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Beschreibung
Gebiet der Erfindung

[0001] Die vorliegende Erfindung bezieht sich auf
eine essbare Zusammensetzung, die sowohl (Pflan-
zen-)Sterole (und/oder Sterol-enthaltende Verbin-
dungen) wie auch Carotinoide enthalt.

Hintergrund der Erfindung

[0002] Verschiedene Pflanzensterole und von
Pflanzensterol abgeleitete Verbindungen haben
(wenn sie in der richtigen Form konsumiert werden)
eine bekannte und gut dokumentierte Wirkung auf
den Blutcholesterin-Spiegel. Unter diesen sind Ver-
bindungen wie B-Sitosterol, die hydrierte Form davon
(B-Sitostanol) wie auch veresterte Formen davon. Es
wurde berichtet, dass Sterole fahig sind, den Blutcho-
lesterinspiegel zu senken (Pollak & Kritchevsky, Mo-
nographs in Atherosclerosis, 1981). Insbesondere
wurde von der Gruppe aus 4-Desmethylsterolen,
4-Monomethylsterolen, ihren hydrierten Formen und
Fettsdureestern berichtet, dass sie eine glnstige
Wirkung auf den Blutcholesterin-Spiegel, insbeson-
dere auf LDL-Cholesterin, haben.

[0003] Verbindungen, die zu der Klasse der Caroti-
noide gehoren, sind wegen ihrer Rolle als Nahrungs-
mittel-Antioxidanzien am besten bekannt, obgleich
andere potentielle Schutzmechanismen fir diese
Verbindungsgruppe identifiziert wurden, z.B. Provita-
min A-Aktivitat, Rolle bei der Immunitdt und
Zell-Zell-Kommunikation. In der Natur treten etwa
600 Carotinoide auf, von denen die sechs wichtigsten
in der Nahrung B-Carotin, Lycopin, Lutein, B-Crypto-
xanthin, a-Carotin und Zeaxanthin sind. Obgleich bis-
her noch keine umfassend bewiesene wissenschaft-
liche Grundlage fiir eine Beanspruchung einer direk-
ten Relation zwischen Ursache und Wirkung der Ca-
rotinoidaufnahme und dem Auftreten einer Erkran-
kung prasentiert wurde, wurden umgekehrte Verbin-
dungen zwischen Carotinoidaufnahme oder -status
und Auftreten von Erkrankungen gefunden.

[0004] Wenn es demnach gewilnscht wird, eine
Senkung des Blutcholesterin-Spiegels zu erreichen,
kann eine erhodhte Aufnahme der Sterolverbindun-
gen, wie sie oben definiert wurden, erwiinscht sein.
Ein Nachteil bei der Verwendung solcher Verbindun-
gen besteht allerdings darin, dass die Absorption von
lipophilen Verbindungen, z.B. 3-Carotin und Lycopin,
abnehmen kann. Es wurde berichtet, dass Nahrung
bzw. Diaten mit einer wirksamen Menge an Choleste-
rin-senkendem (Pflanzen-)Sterol zu einer messbaren
Abnahme der lipophilen Carotinoide im Blut fiihrte.

[0005] Es ist auch erwiinscht, eine essbare Zusam-
mensetzung bereitzustellen, die in eine einzige Mahl-
zeit eingearbeitet werden kann, die sowohl (Pflan-
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zen-)Sterole und/oder (Pflanzen-)Stanole oder Deri-
vate als auch (ein oder mehrere) Carotinoide zu flih-
ren kann. Bei diesem Weg ist es vorteilhaft, dass ein
Nettoanstieg beim Blutcarotinoid-Spiegel zusammen
mit einer Aufnahme einer wirksamen Menge an
(Pflanzen-)Sterolen, (Pflanzen-)Stanolen oder Deri-
vaten solcher Verbindungen erreicht werden kann.
Es ware sogar noch bevorzugter, wenn eine solche
Zusammensetzung Teil einer (warmen) Hauptmahl-
zeit sein kénnte.

[0006] WO 98/13023 offenbart Lebensmittel, die mi-
krokristalline Pflanzensterole enthalten. Das Lebens-
mittel ist vorzugsweise ein Aufstrich auf der Basis ei-
ner Kombination aus einem Sifungsmittel, einem
mikrokristallinen Pflanzensterol und einer geeigneten
Beere oder geeignetem Obst. Die meisten der offen-
barten Friichte enthalten keine Carotinoide in signifi-
kanten Mengen, lediglich Aprikosen enthalten B-Ca-
rotin.

