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(57) Beschrieben wird ein Verfahren zur Her-
stellung lagerstabiler Kokoswasser-Pra-
parate, gekennzeichnet durch die
folgenden Schritte:

- Extrahieren des Kokoswassers aus
Kokosnussen,

- Stabilisieren des extrahierten Kokos-
wassers durch eine thermische Be-
handlung zwischen 30 und 90°C, wobei
keine chemischen Stabilisatoren zuge-
setzt werden, und

- Abfullen des Kokoswassers durch Mi-
krofiltration und Einbringen in geeignete
Abfllibehéltnisse.
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Zusammenfassung

Beschrieben wird ein Verfahren zur Herstellung lagerstabiler Ko-
koswasser-Prdparate, gekennzeichnet durch die folgenden
Schritte:

- Extrahieren des Kokoswassers aus Kokosntlissen,

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

- Abfillen des Kokoswassers durch Mikrofiltration und Ein-
bringen in geeignete Abfiillbehiltnisse.



Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Herstellung lagerstabi-
ler Kokoswasserpréparate.

Kokoswasser ist der fliissige Endosperm von Kokosniissen (Cocos
nucifera), welches Zucker, Mineralien, Aminosiuren und Vitamine
enthdlt. Es ist im Wesentlichen proteinfrei und dadurch auch
nicht allergen, wodurch es - neben Wasser und Muttermilch - be-
sonders geeignet als erste Sduglingsnahrung ist. Bedingt durch
den geringen Gehalt an Natriumionen und den erhdhten 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 Kokos-
wasserprodukten ein groBes Problem dar, da gewonnenes Kokoswas-
ser sehr instabil ist und sich daher nicht direkt fiir eine
marktgerechte Verarbeitung und Lagerung direkt eignet. So kommt
es bei Sauerstoffkontakt umgehend zu negativen Oxidationsprozes-
sen, wodurch das Kokoswasser die meisten seiner organoleptischen
und erndhrungsbedeutenden Charakteristika verliert. Weiters be-
ginnen auch unmittelbar Fermentationsprozesse.

Es wurde daher im Stand der Technik nach Wegen gesucht, die
Lagerstabilitadt von Kokoswasserpriparaten zu erhéhen. Beispiels-
weise wurde versucht, Kokoswasser durch Hochtemperatur/Kurzzeit-
Pasteurisierung (HKP) haltbar zu machen. Da jedoch Kokoswasser
nicht hitzestabil ist, fiihrt diese Behandlung zum Verlust wich-
tiger Nahrstoffe und vor allem zum Verlust des charakteristi-
schen Geschmackes. Auch mit der HKP ist daher kein marktfahiges
Kokoswasser—-Produkt bereitstellbar.

In der GB 2318969 A wurde vorgeschlagen, diese HKP durch eine
Kaltsterilisation iiber Mikrofilter zu ersetzen. Dabei wurde das
Kokoswasser unmittelbar nach Entnahme gefiltert, um vorhandene
Feststoffe abzutrennen, auf etwa 6°C abgekithlt, um Fermentierung
und enzymatischen Abbau zu verhindern, und die gekiihlte Losung
zentrifugiert, wobei kolloidale Polysaccharide, die im Wesentli-
chen aus Arabinogalactanen, Galactomannanen und Pektin bestehen,
abgetrennt werden. Dann wurden Zucker und die Lebensmittelsduren

(wie z.B. L-Ascorbinsiure) zugesetzt und liber Mikrofiltration




kaltsterilisiert, wobei potenziell vorhandene Bakterien abge-
trennt werden konnen. Weiters wurden die maBgeblich fiir die ne-
gativen Oxidationsprozesse zustdndigen (Poly-)Phenoloxidaseenzy-
me ebenfalls gezielt abgetrennt. Dadurch konnte zwar eine erhéh-
te Lagerstabilitat gegeniiber dem nicht-sterilisierten Produkt
erzielt werden und die negativen geschmacklichen Verdnderungen,
die beim Hochtemperatur/Kurzzeit-Pasteurisierungsschritt auftra-
ten, vermieden werden, es zeigte sich aber, dass trotzdem die
Lagerstabilitdt nicht ausreichend war, wenn nicht Stabilisatoren
wie Zucker oder Lebensmittelsiuren zugesetzt bzw. Inhaltsstoffe
wie Phenoloxidasen gezielt abgetrennt wurden.

