Papaya
carica papaya

Papaifrucht, Baummelone

Kategorie
Obst, Melonenbaumgewachse (caricaceae)

Beschreibung

Papaya (Carica papaya), auch Melonenbaum oder
Papayabaum genannt, ist die einzige Art der
Pflanzengattung Carica innerhalb der Familie der
Melonenbaumgewachse (Caricaceae). Die Wildform
kommt vom sudlichen Mexiko bis Costa Rica vor.
Die Kulturform ist eine wichtige tropische
Nutzpflanze.

Die Papaya wurde 2008 die funfte Pflanzenart,
deren Genom komplett sequenziert wurde.

Diese schnellwuchsige, immergrine Pflanze wird oft
als Baum bezeichnet, weil sie einen ahnlichen
Habitus besitzt. Die Papaya ist eine groRe, meist
unverzweigte, aufrechte Pflanze. Der einzelne,
halbholzige und hohle »Stammy, der - bis auf die
Tracheen - nicht verholzt, erreicht Wuchshéhen von
5 bis 10 Metern und Durchmesser bis 30
Zentimeter. Aufgrund der fehlenden Verholzung
und der Wuchsform kann die Papaya weder als Baum noch als Strauch oder Staude bezeichnet
werden. Manche sprechen von einem »baumformigen Kraut«. Die Pflanze ist eher kurzlebig (20
bis 25 Jahre) im Vergleich mit einem Baum. Sie fuhrt einen Milchsaft, Latex.

Die einfachen Laubblatter sind spiralig um den Stamm angeordnet und werden kontinuierlich
nach einer gewissen Zeit (also nicht in bestimmten Jahreszeiten) abgeworfen, so dass der Stamm
unten kahl ist und oben einen »Schopf« von Blattern tragt. Am Stamm bleiben Blattnarben
erhalten.

Die Frucht, eine dunnschalige, glatte Beere, wird rund oder eiformig bis ellipsoid, seltener
birnenformig oder langlich und etwa 15 bis 45 ¢cm in der Lange und 10 bis 30 cm im Durchmesser
groB und kann ein Gewicht bis Uber 10 kg erreichen. Die dunne Schale ist zah und wachsig. In
Europa kommt fast ausschlieBlich die hawaiische oder brasilianische Papaya in den Handel, deren
Exemplare lediglich 0,5 kg erreichen. Daneben gibt es auch noch die mexikanische Form die viel
groRer ist.

Die Schale der vollstandig ausgereiften Beere ist gelblich-grun, das Fruchtfleisch ist hell- bis
dunkelorange oder rosa und enthalt in der hohlen Fruchtmitte, reihig angeordnet, zahlreiche
schwarzliche, skulptierte, etwa 5 Millimeter groBe Samen, die von einer gelatindsen,
durchscheinenden Sarkotesta umgeben sind. Es kdnnen bis Gber 700 Samen enthalten sein.

Nahrwerte von roher Papaya pro 100 g

Kalorien 43
Eiweil’ 04749
Fett 0,269
Kohlenhydrate 10,82 g
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Ballaststoffe 1,79

Herkunft

Die Kulturform der Papaya stammt urspriunglich aus dem Tiefland sowie Kistenregionen der
Neotropis und ihr Name Papaya aus der Sprache der Arawak. Schon zu Beginn des 16.
Jahrhunderts begannen die Spanier damit, diese Pflanzenart auch auf den Antillen und den
Philippinen anzupflanzen. Sie wird weltweit in den Tropen und Subtropen kultiviert. Wichtige
Anbauorte sind Australien, Indien und Mittel- und Sidamerika (Costa Rica, Brasilien u. a.) sowie
Afrika (Kenia, Elfenbeinkuste u. a.).

Aroma

Das reife Fruchtfleisch hingegen schmeckt stflich, mit etwas Zitronensaft und Zucker oder
Ingwer wird der Geschmack noch verstarkt. Auch die Kerne der Papaya sind essbar; sie haben
einen scharfen Geschmack, der an Kapuzinerkresse erinnert.

Verwendung

Unreife Frichte kdnnen wie Gemuse verarbeitet werden und unter anderem fur Chutneys, Currys
und Salsas verwendet werden. Im Nordosten Thailands, dem lIsan, und in Laos ist Som Tam
(Laotisch: Tam Mak Hung), ein sehr scharfer Salat aus unreifen Frichten mit in Fischsauce
eingelegten Krebsen und Klebreis, das Nationalgericht.

Grine Papaya wird in der stdostasiatischen Kiche sowohl roh als auch gekocht verwendet. In
einigen Teilen Asiens werden die jungen Blatter der Papaya gedunstet und wie Spinat gegessen.
In Myanmar werden die unreifen Papayas in Scheiben geschnitten und in saure, fermentierte oder
scharfe Gewurze und Dips getaucht. In myanmarischen und thailandischen Rezepten werden
unreife Papayas in dunnere Scheiben geschnitten, um Papayasalat herzustellen. Der Grund fur
die Verwendung der unreifen Papaya liegt in der festeren und knackigeren Textur.