Zusammenfassung der Erfindung

[0007] Die vorliegende Erfindung stellt eine Lésung
solcher Probleme bereit, wobei der Blutcholesterinef-
fekt der Sterole zusammen mit einem aufrecht gehal-
tenen (d.h. nicht gesenkten) Carotinoidstatus, vor-
zugsweise mit einem erhdhten Carotinoidstatus mit
Carotinoiden wie B-Carotin, a-Carotin, Lycopin, Lute-
in, B-Cryptoxanthin oder Gemischen davon erhalten
werden kann (wie es z.B. durch einen post-prandia-
len klinischen Versuch, z.B. Messung 1 bis 6 Stunden
nach Einnahme, gemessen wird). Bevorzugter kann
der Blutcholesterineffekt der Sterole zusammen mit
einer erhoéhten Bioverfligbarkeit solcher Carotinoide
erhalten werden.

[0008] Es wurde festgestellt, dass das Obige durch
eine essbare Zusammensetzung erreicht werden
kann, die (Phyto-)Sterole oder Derivate davon in ei-
ner Menge von mindestens 0,5 (g) (vorzugsweise
mindestens 1,5 (g), bevorzugter mindestens 2 (g))
pro Portion umfasst, die aullerdem mindestens ein
Carotinoid in einer Menge von wenigstens 1 (mg)
(vorzugsweise mindestens 2 (mg)) pro Portion um-
fasst und wobei mindestens 20 Gew.-% des Caroti-
noids (der Carotinoide) in einer anderen Phase als
die Mehrheit der (Phyto-)Sterole oder Derivate vorlie-
gen. Vorzugsweise ist die Mehrheit der Carotinoide in
einer anderen Phase als die Mehrheit der (Phy-
to-)Sterole oder Derivate davon. Als ein Beispiel fur
"eine andere Phase" kann ein Teil der Carotinoide in
der erfindungsgemalien Zusammensetzung in einer
ausgedehnten Wasserphase, z.B. in Partikeln pflanz-
lichen Ursprungs, vorliegen, wahrend die Sterole als
(Teil einer) Fettphase vorliegen, z.B. im Fett gelost
oder in Fettphase emulgiert. "Die Mehrheit von" soll
dabei als "wenigstens 50 Gew.-% der Gesamtmenge
von ... in der Zusammensetzung pro Portion" verstan-
den werden. Obgleich die erfindungsgemale Zu-
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sammensetzung ein (einen Typ von) Carotinoid (z.B.
Lycopin) enthalten kann, ist es bevorzugt, dass die
erfindungsgemafllen Zusammensetzungen mehr als
ein (einen Typ von) Carotinoid enthalten.

[0009] In der obigen Zusammensetzung umfassen
die Carotinoide vorzugsweise 3-Carotin, Lycopin, Lu-
tein, B-Cryptoxanthin, a-Carotin, Zeaxanthin oder
Gemische davon, da diese zu den hydrophoberen
Carotinoiden gehdren (wobei B-Carotin und Lycopin
am lipophilsten sind). Die Wirkung auf die Bioverfug-
barkeit der vorliegenden Erfindung (infolge des rela-
tiv lipophilen Charakters) wird fiir B-Carotin und Lyco-
pin als am ausgepragtesten erwartet. In den erfin-
dungsgemalien Zusammensetzungen liegen 3-Caro-
tin und Lycopin in einem Gewichtsverhaltnis von
B-Carotin:Lycopin von zwischen 1:20 und 1:0,1, be-
vorzugter zwischen 1:10 und 1:0,2 vor. Es ist auch
bevorzugt, dass wenigstens die Mehrzahl der Caroti-
noide in den erfindungsgemaflien Zusammensetzun-
gen B-Carotin, Lycopin oder Gemische davon sind.