In der WO 02/40043 Al wurde vorgeschlagen, das Kokoswasser un-
mittelbar nach dessen Gewinnung zu lyophilisieren, in Pulverform
zu lagern und kommerziellen Anwendungen in dieser Form zuzufiih-
ren. Dabei wurde das Kokoswasser auf -20 bis -70°C abgekiihlt,
wobeli 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 Kokoswas-
sers im Hinblick auf seine wesentlichen Inhaltsstoffe dnderte,
so dass das aus dem Lyophilisat rekonstituierte Kokoswasser eine
gegeniiber dem nativen Kokoswasser deutlich gednderte Zusammen-
setzung aufwies. Dies wurde in der WO 02/40043 Al speziell her-
vorgehoben.

Es besteht daher nach wie vor ein Bedarf an ausreichend lager-
stabilen Kokoswasserprédparaten, die iiber lingere Zeit, insbeson-
dere fir ein Jahr oder ldnger, stabil gelagert werden k&nnen,
die native Zusammensetzung von Kokoswasserinhaltsstoffen aufwei-
sen und bei welchen daher keine chemischen Stabilisatoren zuge-
setzt werden missen. Weiters sollten derartige Priparate ohne
viel Aufwand vor Ort (also am Ort der Ernte der Kokosnilisse) her-
stellbar sein, so dass aufwidndige Schritte zur Entfernung von
z.B. Phenoloxidasen entfallen k&nnen.

Daher betrifft die vorliegende Erfindung ein Verfahren zur Her-
stellung lagerstabiler Kokoswasserpriparate, 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, und

- Abflllen des Kokoswassers durch Mikrofiltration und Ein-
bringen in geeignete Abfiillbehiltnisse.

Im Zuge der vorliegenden Erfindung hat sich herausgestellt, dass
eine Abkiihlung des entnommenen Kokoswassers auf lediglich -5 bis
+10°C oder eine (einfache oder doppelte) Mikrofiltration (wie in
der GB 2 318 969 A vorgeschlagen) nicht ausreichend fiir eine zu-
friedenstellende Lagerfidhigkeit des Produktes war. Vielmehr
konnte die erwilinschte Lagerstabilitit erfindungsgemdafl erst er-
zielt werden, wenn das Kokoswasser unmittelbar nach Extraktion
einer thermischen 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 enzymatischen Prozesse unmittelbar un-
terbunden werden kénnen. Es zeigte sich, dass mit dem er-
findungsgemédBen Erhitzungsschritt auf 30 bis 80°C eine effektive
Hintanhaltung stdrender enzymatischer Aktivitdt erreicht werden
kann, insbesondere ist es damit moglich, eine Enzym-Denatu-
rierung der fir die mangelnde Lagerstabilitit verantwortlichen
Enzyme herbeizufiihren.

Vorzugsweise wird die Extraktion als Vakuumextraktion durchge-
fihrt, wobei aber gemdB den jeweiligen Gegebenheiten am Ge-

winnungsort die Extraktionstechnologie gewihlt werden kann.

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

Besonders bewdhrt gaben sich erfindungsgemif 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, fiilhren zu einer ausreichenden Enzymde-
aktivierung. Bevorzugte Behandlungszeiten kdnnen dem Fachmann
mit der angewendeten Temperatur korreliert werden und liegen im
Allgemeinen zwischen 10 Sekunden und 10 Stunden, vorzugsweise 15
Sekunden bis 10 Minuten (z.B. bei Temperaturen von 60 bis 80°C).

Vorzugsweise wird nach der Hitzebehandlung das Kokoswasser in
sterile (Tansport-) Behiltnisse gefiillt. Gegebenenfalls kann das
Kokoswasser einem thermischen Abkiihlungsschock auf unter 10°c,
vorzugsweise unter 0°C, also z.B. von -20 bis 0°C, unterzogen
und im gekiihlten, gegebenenfalls festen Zustand zur Abfiillanlage
transportiert werden. Bei diesem Schockgefrieren zur weiteren
Stabilisation wird das Kokoswasser im thermischen Abkihlungs-
schock demgemdR vorzugsweise auf eine Temperatur von -20 bis 0°C
abgekihlt. Noch bevorzugtere Temperaturbereiche sind dabei -10
bis -2°C, insbesondere -8 bis -3°C. Das Auftauen des solcherart
étabilisierten Kokoswassers wird - je nach Druckverhidltnissen -
vorzugsweise derart durchgefiihrt, dass der Auftauprozess zu
einem Kokoswasser mit einer Temperatur von 0 bis 30°C fiihrt. Be-
vorzugterweise weist das Kokoswasser selbst dann 0 bis 20°c,
insbesondere 2 bis 10°C, auf, bevor es den weiteren Verfahrens-
schritten zugefiihrt wird.

