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(57) Beschrieben wird ein Verfahren zur Her-

stellung eines Mus-Praparates aus Carica
papaya-Friichten, welches die folgenden
Schritte umfasst:

- Kochen der Friichte flir mindestens 30 min
bei Normaldruck mit dem mindestens 2-
fachen Volumen einer wasserigen Losung,
- Abkuihlen der gekochten Friichte tiber
einen Zeitraum von zumindest 30 min unter
Sauerstoffhaltiger Atmosphére,

- Zerkleinern, Mischen und Passieren der
abgekiihiten Friichte bis zum Erhalt eines
homogenen Muses.
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Zusammenfassung:

Beschrieben wird ein Verfahren zur Herstellung eines Mus-Préapa-

rates aus Carica papaya-Friichten, welches die folgenden Schritte

umfasst:

— Kochen der Friichte fiir mindestens 30 min bei Normaldruck mit
dem mindestens 2—-fachen Volumen einer wédsserigen Losung,

- Abkiihlen der gekochten Friichte iiber einen Zeitraum von zumin-

- dest 30 min unter Sauerstoff-haltiger Atmosphédre,

- Zerkleinern, Mischen und Passieren der abgekiihlten Friichte bis
zum Erhalt eines homogenen Muses.
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Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Herstellung eines Mus-
Praparates aus Carica papaya-Friichten.

Carica papaya (Melonenbaum) gehdrt zur Familie Caricaceae der
Violales und produziert grofe, saftige und wohlschmeckende
Friichte (Papayas). Neben der Verwendung als Lebensmittel werden
die Friichte von Carica papaya zur Herstellung des proteolytischen
Enzyms Papain verwendet. ‘

Papain wurde zur Verhinderung von Brandwundeninfektionen, zur De-
fibrination von Wunden, zur Behandlung von Insektenstlchen, zZur
Behandlung von Odemen, entziindlichen Prozessen und zur Beschleu-
nigung der Wundhellung sowie — in geringen Dosierungen - bei Ma-
genverstimmungen verwendet.

Papain (Papaya peptidase I, EC 3.4. 22 2) wird dabei aus dem
Milchsaft (Latex) ‘unreifer Papayas gewonnen, wobei dieser Milch-
saft eingetrocknet und pulverisiert wird.

Die Aufgabe der vorliegenden Erfihdung besteht darin, ein Mittel
zur Behandlung von Verdauungsstérungen bzw. ein Verdauung-regu-
11erendes Mittel zur verfiigung zu stellen.

Die vorliegende Erfindung betrifft daher ein Verfahren zur Her-
stellung eines Muspréparats aus Carica papaya—Fruchten, welches
durch die folgenden Schritte gekennzeichnet ist:

_ Kochen der Friichte fiir mindestens 30 minvbei Normaldruck mit
dem mindestens 2-fachen Volumen einer wédsserigen LOsung,

_ Abkithlen der gekochten Friichte iber einen Zeitraum von zumin-
dest 30 min unter Sauerstoff-haltiger Atmosphdre,

- Zerkleinern, Mlschen und Passieren der abgekiihlten Fruchte bis
zum Erhalt eines homogenen Muses.

Ein derart hergestelltes Mus, bei welchem die Kochzeit und die
Abkiihlzeit entsprechend beriicksichtigt wurden, erwies sichbﬁber—
raschenderweise als besonders geeignet zur Behandlung von Ver-
dauungsstérungen, eine Eigenschaft, die bei Nichteinhaltung die-
ser Koch- und Abkithlzeit nicht oder nur in &uRerst geringem Aus-
maR eintritt. o
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Die Mindestdauer von 30 min bezieht sich auf Kochbedingungen bei
Normaldruck, die Mindestkochzeit reduziert sich aber entspre-
chend, wenn das Kochgut unter Druck gekocht wird.