[0010] Ein zweckdienlicher Weg, zu erreichen, dass
die gewlinschte Menge an Carotinoiden in einer an-
deren Phase vorliegt, besteht darin, eine Zusammen-
setzung herzustellen, in der wenigstens 20 Gew.-%
(vorzugsweise wenigstens 50 Gew.-%) der Gesamt-
menge an Carotinoiden in der Zusammensetzung in
Form von (teilweise aufgebrochenen) Chromoplas-
ten und/oder Chloroplasten vorliegt. Chromoplasten
und Chloroplasten sind Mikrostrukturen, die in Zellen
pflanzlichen Materials von Natur aus gefunden wer-
den. Chromo- und/oder Chloroplasten einer Reihe
von Frucht- und Gemise-Spezies enthalten Caroti-
noide in verschiedenen Mengen und Zusammenset-
zungen. Tomaten sind insbesondere reich an Lycopin
(vornehmlich in roten Tomaten) und B-Carotin (vor-
nehmlich in orangefarbenen Tomaten), das zu einem
groRen Ausmal in Chromoplasten lokalisiert ist. Eine
andere gute Quelle fiir B-Carotin sind Karotten.

[0011] Das Obige kann zweckdienlicher Weise er-
reicht werden, wenn wenigstens die Mehrheit der Ca-
rotinoide in intakten oder nur teilweise aufgebroche-
nen Chromoplasten oder Chloroplasten vorliegen,
wahrend gleichzeitig Gewebestrukturen des pflanzli-
chen Materials noch relativ intakt sind, d.h. erkennba-
re Frucht- oder Gemusepartikel sind, deren ganze
Zellen Chromo- und/oder Chloroplasten enthalten.
Dies kann durch Produktformulierungen erreicht wer-
den, die Ingredienzien, wie z.B. Tomaten (rote, gelbe
oder orangefarbene), Peperoni bzw. Paprika (ein-
schliellich Paprika mit roter, gelber, oranger Farbe,
roter (scharfer) Peperoni), Wassermelone, Karotten,
pinkfarbene Grapefruit oder andere gute Quellen fir
(insbesondere, aber nicht ausschlieRlich) die hydro-
phoben Carotinoide 3-Carotin und Lycopin enthalten.
Es ist am bevorzugtesten, wenn die erfindungsgema-
Ren Zusammensetzungen grofde Stiicke oder Stiicke
der Friichte und Gemuse umfassen.

317

[0012] Vorzugsweise ist der Gehalt an B-Carotin
und/oder Lycopin in Gegenwart von Pflanzensterolen
(oder Derivaten davon) in den erfindungsgemalen
Zusammensetzungen so, dass eine signifikante (d.h.
mit statistischer Signifikanz) Absorption dieser Caro-
tinoide gesehen werden kann. Dies kann durch einen
sogenannten post-prandialen klinischen Versuch be-
stimmt werden, in dem Chylomicron-reiche Fraktio-
nen — die aus Blutproben isoliert werden, welche bis
zu 8 bis 12 Stunden nach Verzehr einer Mahlzeit ent-
nommen werden — auf ihre Carotinoidgehalte analy-
siert werden.

[0013] Wenn in dieser Anmeldung (Pflanzen-)Stero-
le genannt werden, sind Phytosterole, Phytostanole
oder Gemische davon gemeint. Von daher bezieht
sich der Ausdruck (Pflanzen-)Sterole in dieser An-
meldung auf 4-Desmethylsterole, 4-Monomethylste-
role und 4,4'-Dimethylsterole, ihre Stanolaquivalente
und Gemische davon in einer beliebigen mdglichen
Kombination. Wenn in dieser Anmeldung auf (Pflan-
zen-)Sterolester Bezug genommen wird, so sind
Fettsaureester solcher Sterole/Stanole gemeint.

Detaillierte Beschreibung der Erfindung

[0014] Die Menge an (Pflanzen-)Sterolen und Caro-
tinoiden ist in der Zusammensetzung vorzugsweise
so, dass die Carotinoid-Spiegel im Koérper erhoht
werden und der (Serum-)Blutcholesterin-Spiegel,
und zwar insbesondere das LDL-Cholesterin, ge-
senkt wird, wenn eine solche Zusammensetzung re-
gelmaRig wenigstens lber einen Zeitraum von 14 Ta-
gen aufgenommen wurde.