Der erfindungsgemifBe Hitzebehandlungsschritt kann sowohl bei der
Extraktion am Ernteort als auch erst beim Abfiillen erfolgen oder
— vorteilhafter Weise - sowohl im Zuge der Extraktion als auch
im Zuge der Abfiullung, wenn diese Prozesse zeitlich getrennt er-
folgen.

In diesem Zustand ist das stabilisierte und gegebenenfalls feste
Kokoswasser transportfédhig, insbesondere, wenn es unter Sauer-
stoff-armer bzw. -freier Atmosph&re transportiert bzw. gelagert
wird. Das endgiiltig verpackte lagerstabile Kokoswasserpridparat
gemal der vorliegenden Erfindung kann dann durch Abfiillen des
(gegebenenfalls wieder aufgetauten) Kokoswassers in geeignete
Abfullbehdltnisse geschehen, wobei unmittelbar vor der Abfillung
eine Mikrofiltration zur Abtrennung von gegebenenfalls vor-
handenen Bakterien oder Sporen durchgefithrt wird. Das Einbringen
des Kokoswassers in die Abfiillbehdltnisse und das VerschlieBen
der Abfillbeh&dltnisse muss dann selbstverstindlich unter asep-



tischen Bedingungen durchgefiihrt werden.

Vorzugsweise erfolgt bei der (endgiiltigen) Abfillung eine weite-
re Hitzebehandlung bei 30 bis 90°C sowie gegebenenfalls eine pH-
Korrektur auf einen sauren pH, z.B. auf pH 3,5 bis 6,5, ins-
besondere ph 4 bis 5.

Mit dem erfindungsgem&dBen Verfahren l&sst sich ein lagerstabiles
Kokoswasserprdparat herstellen, das naturident ist, insbesondere
hinsichtlich seiner Ndhrstoff- und Wirkstoffgehalte, sowie im
Hinblick auf seine geschmacklichen Eigenschaften. Weiters miissen
dem erfindungsgemdBen Produkt keine chemischen Stabilisierungs-
oder Konservierungsstoffe zugesetzt werden. Allenfalls kdnnten
natlirliche Sufungsmittel, wie z.B. naturbelassene Fruktosen,
zugesetzt werden. Das Produkt ist in den verschlossenen Abfiill-
behdltnissen fiir mindestens 8 Monate bis 1 Jahr haltbar {(natilir-
lich bei Lagerung von Temperaturen unter 40°C, da es bei der
léngeren Lagerung bei Temperaturen iiber 40°C bekanntlich bei Ko-
koswasser zu Temperatur-Denaturierungserscheinungen kommt) .

Vorteilhafterweise wird das Kokoswasser erfindungsgemdB aus gri-
nen Kokosnilissen (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 grtinen Kokosnilisse 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 Stahl-
siebe. Damit werden auch keine durch Kontakt mit der Oberfliche
bedingten autolytischen Prozesse in Gang gesetzt, die ebenfalls
die native Konstitution des Kokoswassers gefdhrden kénnten.

Die Mikrofiltration kann nach den an sich in der Lebensmittel-
technologie bekannten Verfahren durchgefiihrt werden. Bevorzugt
sind fir das erfindungsgemiBe Verfahren aber die auch fiir indus-
trielle MaBstdbe bewdhrten Polypropylen-, Polyurethan- oder Ke-
ramikfilter sowie Polyacrylgele, wodurch simtliche




Mikroorganismen und Sporen effizient zuriickgehalten werden und
das Permeat daher kommerziell stabil gegeniiber Fermentationspro-
zessen bleibt. Die Porengréfe des Filters wird dabei vorzugs-
weise im Bereich von 0,05 bis 0,4 pm, insbesondere von 0,1 bis
0,3 pm, gewdhlt. Die Mikrofiltration kann dabei sowohl vor, wih-
rend als auch nach dem erfindungsgemifen Hitzbehandlungsschritt

vorgenommen werden (auch Kombinationen m&églich).

