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(54) Title: PAPAYA PUREE AND THE USE OF THE SAME

(54) Bezeichnung: PAPAYA-MUS UND DESSEN VERWENDUNG

(57) Abstract: The invention relates to a method for producing a puree preparation from Carica papaya fruit, said method compris-
ing the following steps: the fruit or crushed fruit, especially in a sieved form, is cooked for at least 30 minutes at normal pressure,
optionally in an aqueous solution which is at least twice the volume of the fruit; the fruit or crushed fruit which has been cooked is
~f cooled over a period of time of at least 30 minutes in an oxygen-containing atmosphere; and the fruit or crushed fruit which has been
2 cooled is optionally crushed, mixed and strained until a homogeneous puree is obtained.

S (57) Zusammenfassung: Beschrieben wird ein Verfahren zur Herstellung eines Mus-Préparates aus carica papaya-Friichten, wel-
ches die folgenden Schritte umfasst: - Kochen der Friichte oder zerkleinerten Friichte, insbesondere der Friichte in gesiebter Form, fiir
mindestens 30 min bei Normaldruck, gegebenenfalls mit dem mindestens 2-fachen Volumen einer wésserigen Losung, - Abkiihlen
der gekochten Friichte oder zerkleinerten Friichte tiber einen Zeitraum von zumindest 30 min unter Sauerstoff-haltiger Atmosphire,
- gegebenenfalls zerkleinern, Mischen and Passieren der abgekiihlten Friichte oder zerkleinerten Friichte bis zum Erhalt eines ho-

mogenen Muses.