[0015] Da verschiedene Gemise und Friichte, wie
Tomaten, geeignete Quellen fiur Carotinoid-enthal-
tende Chromo- und/oder Chloroplasten sind, sind
diese bevorzugte Quellen fiir die Carotinoide. Dem-
entsprechend kann eine Zusammensetzung gemal
der Erfindung eine Lebensmittelzusammensetzung
sein, die Tomaten umfasst, z.B. eine Sauce italieni-
scher Art, um mit Pasta kombiniert zu werden, wobei
der Sauce (Phyto-)Sterole und Derivate davon in ei-
ner solchen Menge zugesetzt werden, dass pro Por-
tion wenigstens 0,5 (g), vorzugsweise wenigstens 1,5
(9), (Phyto-)Sterol oder Derivat davon aufgenommen
werden. Eine solche Sauce kann eine beliebige sein,
und zwar von einem glatten, mehr oder weniger ho-
mogenen Gemisch bis zu einer dicken Sauce, die
Stuicke von Tomaten oder andere Friichten oder Ge-
muse enthalt, was von dem gewilinschten Endresul-
tat und der Verarbeitung abhangt. Sogar noch bevor-
zugter unter den oben genannten sind Konzentratio-
nen von wenigstens 2 oder sogar 3 (g) (Phyto-)Sterol
oder Derivat davon (pro Portion).

[0016] Die GroRe und das Gewicht einer Portion
wird vom Typ des Lebensmittelproduktes abhangen,
wird aber etwa die GréRe/das Gewicht des Lebens-
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mittelsproduktes haben, wie es Ublicherweise von ei-
ner durchschnittlichen erwachsenen Person verzehrt
wird. Fir Tomatensaucen italienischer Art fir Pasta-
gerichte kann eine derartige Portion etwa 100 bis 150
g sein.

[0017] Ebenfalls abhangig von der Verarbeitung
wird vermutlich wenigstens ein Teil der Carotino-
id-enthaltenden Chromoplasten und/oder Chloro-
plasten als Teil von Pflanzenzellen vorliegen.

[0018] Zur Bereitstellung wenigstens eines Teils der
Zusammensetzung gemaf der Erfindung sind auch
(neben verschiedenen gefarbten Tomaten): Paprika
(rot, gelb oder orangefarben), rote (scharfe) Pepero-
ni, Wassermelone, Karotten, pinkfarbene Grapefruit
oder andere Friichte oder Gemiise, die Carotinoide
enthalten. Die erfindungsgemafien Zusammenset-
zungen koénnen 10 bis 99 Gew.-% dieser Frichte
oder Gemiuse enthalten. Es kénnen auch Extrakte
dieser Frichte und Gemuse verwendet werden, um
solche Carotinoide bereitzustellen. In diesem Fall
kdnnen die erfindungsgemaflen Zusammensetzun-
gen weniger als 10 Gew.-% der Friichte und Gemuse
umfassen. Ferner ist es mdglich, synthetische Caro-
tinoidquellen zu verwenden.

[0019] Bei der Verarbeitung der Friichte oder Ge-
muse, um sie fUr eine Einarbeitung in die erfindungs-
gemalen Zusammensetzungen geeignet zu ma-
chen, kann eine Temperaturbehandlung (neben an-
deren Verfahrensschritten) angewendet werden. Die
Carotinoidquellen kénnen warmebehandelt werden,
um ein partielles Aufbrechen der Chromo- und Chlo-
roplastenstrukturen zu erreichen, wahrend gleichzei-
tig noch erkennbare Gewebestrukturen vorhanden
sind.

[0020] Die genannten Frichte oder Gemuse kon-
nen einer Vorbehandlung, wie Waschen, Schneiden,
Erwarmen, Kochen usw., aber keiner ausgiebigen
Homogenisierung, da diese die Chromo- und Chloro-
plasten zu sehr zerstéren kann, unterworfen werden.

[0021] Ein Vorteil des oben Beschriebenen besteht
darin, dass die Carotinoide, die aufgenommen wer-
den, Carotinoide aus natirlichen Quellen sind, die
reichlich verfiigbar sind, wie z.B. in Tomaten. Die er-
findungsgemaflen Zusammensetzungen kdénnen
auch in Form von z.B. Standardtomatensaucen fir
Pastagerichte italienischer Art verwendet werden, die
einen allgemeinen, naturlichen und gesunden Zu-
spruch erfahren. Die erfindungsgemaflen Zusam-
mensetzungen kdnnen auch in Form (als Teil hei3er
oder kalter) Pasten, von Plree, Ketchup (catsup), ei-
ner Suppe, eines Safts, einer Sauce oder eines ahn-
lichen Produktes sein.