Um auch nur geringe Oxidationsprozesse vollstidndig vermeiden zu
kénnen, wird erfindungsgemidB bevorzugterweise unter Sauerstoff-
armer oder -freier Atmosph&dre gearbeitet, insbesondere unter
Stickstoffatmosphdre. Dies gilt ganz besonders fiir den Extrak-
tionsschritt, fir den thermischen Abkiihlungsschock, fiir den
Transport als stabilisiertes festes Kokoswasser und auch fiir den
Abfillprozess, insbesondere fiir den darin enthaltenen Mikro-
filtrationsschritt.

Beim optionellen Abfillprozess nach dem Transport bzw. der Lage-
rung kann das Abfillen sowohl aufwdndig 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 Mi-
krofiltration mit einem weiteren erfindungsgemiBen Hitzebehand-
lungsschritt kombiniert. Bei der nicht-aseptischen Abpackung ist
- neben dieser Mikrofiltration/Hitzebehandlung - auch noch eine
pH-Einstellung auf < 7 vorteilhaft, besonders auf pH 3,5 bis
6,5, insbesondere auf pH 4 bis 5. Diese pH-Einstellung erfolgt
vorzugsweise mit natirlichen Siuerungsmittel z.B. Vitamin C oder

anderen geeigneten natiirlichen Antioxidantien.

Obgleich Kokoswasser im Stand der Technik als &duBerst hitzelabil
gilt, war es umso lberraschender, dass die Einwirkung von Tempe-
raturen von iiber 30°C oder sogar von lber 40°C im Zuge des er-
findungsgem&dBen Verfahrens nicht zu negativen Eigenschaften des
Produkts fihren. Es zeigte sich, dass die erfindungsgemife
Hitzebehandlung das Produkt in seiner Zusammensetzung und seinem
Geschmack nicht negativ beeinflusst. Besonders vorteilhaft ist
eine Lagerung in der Weise, dass das Kokoswasser eine Temperatur

von 20°C nicht iliberschreitet. Mit diesen vorteilhaften Ausfiith-




rungen sind auch Lager- und Stabilit&dtszeiten von weit iiber
einem oder zwei Jahren erzielbar.

Gemdf einem weiteren Aspekt betrifft die vorliegende Erfindung,
wie schon oben dargestellt, ein lagerstabiles abgepacktes Kokos-
wasserpraparat, welches nach dem erfindungsgemiRen Verfahren er-
hdltlich ist und dadurch frei von zugesetzten chemischen Stabi-
lisatoren ist. Damit unterscheidet sich das erfindungsgemifBe
Praparat ganz entscheidend von den Priparaten, die im Stand der
Technik beschrieben worden sind, insbesondere von Prédparaten,
die hitzepasteurisiert sind und von den Praparaten gemdf der GB
2 318 969 A und der WO 02/40043 Al, die, wie eingangs geschil-
dert, entweder wesentliche Unterschiede zu nativem Kokosnuss-
wasser aufweisen (Stabilisatoren, Verschiebungen im Verhdltnis
der Inhaltskomponenten, ....) oder aber keine marktgerechten
Lagerstabilitdten aufweisen.

Dadurch ist das erfindungsgemdBe Kokoswasserpraparat besonders
geeignet als Sportlergetriank und als Sdauglingsnahrung. Als
Sportlergetrédnk kann es bedingt durch seine vorteilhaften isoto-
nischen und elektrolytischen Eigenschaften sowohl fiir Amateur-
sportler wie auch fir Berufssportler effizient verwendet werden,
wobei selbstverstdndlich der natiirliche Geschmack des erfin-
dungsgemédfen Kokoswasserprdparats die generelle Verwertung als
Fruchtsaftgetrank erlaubt, insbesondere, da die Verarbeitungs-
und Lagerungsprobleme mit der vorliegenden Erfindung liberwunden

werden konnten.