Das erfindungsgemifRe Kochen der Friichte erfolgt mit dem mindes-
tens zweifachen Volumen einer widsserigen Ldsung, vorzugsweise mit
dem etwa vierfachen Volumen. Auch hierbei gilt, dass beim Kochen
in einem geschlossenen Gefif (unter Druck) sich die notwendige
wassermenge auf einen Bruchteil reduziert, da ansonsten bei min-
destens zweifacher Wassermenge das Endprodukt zu verdinnt widre.
Das Kochen wird iiblicherweise unter Zzusatz von herkdmmlichem Lei-
tungswasser ohne Zuséatze durchgefuhrt Vorzugsweise wird das Ko-
chen fiir mindestens 2 h, vorzugsweise fir mindestens 3 h, insbe-
sondere fiir mindestens 5 h durchgefiihrt. Der Abkiihlvorgang wird
z.B. dadurch erzielt, dass keine Wirmeenergie-Zufiihrung mehr er-
folgt oder aber indem die GefaRe, in denen die Friichte gekocht
werden, vom Kochplatz auf einen Platz mit Raumtemperatur gebracht
werden. Dieser Abkuhlprozess 1st wie erwdhnt ebenfalls sehr wich-
tig fir die Generierung der Verdauung-regulierenden ‘Eigenschaften
des Muses und sollte fiir mindestens 30 min, vorzugsweise flir min-
destens 5 h, noch bevorzugter fir mindestens 6 h (bzw. fir 5 h
bls 7 h) durchgefiihrt werden; jedoch sind auch Abkihlungszeiten
von 10 h und mehr moéglich. Beim Abkuhlprozess ist Sauerstoffzu-
fuhr wichtig, vorzugsweise wird unter Luftzufuhr gearbeitet.

Vorzugsweise kann bei der Herstellung des Muses, insbesondere im
Rahmen des Zerkleinerungs-, Mischungs- und Passierungsschritts,
7itronensédure zur Vérbesserung der Haltbarkeit zugegeben werden.
Ebenfalls bevorzugt ist eine anschliefende Pasteurisierung des
erhaltenen Muses bei {iblichen lebensmitteltechnologischen Bedin-

gungen.

Um ein Endprodukt zu erhalten, das in seiner Konsistenz und Form
noch appetitlicher aussieht und noch besser eingenommen werden
kann, kénnen die Friichte vor dem Kochprozess geschdlt und ent-
kernt werden.

Die besten Resultate werden mit Carica papaya-Friichten erzielt,
die halbreif bis reif sind. Der Reifezustand der Papayas lésst
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sich anhand der Farbe der Schale definieren: Unreife Frichte ha-
ben eine 100% griine Schale, halbreife sind 50-75% gelb, reife
Friichte sind 80-100% gelb. ’ ‘

GemaR einem zentralen Aspekt betrifft die vorliegende Erfindung
die Verwendung eines Mus-Praparats aus Carica papaya—Frﬁchten,’
welches mit dem erfindungsgemdfen verfahren hergestellt werden
kann, zur Herstellung eines Mittels zur Behandlung von Verdau-
ungsstdrungen. Wie oben erwdhnt ist das erfindungsgemdf herge-
stellte Produkt i{iberraschenderweise zur Behandlung von Verdau-
ungsstérungen, insbesondere zur Behandlung von chronlscher Obsti-
patlon, von Blidhung und von Reizdarmsyndrom besonders gut geeig-
net, dies ist umso iiberraschender, als diese Eignung nicht vor-
rangig nur in der Natur von Carica papaya-Frichten liegt, sondern
in der speziellen Zubereitung des erfindungsgeméfRen Muses.

Gemdfl einem welteren vorranglgen Aspekt betrifft die vorliegende
Erfindung auch dle Verwendung des erfindungsgeméfd hergestellten
Muses im nicht-therapeutischen Berelch, z.B. zur Verbesserung des
Verdauungsprozesses in an sich gesunden Menschen ohne bestehende
verdauungsstdrungen, z.B. als Lebensmittel-Zusatz oder -Ergén-
zung.