[0022] Aullerdem haben die erfindungsgemafien
Zusammensetzungen vorzugsweise einen geringen

417

Fettgehalt. (Fett soll hierin so verstanden werden,
dass es alle Fettsauretriglyceride, z.B. pflanzliche
Ole, umfasst). Vorzugsweise sollte die Zusammen-
setzung weniger als 10% Fett enthalten.

[0023] Die erfindungsgemaflen Zusammensetzun-
gen konnen geeigneter Weise als Teil der warmen
Hauptmahlzeit verwendet werden. Mit Hauptmahizeit
ist die Mahlzeit des Tages gedacht, die die grofite
Menge an Kalorien pro Tag liefert und Ublicherweise
warme Lebensmittel umfasst und die am Ende des
Tages oder wahrend der Lunchzeit eingenommen
wird.

[0024] Die Erfindung betrifft weiterhin ein Verfahren
zur Herstellung der Zusammensetzungen, wie sie
oben beschrieben wurden. Dies kann ein Verfahren
zur Herstellung eines Lebensmittelproduktes sein,
wobei das Verfahren (nicht notwendigerweise in der
gegebenen Reihenfolge) wenigstens die folgenden
Schritte umfasst:

— Zerkleinern der Carotinoid-enthaltenden Friich-

te oder Gemiuse,

— Erwarmen der Carotinoid-enthaltenden Friichte

oder Gemdise,

— Vermischen der Carotinoid-enthaltenden Friich-

te oder Gemuse mit einem (Pflanzen-)Sterol oder

einem Derivat davon.

[0025] In dem oben angegebenen Verfahren umfas-
sen die Carotinoid-enthaltenden Frichte oder Gemu-
se Tomaten, Capsicum (rot, gelb oder orangefarbe-
ne), rote, Peperoni, Wassermelone, Karotten, pink-
farbene Grapefruit oder Gemische davon. Vorzugs-
weise sind die Friichte oder Gemiuse zur Herstellung
der erfindungsgemaflien Zusammensetzung so ge-
wahlt, dass das Gewichtsverhaltnis von (Pflan-
zen-)Sterolen oder Derivaten davon: Carotinoide in
der Endzusammensetzung zwischen 100:1 und
10.000:1 (bevorzugter zwischen 250:1 und 4.000:1)
liegt.

[0026] In der vorliegenden Erfindung ist der hierin
verwendete Ausdruck (Phyto-)Sterole so zu verste-
hen, dass er auch Derivate dieser Verbindungen, z.B.
Ester, umfasst. In dieser Hinsicht bevorzugt sind B-Si-
tostanol, B-Sitosterol und Ester davon, z.B. mit Fett-
sauren (unter Erhalt von beispielsweise (-Sitosteryl-
linoleat).

[0027] Beschreibung von Fig. 1. Bioverfligbarkeit
von B-Carotin und Lycopin in Gegenwart von Pflan-
zensterolen.

Beispiel

[0028] Es wurde eine post-prandiale Studie durch-
geflhrt, bei der 20 gesunde, erwachsene, menschli-
che Freiwillige, 10 Manner, 10 Frauen (Alter 30 bis
65) mit einer Mahlzeit auf Tomatenbasis am friiheren
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Morgen versorgt wurden, wonach in regelmafigen
Abstanden und uber einen Zeit von 8 Stunden Blut-
proben entnommen wurden. In den Triglycerid-rei-
chen Fraktionen (hauptsachlich bestehend aus Chy-
lomicronen, die das verdaute Fett und fettlésliche
Komponenten aus dem Dunndarm in die Leber tra-
gen) dieser Blutproben wurden die Konzentrationen
an Lycopin, B-Carotin und auch Vitamin A bestimmt
(unter Verwendung einer geradphasigen HPLC-Ana-
lyse unter Verwendung einer Nucleosilcyanyl-gebun-
denen Saule) bestimmt. Die Konzentration an Vita-
min A (gemessen als Retinylpalmitat) und p-Carotin
kdnnen zusammen als Maf fir die B-Carotinaufnah-
me genommen werden, da (3-Carotin wahrend der
Absorption (oder kurz danach) teilweise in Vitamin A
umgewandelt wird. Die integrierte post-prandiale Ant-
wort kann dann verwendet werden, um die Bioverfug-
barkeit von B-Carotin und Lycopin aus einer Mahlzeit
zu bestimmen.