Bei der Verwendung als S&uglingsnahrung ist neben den bereits
erwdhnten Vorteilen auch die Freiheit an proteiniren Komponenten
entscheidend, wodurch es zu keinerlei negativen Immunreaktionen
(allergenen Reaktionen) kommen kann und das Kokoswasser als
Sauglingsnahrung ohne Bedenken auch in Fadllen eingesetzt werden
kann, bei welchen die Gefahr fiir derartige allergene Immunre-
aktionen besteht.

Die abgepackten Gebinde entsprechen vorzugsweise den in der
Lebensmittelindustrie gebriduchlichen Standards, sind also 0,2,
0,3, 0,5, 1, 1,5, 2,5 oder 5 Liter-Gebinde, vorzugsweise Getran-
kekartons (wie z.B. Tetra Pak® oder Elopak®) oder abgedunkelte



Kunststoff- oder Glasflaschen.

Die Erfindung wird anhand der nachfolgenden Beispiele, auf die
sie selbstverstindlich nicht eingeschrankt ist, naher erliutert.

Beispiele
Beispiel 1

Bei der Vakuumextraktion von Kokoswasser wird eine grine Kokos-
nuss (Cocos nucifera) gedffnet und das Wasser unter Vakuum mit-
tels Vakuumpumpe abgesaugt und iiber ein rostfreies Stahlsieb in
sterile Behdlter geleitet.

Das in den sterilen Beh&dltern vakuumextrahierte Kokoswasser wird
bei -5°C (+5°C bis -20°C) stabilisiert, wobei keinerlei che-
mische Stabilisatoren zugesetzt werden. Dabei wird ein
stabilisiertes festes Kokoswasser erhalten. Die Behilter sowie
die Leitungen zwischen den Behiltern stehen dabei unter Stick-
stoffatmosphéire.

Die Behdlter mit dem tiefgekithlten Kokoswasser (ebenfalls unter

Stickstoffatmosphdre) koénnen in diesem Zustand gelagert bzw. zur
Abfilllanlage transportiert werden; es erfolgt keine enzymatische
oder mikrobiologische Ver&dnderung, die das Kokoswasser verderben
lassen wiirde.

Das gefrorene Kokoswasser wird - ebenfalls unter Stickstoffatmo-
sphdre - auf eine Temperatur zwischen +2°C bis +5°C aufgetaut
und einer Crossflow-Mikrofiltrationsanlage mit einer Kapazitat
von 3500 1 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 pm Polypropylenmembran.

Die Membran wurde hydrophiliert und der Vorlagebehdlter der Pi-
lotanlage mit Kokosnusswasser gefiillt, wobei das Filtrat solange
in den Vorratsbeh&dlter zuriickgefithrt wird, bis sich eine stabile
Flussleistung eingestellt hat. Es zeigte sich, dass die Filtra-
tion des Kokoswassers ausgezeichnet funktioniert und der Fil-




tratfluss auch bei 8-facher Aufkonzentration noch iber 120 1/h/m?
liegt.

Das erhaltene Filtrat war klar und wies keinerlei geschmackliche
Verdnderung auf. Anschliefend wird der Saft auf 80°C erhitzt und
in eine Tetra Pak-Anlage abgefiillt. Eine Haltbarkeit von 9 Mona-
ten ist - selbst bei den nicht aseptischen Verh#dltnisse in der
Pilotanlage - gegeben.

Beispiel 2

Kokoswasser wird aus der Kokosnuss extrahiert und sofort danach
.abgekihlt. Dabei wird die Luft mittels gasférmigen Stickstoff
\Verdréngt und das Kokoswasser durch einen Filter der St&rke 1,0p
geseiht. Optional wird danach der Brix durch Zugabe von Frucht-
zucker auf etwa 6° Brix und der Siuregehalt mit Vitamin C auf pH
4-5 korrigiert. SchlieBlich wird 30 Sekunden lang auf 65°C er-
hitzt. Dann wird das Kokoswasser in sterile Behidlter abgefillt.
Das Kokoswasser ist nunmehr mikrobiologisch sicher, um
transportiert zu werden.

Die Behandlung im Zuge der Abfiillung in der Pilotanlage erfolgt
gemdf Beispiel 1.