Papayas wurden zu einem Teil der philippinischen Kiche, nachdem sie Uber die Manila-Galeonen
auf die Inseln gebracht wurden. Unreife oder fast reife Papayas (mit orangefarbenem
Fruchtfleisch, aber immer noch hart und grin) werden julieniert und Ublicherweise in Atchara
eingelegt, was als Beilage zu salzigen Gerichten allgegenwartig ist. Fast reife Papayas konnen
auch frisch als Ensaladang Papaya (Papayasalat) gegessen oder gewdurfelt und in Essig oder Salz
getunkt gegessen werden. Grine Papaya ist auch eine haufige Zutat oder Fullung in
verschiedenen herzhaften Gerichten wie Okoy, Tinola, Ginataan, Lumpia und Empanada,
insbesondere in den Klchen des nordlichen Luzon.

In der indonesischen Kiche werden die unreifen grunen Frichte und jungen Blatter gekocht, um
sie als Teil des Lalab- Salats zu verwenden, wahrend die Blutenknospen sautiert und mit Chilis
und grinen Tomaten als Minahasan- PapayablUten-Gemusegericht gebraten werden.

In der laotischen und thailandischen Kiche werden unreife grine Papayas verwendet, um eine
Art wlrzigen Salat zuzubereiten, der in Laos als Tam Maak Hoong und in Thailand als Som Tam
bekannt ist. Es wird auch in thailandischen Currys wie Kaeng Som verwendet.

Sudamerika

In Brasilien und Paraguay werden die unreifen Fruchte zur Herstellung von SuBigkeiten oder
Konfitlren verwendet.

Papain bearbeiten

Papain

Sowohl die grune Papayafrucht als auch ihr Latex sind reich an Papain, einer Cysteinprotease, die
zum Zartmachen von Fleisch und anderen Proteinen verwendet wird, wie es derzeit von
amerikanischen Ureinwohnern, Menschen in der Karibik und auf den Philippinen praktiziert wird.
Mittlerweile ist es als Bestandteil einiger Fleischklopfer in Pulverform enthalten. Papaya eignet
sich nicht flr Desserts auf Gelatinebasis, da die enzymatischen Eigenschaften von Papain das
Ausharten der Gelatine verhindern.

Einkauf / Aufbewahrung
Die Frucht muss beim Kauf gelbliche Streifen oder Flecken aufweisen, dann reift sie noch
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vollstandig nach. Den Grad der Reife kann man vor allem an der Festigkeit erkennen: Je leichter
sich die Frucht mit dem Finger eindrucken lasst, desto reifer ist sie. Sie zeichnet sich dann durch
einen besonders intensiven und suSen Geschmack aus; lediglich der Einsatz als Dekor kann durch
die mangelnde Festigkeit problematisch werden.

Gesundheit

Die Samen der Papaya enthalten groBe Mengen an Papain, einem eiweilspaltenden Enzym. Sie
wurden fraher in der Volksmedizin als Entwurmungsmittel verwendet und heute in Pulverform als
Zartmacher fur Fleisch. Eine ahnliche Wirkung wird erreicht, wenn man rohes Fleisch in die
Blatter des Papayabaums einwickelt oder in frischen Papayasaft einlegt.

Papain ist ein eiweillspaltendes Enzym, das in seiner Wirkung dem Pepsin der Hauptzellen des
Magenfundus entspricht. Im Gegensatz zum Pepsin wirkt es nicht nur in saurem, sondern auch im
alkalischen Bereich. Man nutzt es in Fertigpraparaten erfolgreich bei Verdauungsbeschwerden,
die vor allem auf eine Minderung der EiweilBverdauung zuruckzufuhren sind, die z. B. auf einem
Pepsinmangel beruhen. Da auch die Bauchspeicheldrise eiweiBverdauende Enzyme bildet
(Trypsin, Chymotrypsin, Elastase), konnen auch bauchspeicheldriusenbedingte
Verdauungsbeschwerden durch Papaingabe  gelindert  werden. Weiterhin sind
Kombinationspraparate im Handel, die bei verschiedenen Entziindungen, Odemen und
Schwellungen nach Verletzung und Operationen Linderung versprechen. Die Enzyme sollen
entzundliche Stoffwechselprodukte beschleunigt abbauen und die FlieBgeschwindigkeit des
Blutes verbessern. Ihr Einsatz erfolgt insbesondere zur begleitenden Langzeitbehandlung bei
Tumoren und wahrend einer Strahlentherapie. Dies wird aber kritisch gesehen. Gegenanzeigen
sind insbesondere Blutungsneigung und Schwangerschaft.

Papaya gibt im unreifen Zustand eine Latexflissigkeit ab, die bei manchen Menschen zu
Reizungen und allergischen Reaktionen flihren kann. Da das Enzym Papain bei empfindlichen
Personen als Allergen wirkt, kann damit zart gemachtes Fleisch eine allergische Reaktion
hervorrufen.
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