[0029] Die Mahlzeit bestand aus 200 g gekochten
Makkaroni, 130 g Sauce mit Tomatenstlicken (ent-
hielt mehr Tomatenfleischstiicke als die meisten her-
kémmlichen Tomatensaucen), die aus gelben, oran-
gefarbenen und super-roten Varietaten hergestellt
worden war, 80 g mageren Kochschinken (leicht ge-
raucherter Vorderschinken), 20 g Weif3brot und 11,6
g Sonnenblumendl (gestrippt, d.h. geringer Gehalt an
Antioxidanzien) und 2,2 g Pflanzensterole. Die ge-
wahlte Konzentration von 2,2 g Pflanzensterolen hat-
te sich in der Vergangenheit bei taglicher Aufnahme
zur Senkung des Cholesterinspiegels im Blut als
wirksam erwiesen.

[0030] Die verwendeten Pflanzensterole waren mit
Fettsduren aus Sonnenblumendl verestert worden.
Das Pflanzensterol:Fettsdure-Verhaltnis ist 3:2. Die
folgenden Pflanzensterole sind in der Rezeptur vor-
handen: Sitosterol (45 bis 50%), Campesterol (20 bis
30%), Stigmasterol (15 bis 25%) und Brassicasterol
(< 5%).

[0031] Die Tomatensauce enthielt 5,2 mg Lycopin,
eine Ubliche Konzentration, und 2,2 mg -Carotin,
eine ungewohnlich hohe Konzentration. Die letztge-
nannte wurde als Resultat des Vorliegens einer B-Ca-
rotin-reichen orangefarbenen Tomatenvarietat in der
gewahlten Tomatensauce erreicht.

[0032] Die Testpersonen wurden gebeten, am Tag
vor dem Testtag keine Lebensmittel, die reich an Ca-
rotinoiden und Vitamin A sind, zu essen (keine Ge-
mise oder Frichte, die reich an Carotinoiden sind,
Tomatenprodukte, Leberprodukte). Es wurde eine
tiefgefrorene Hauptmahlzeit, die bezlglich Carotinoi-
den und Vitamin A einen geringen Gehalt hatte, be-
reitgestellt.

[0033] Am Testtag wurde die Mahlzeit, wie sie oben
beschrieben wurde, zwischen 7.15 und 8,00 Uhr kon-
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sumiert. 4,5 Stunden nach der Testmahlzeit wurde
ein Lunch mit geringem Gehalt an Carotinoiden, Vit-
amin A und Fett bereitgestellt.

Resultate:

[0034] Wie in Fig. 1 dargestellt ist, fliihrte die Mahl-
zeit auf der Basis einer Pastasauce mit Stlicken mit
dem gewahlten Carotinoid/Pflanzen-Sterol-Verhalt-
nis zu einer klaren post-prandialen Antwort von 3-Ka-
rotin und Lycopin. In diesem Diagramm wurde die
Carotinoidkonzentration, wie sie unmittelbar vor der
Mahlzeit gemessen wurde, als Null genommen. Die-
ses Beispiel zeigt, dass diese Mahlzeit in Gegenwart
von 2,2 g Pflanzensterolen in positiver Weise zu dem
Carotinoidstatus im Blut (zumindest fir Lycopine und
B-Carotin) beitragen kann.

Patentanspriiche

1. Essbare Zusammensetzung, die Phytostano-
le, Phytosterole oder Gemische davon oder Derivate
davon in einer Menge von wenigstens 0,5 (g) pro
100-150 (g) umfasst, aulRerdem Carotinoide in einer
Menge von wenigstens 1 (mg) pro 100-150 (g) um-
fasst und wobei mindestens 20 Gew.-% der Carotino-
ide in einer anderen Phase als mindestens 50
Gew.-% der Gesamtmenge der vorhandenen Sterole
sind und wobei die Carotinoide $-Carotin und Lycopin
in einem Verhaltnis zwischen 1:20 und 1:0,2 umfas-
sen.

2. Zusammensetzung nach Anspruch 1, wobei
die Mehrheit der Carotinoide (wenigstens 50
Gew.-%) in einer anderen Phase als mindestens 50
Gew.-% der Gesamtmenge der Sterole sind.

3. Zusammensetzung nach Anspruch 1 oder An-
spruch 2, die Sterole in einer Menge von mindestens
1,5 (g) pro Portion umfasst.