Patentanspriche

1. Verfahren zur Herstellung lagerstabiler Kokoswasser-Pripa-

rate, gekennzeichnet durch die folgenden Schritte:

- Extrahieren des Kokoswassers aus Kokosniissen,

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

- Abfillen des Kokoswassers durch Mikrofiltration und Ein-
bringen in geeignete Abfﬁllbehéltnisse,

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass die
thermische Behandlung bei einer Temperatur von 40 bis g80°c,
vorzugswelise von 50 bis 80°C, insbesondere von 60 bis 80°c,
durchfihrt wird.

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

4, Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 3, dadurch gekenn-
zeichnet, dass das extrahierte Kokoswasser auf eine Temperatur
von -20 bis 0°C, vorzugsweise -10 bis -2°C, insbesondere -8 bis
-3°C, abgekiihlt wird.

5. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 4, dadurch gekenn-
zeichnet, dass die Mikrofiltration iiber ein Polypropylen—, Poly-
urethan- oder Keramik-Filter erfolgt, wobei die Porengréfe des
Filters vorzugsweise im Bereich von 0,05 bis 0,4 pm, insbesonde-
re von 0,1 bis 0,3 um, liegt.

6. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 5, dadurch gekenn-
zeichnet, dass im Zuge des Extrahierens das Kokoswasser
filtriert wird, insbesondere mittels einem rostfreien Stahlsieb.

7. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 6, dadurch gekenn-
zeichnet, dass das Kokoswasser unter sauerstoffarmer oder -frei-
er Atmosphdre, insbesondere unter Stickstoffatmosphire, gehalten
wird.
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8. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 7, dadurch gekenn-

zeichnet, dass der pH des Kokoswassers auf < 7, vorzugsweise von
3,5 bis 6,5, insbesondere 4 bis 5, eingestellt wird.

9. Lagerstabiles, abgepacktes Kokoswasser-Prédparat, erhdltlich
nach einem Verfahren gemdB einem der Anspriiche 1 bis 8, welches

frei von zugesetzten chemischen Stabilisatoren ist.

10. Verwendung eines Kokoswasser-Praparats nach Anspruch 9 als
Sportlergetrdnk oder als Sduglingsnahrung.

DA/Se/tg
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Patentanspzrilche

1. Verfahren zur Herstellung lagerstabiler Kokoswasser-Prépa-

rate, gekennzeichnet durch die folgenden Schritte:

- 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 Abfiillbeh&lt-
nisse, wobei die Extraktion, das Stabilisieren, die Mikro-
filtration und/oder das Abfillen unter sauerstoffarmer oder
-freier Atmosphdre, insbesondere unter Stickstoffatmosphi-

re, durchgefihrt 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,
durchfihrt wird.

3. Verfahren nach Anspruch 1 oder 2, dadurch gekennzeichnet,

dass das Kokoswasser aus griinen Kokosniissen extrahiert wird.

4. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 3, dadurch gekenn-
zeichnet, dass das extrahierte Kokoswasser auf eine Temperatur
von -20 bis 0°C, vorzugsweise -10 bis -2°C, insbesondere -8 bis
-3°C, abgekiihlt wird.

5. Verfahren nach einem der Anspriche 1 bis 4, dadurch gekenn-
zeichnet, dass die Mikrofiltration tber ein Polypropylen-, Poly-
urethan- oder Keramik-Filter erfolgt, wobei die PorengroBe des

Filters vorzugsweise im Bereich von 0,05 bis 0,4 pm, insbesonde-

re von 0,1 bis 0,3 pym, liegt.
6. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 5, dadurch gekenn-
zeichnet, dass im Zuge des Extrahierens das Kokoswasser

filtriert wird, insbesondere mittels einem rostfreien Stahlsieb.

7. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 6, dadurch gekenn-
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zeichnet, dass die Extraktion unter Vakuum durchgefiihrt wird.

8. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 7, dadurch gekenn-
zeichnet, dass der pH des Kokoswassers auf < 7, vorzugsweise von

3,5 bis 6,5, insbesondere 4 bis 5, eingestellt wird.
9. Lagerstabiles, abgepacktes Kokoswasser-Praparat, erhdltlich
nach einem Verfahren gemdB einem der Anspriiche 1 bis 8, welches

frei von zugesetzten chemischen Stabilisatoren ist.

10. Verwendung eines Kokoswasser-Prdparats nach Anspruch 9 als
Sportlergetrdank oder als Sduglingsnahrung.

DA/Se/tg/ms
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