Die Erfindung wird anhand der'naéhfolgenden Beispiele, auf die
sie selbstversténdlich nicht eingeschrankt'ist, ndher erldutert.

Beispiele

1. Herstellung des erfindungsgemiifen Muses aus Carica papaya-
Friichten

100 kg Papaya—Fruchte mit mindestens 20% Gelbanteil der Schale
werden geschdlt und entkernt, in ein 500 1 Kochgefé&f gefullt und
mit 300 1 LeitungswasSer versetzt. Bei offenem Gef&fl werden die
Friichte mit Wasser anschlieRend 3 h lang gekocht und dann fir 6 h
bei Raumtemperatuf offen auskiihlen gelassen.

Nach dem Abkiihlen wird dem Kochgut soviel Zitronensaure beige-
mengt, bis der pH-Wert auf etwa 3,8% reduziert wird (ca. 600 g).
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AnschlieRend wird das abgekiihlte Kochgut zu einem feinen Mus ge-

mixt oder passiert, in 1 1l-Gléser abgefillt, verschlossen und
pasteurisiert.

2. Verwendung des erfindungsgeméfien pPapaya-Muses zur Behandlung
von chronischer Obstipation

Das erfindungsgemdfe Papayamus reguliert bzw. verbessert den Ver-
dauungsprozéss, insbesondere bei Durchfall, Verstopfung (auch
chronischer Verstopfung), Bldhungen oder dem Reizdarmsyndrom.

Dazu werden am Morgen und zu Mlttag jeweils 2 Essldffel Papayamus
zu den Mahlzeiten elngenommen Die verdauungsregulierende wWirkung
stellt sich in den meisten Fallen bereits am ndchsten oder iber-
nichsten Tag ein.
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Patentanspriiche:

1. verfahren zur Herstellung eines Mus-Prdparates aus Carica

papaya-Friichten, gekennzeichnet durch die folgenden Schritte:

- Kochen der Friichte fiir mindestens 30 min bei Normaldruck mit
dem mindestens 2-fachen Volumen einer widsserigen LOsung, '

— Abkiihlen der gekochten Friichte iiber einen Zeitraum von zumin-
dest 30 min unter sauerstoff-haltiger Atmosphére,

- Zerkleinern, Mischen und Passieren der abgekiihlten Frichte bis
zum Erhalt eines homogenen Muses.

2. verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass das
Kochen fir mindestens 2 h durchgefiihrt wird.

3.  vVerfahren nach Anspruch 1 oder 2,- dadurch gekennzeichnet,
dass das Abkiihlen fiir mindestens 5 h durchgefiihrt wird.

4. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 3, dadurch gekenn-
zeichnet, dass bei der Herstellung des Muses Zitronensdure zuge-
geben wird.

5. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 4, dadurch gekenn-
zeichnet, dass dle Carica papaya—Fruchte vor dem Kochen geschalt
und entkernt werden. '

6. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 5, dadurch ge-
kennzeichnet, dass das erhaltene Mus pasteurisiert wird.

7. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 6, dadurch gekenn-
zeichnet, dass die Carica papaya-Friichte halbreif bis reif sind.

8. Verwendung eines Mus-Prdparates aus Carica papaya-Friichten,
erhdltlich nach einem Verfahren gem3R einem der Anspriche 1 bis 7
zZur Herstellung eines Mittels zur Behandlung von Verdauungssto-
rungen.

9. Verwendung nach Anspruch 8, dadurch gekennzeichnet, dass die

Verdauungsstdrung ausgewdhlt ist aus der Gruppe chronische Obs-
tipation, Bl&hung und Reizdarmsyndrom. '
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s Mus—Pfaparats aus Carica papaya-Frichten,

10. Verwendung eine
ren gemdR einem der Anspriiche 1 bis 7

erhiltlich nach einem verfah
zur Verbesserung des Verdauungsprozesses.
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