4. Zusammensetzung nach den Ansprichen 1
bis 3, die Carotinoide in einer Menge von mindestens
2 (mg) umfasst.

5. Zusammensetzung nach den Anspruchen 1
bis 4, wobei die Carotinoide aus der Gruppe, beste-
hend aus a-Carotin, B-Carotin, Lycopin oder Gemi-
schen davon, ausgewahlt ist.

6. Zusammensetzung nach Anspruch 1 bis 5, wo-
bei die Sterole Phytosterole umfassen.

7. Zusammensetzung nach Anspruch 1 bis 6, wo-
bei mindestens 20 Gew.-% der Carotinoide in Form
von  Chromoplasten und/oder  Chloroplasten
und/oder teilweise aufgebrochenen Chromoplasten
und/oder Chloroplasten vorliegen.

8. Zusammensetzung nach Anspruch 7, wobei
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mindestens 50 Gew.-% der Carotinoide in Form von
Chromoplasten und/oder Chloroplasten vorliegen.

9. Zusammensetzung nach Anspruch 7 oder 8,
wobei mindestens ein Teil der Gesamtmenge an
Chromoplasten und/oder Chloroplasten und/oder
teilweise aufgebrochenen Chromoplasten und/oder
Chloroplasten in der Zusammensetzung als Teil von
Pflanzenzellen und/oder intakten Pflanzenzellen vor-
liegt.

10. Zusammensetzung nach Anspruch 1 bis 9,
wobei mindestens ein Teil der Gesamtmenge an Ca-
rotinoiden, die in der Zusammensetzung vorliegen,
aus Tomaten, suRem Paprika, nicht sikem Paprika,
rotem Paprika, gelbem Paprika, orangefarbenem Pa-
prika, Wassermelone, Karotten, pinkfarbener Grape-
fruit oder anderen Fruchten oder Gemusen, die Caro-
tinoide enthalten, erhalten wird.

11. Zusammensetzung nach Anspruch 10, wobei
mindestens ein Teil der Carotinoid-enthaltenden
Frucht oder des Carotinoid-enthaltenden Gemiuses
einer Warmebehandlung bei Temperaturen Uber
70°C unterworfen wurde.

12. Zusammensetzung nach Anspruch 1 bis 11,
die verarbeitete Tomaten, verarbeitetes Capsicum,
verarbeitete rote Paprika, verarbeitete Wassermelo-
ne, verarbeitete Karotten oder andere verarbeitete
Friichte oder Gemise oder Extrakte davon, die Caro-
tinoide enthalten, in einer Menge von 10 bis 99%, be-
zogen auf das Frischgewicht, umfasst.

13. Zusammensetzung nach Anspruch 1 bis 12in
Form einer Sauce, einer Paste, eines Plrees, eines
Ketchups (catsup), einer Suppe, eines Saftes oder ei-
nes ahnlichen Produktes.

14. Hauptmahlzeit, umfassend die Zusammen-
setzung nach Anspruch 1 bis 13.

15. Verfahren zur Herstellung eines Lebensmit-
telproduktes, wie es in einem der Anspriche 1 bis 14
definiert ist, wobei das Verfahren, nicht notwendiger-
weise in der angegebenen Reihenfolge, zumindest
die folgenden Schritte umfasst:

— Zerkleinern von Carotinoid-enthaltenden Friichten
oder Gemiuisen zu Stlicken,

— Erwarmen der Carotinoid-enthaltenden Friichte
oder Gemiise,

— Vermischen der Carotinoid-enthaltenden Friichte
oder Gemuse mit einem Sterol, Pflanzensterol oder
Derivat davon.

16. Verfahren nach Anspruch 15, wobei die Caro-
tinoid-enthaltenden Friichte oder Gemuse Tomate,
suRem Paprika, nicht sikem Paprika, rote Paprika,
gelbe Paprika, orangefarbener Paprika, Wasserme-
lone, Karotten, pinkfarbene Grapefruit oder Extrakte

6/7

oder Gemische davon, umfassen.

17. Verfahren nach Anspruch 15 bis 16, wobei
die Menge an Carotinoid-enthaltenden Friichten oder
Gemisen so gewahlt ist, dass das Gewichtsverhalt-
nis von Sterolen, Pflanzensterolen oder Derivaten
davon: Carotinoiden in der End-Zusammensetzung
zwischen 100:1 und 10.000:1 liegt.

Es folgt ein Blatt Zeichnungen



DE 699 24 521 T2 2006.02.16

Anhangende Zeichnungen
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