme mit der vorliegenden
Erfindung Gberwunden werden konnten.

Bei der Verwendung als Sauglingsnahrung ist neben den bereits erwédhnten Vorteilen auch die
Freiheit an proteindren Komponenten entscheidend, wodurch es zu keinerlei negativen Immun-
reaktionen (allergenen Reaktionen) kommen kann und das Kokoswasser als Sauglingsnahrung
ohne Bedenken auch in Féllen eingesetzt werden kann, bei welchen die Gefahr fir derartige
allergene Immunreaktionen besteht.
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Die abgepackten Gebinde entsprechen vorzugsweise den in der Lebensmittelindustrie ge-
brauchlichen Standards, sind also 0,2, 0,3, 0,5, 1, 1,5, 2,5 oder 5 Liter-Gebinde, vorzugsweise
Getrankekartons (wie z.B. Tetra Pak® oder Elopak®) oder abgedunkelte Kunststoff- oder Glas-
flaschen.

Die Erfindung wird anhand der nachfolgenden Beispiele, auf die sie selbstverstandiich nicht
eingeschrankt ist, ndher erlautert.

Beispiel:

Kokoswasser wird aus der Kokosnuss extrahiert und sofort danach abgekihit. Dabei wird die
Luft mittels gasférmigen Stickstoff verdrangt und das Kokoswasser durch einen Filter der Stérke
1,0u geseiht. Optional wird danach der Brix durch Zugabe von Fruchtzucker auf etwa 6° Brix
und der Sauregehalt mit Vitamin C auf pH 4-5 korrigiert. SchlieBlich wird 30 Sekunden lang auf
65°C erhitzt. Dann wird das Kokoswasser in sterile Behalter abgefiilit. Das Kokoswasser ist
nunmehr mikrobiologisch sicher, um transportiert zu werden.

Das Kokoswasser wird - ebenfalls unter Stickstoffatmosphare - auf eine Temperatur zwischen
+2°C bis +5°C gebracht und einer Crossflow-Mikrofiltrationsanlage mit einer Kapazitat von
3500 | Kokosnusswasser/h als Pilotanlage zugefiihrt. Vorher wird der pH-Wert durch Zugeben
von 1% FruchtsiiBe aus Apfeln auf < 4,3 korrigiert. Als Filtermodul diente ein Hohlfasermodul
mit einer 0,2 um Polypropylenmembran.

Die Membran wurde hydrophiliert und der Vorlagebehélter der Pilotanlage mit Kokosnusswas-
ser geflillt, wobei das Filtrat solange in den Vorratsbehélter zuriickgefuihrt wird, bis sich eine
stabile Flussleistung eingestellt hat. Es zeigte sich, dass die Filtration des Kokoswassers aus-
gezeichnet funktioniert und der Filtratfluss auch bei 8-facher Aufkonzentration noch Uber
120 I/h/m? liegt.

Das erhaltene Filtrat war klar und wies keinerlei geschmackliche Verdnderung auf. Anschlie-
Rend wird der Saft auf 80°C erhitzt und in eine Tetra Pak-Anlage abgefiillt. Eine Haltbarkeit von
9 Monaten ist - selbst bei den nicht aseptischen Verhéltnisse in der Pilotanlage - gegeben.

Patentanspriiche:

1. Verfahren zur Herstellung lagerstabiler Kokoswasser-Préparate, gekennzeichnet durch die

folgenden Schritte:

- Extrahieren des Kokoswassers aus Kokosniissen,

- Stabilisieren des extrahierten Kokoswassers durch eine thermische Behandlung zwi-
schen 30 und 90°C, wobei keine chemischen Stabilisatoren zugesetzt werden,

- Mikrofiltrieren des stabilisierten Kokoswassers, und

- Abfillen des mikrofiltrierten Kokoswassers in Abfillbehéltnisse, wobei die Extraktion,
das Stabilisieren, die Mikrofiltration und/oder das Abfiillen unter sauerstoffarmer oder
-freier Atmosphére, insbesondere unter Stickstoffatmosphére, durchgefiihrt wird.

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass die thermische Behandlung bei
einer Temperatur von 40 bis 80°C, vorzugsweise von 50 bis 80°C, insbesondere von 60 bis
80°C, durchfiihrt wird.

3. Verfahren nach Anspruch 1 oder 2, dadurch gekennzeichnet, dass das Kokoswasser aus
grinen Kokosniissen extrahiert wird.

4. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 3, dadurch gekennzeichnet, dass das extrahier-
te Kokoswasser auf eine Temperatur von -20 bis 0°C, vorzugsweise -10 bis -2°C, insbe-
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sondere -8 bis -3°C, abgekuhit wird.

Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 4, dadurch gekennzeichnet, dass die Mikrofilt-
ration Uber ein Polypropylen-, Polyurethan- oder Keramik-Filter erfolgt, wobei die Poren-
groRe des Filters vorzugsweise im Bereich von 0,05 bis 0,4 ym, insbesondere von 0,1 bis
0,3 um, liegt.

Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 5, dadurch gekennzeichnet, dass im Zuge des
Extrahierens das Kokoswasser filtriert wird, insbesondere mittels einem rostfreien Stahl-
sieb.

Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 6, dadurch gekennzeichnet, dass die Extraktion
unter Vakuum durchgefiihrt wird. :

Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 7, dadurch gekennzeichnet, dass der pH des
Kokoswassers auf < 7, vorzugsweise von 3,5 bis 6,5, insbesondere 4 bis 5, eingestellt wird.

Lagerstabiles, abgepacktes Kokoswasser-Praparat, erhéltlich nach einem Verfahren ge-
maR einem der Anspriiche 1 bis 8, welches frei von zugesetzten chemischen Stabilisatoren
ist.

Verwendung eines Kokoswasser-Praparats nach Anspruch 9 als Sportlergetrénk oder als
Séauglingsnahrung.

Keine Zeichnung
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