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Anbau und Nutzungsmoglichkeiten von Papaya
(Carica papaya L.)

Cultivation and use of papaya (Carica papaya L.)
Von Gerhard Kiithe und Hajo Spoerhase*)

1. Einleitung und Problemstellung

Die unter dem deutschen Namen ,Baummelone“, Papaya (Carica papaya
L.) bekannte Pflanze wichst dank ihrer groflen Adaptionsfihigkeit an fast
allen subtropischen und tropischen Standorten. Von den Ertrigen her ist sie
aber eine Pflanze der tropischen Regionen. Besondere Vorziige dieser Kultur
liegen in der relativen Problemlosigkeit der Anzucht und den schnellen Er-
tragen, die sie bereits nach 10—12 Monaten erbringt. Das ist auch der
Grund dafiir, dafl viele Bewohner tropischer Regionen die Kultur der Pa-
paya kennen und sie anbauen. Das Fleisch der Papayafriichte ist gelb bis
orange, umschliefft viele runde, schwarze Samenkerne und ist von angeneh-
mem, nicht zu aromatischem, leicht siifflichem Geschmadk. Von den Bewoh-
nern tropischer Standorte wird die Frucht in unreifem Zustand wie Gemiise,
dhnlich Kohlrabi, verzehrt. In reifem Zustand als Fruchtsalat mit Zitrone
und Zucker oder in Scheiben geschnitten in Fett (am besten Butter) gediinstet.

Obwohl die Papaya iiberwiegend als Subsistenzkultur genutzt wird, ist
sie durchaus auch in grofleren Bestinden anbauwiirdig und ertragbringend.
[hr Anbau in grofleren Flicheneinheiten ist kaum schwieriger und kostspie-
liger als der von Mais. Saatgutkosten entstehen normalerweise nicht, Saat-
beetbereitung und Pflegemafinahmen sind bei beiden fast gleich. Die erste
Ernte ist spitestens im 1. Jahr zu erwarten, die Nutzungsdauer einer Pa-
payakultur betrigt ca. 5 Jahre.
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sationseinheit Internationale Agrarwirtschaft.
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Die Anforderungen an das ,know how®“ und den Kapital- und Arbeits-
bedarf sind bei Mais und Papaya in etwa gleich. Ebenso je nach Standort
auch der Nihrstoffertrag. Dafl die Papaya keine groflere ,, Vorziiglichkeit®
im Nutzpflanzenbau geniefit, liegt z. T. in der unzureichenden Infrastruktur
der Anbaugebiete, aber vornehmlich in der Unwissenheit iiber die vielsei-
tigen Nutzungsmoglichkeiten.

1.1. In der Problemstellung dieser Arbeit soll versucht werden, die viel-
faltige Nutzbarkeit der Papaya mit kurzen Anbau- und Aufbereitungs-
angaben in tropischen Gebieten zu popularisieren und damit einen Beitrag
fiir die ,irmsten“ Landbewohner der Entwicklungslinder zu leisten.

Nachfolgend seien die wichtigsten Nutzungsmoglichkeiten von Papaya
genannt:

(1.1.1.) In der Subsistenzwirtschaft in kleinem Umfang fir den tiglichen
Bedarf als Nahrungsmittel (Obst);

(1.1.2.) Verfiitterung nicht bendtigter Friichte mit den Hausabfillen an
Schweine;

(1.1.3.) Papain-Gewinnung und Abfallverwertung durch Schweine;

(1.1.4.) Frischobstverkauf und Verfiitterung nicht verwertbarer Friichte
an Schweine:

(1.1.5.) Konservenbereitung als Saft oder Konfitiire und Abfallverwertung
iiber Schweine;

1.1.6.) Anbau zu Futterzwecken.

Die Vertfiitterung der Papayafriichte sollte wegen ihres hohen Papain-
Gehaltes nur an Omnivoren und Carnivoren erfolgen.

2. Anbau und Diingung der Papaya

2.1. Allgemeines

Die Papayapflanze verlangt fiir ihre Kultur keine besonderen Kenntnisse
in tropischen Gebieten. Sie zeichnet sich durch ihre Anspruchslosigkeit an
Boden und Klima besonders aus, bringt allerdings in tropischen Klimaten
auf nihrstoffreichen Boden die hochsten Ertrige.

Die Papaya (Carica papaya L.) gehort zur Familie der Caricaceen. In
den Subtropen ist der optimale Standort bei 0—1000 m iiber Meeresspiegel
bei einer (-Temperatur von 22—25° C und 1500—2000 mm Nieder-
schlag. In den Tropen ist bei etwas htheren Temperaturen die ausgeglichene
Wasserversorgung iiber das ganze Jahr fiir die Ertrige wesentlicher. Die
hochsten Ertrige bringt die Papaya auf einem sandigen Lehmboden mit
viel Humus bzw. Nihrstoffen. Es hat sich aber gezeigt, dafl der Papayaan-
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bau auch auf allen anderen Béden moglich ist, soweit ausreichende Wasser-
mengen und Nihrstoffe angeboten werden kénnen. Stauende Nisse ver-
triagt die Papaya nicht.

2.2. Anbawu der Papaya

Der Anbau der Papaya ist einfach und kann ohne Schwierigkeiten von
den Subsistenzlandwirten ausgefiihrt werden. Es konnen grofere Flichen
angebaut werden, ohne dafl es zu einer grofien arbeitsmifigen und finan-
ziellen Belastung kommt.

Zur Pflanzgutgewinnung benutzt man den Samen der Papayafrucht. Der
Samen kann direkt am Ort oder in einem Saatbeet angezogen werden. Als
vorteilhaft hat sich die Aufzucht im Saatbeet erwiesen. Der Samen sollte
dabei in Reihen mit 10—15 c¢m Abstand ausgesit und mit einer 1—2 cm
dicken Erdschicht abgedeckt werden. Die Keimung erfolgt dann je nach
Witterungseinfluf in 3—6 Wochen. Nach Erreichen einer Hohe von 15—20
cm wird die junge Pflanze samt Wurzelballen umgepflanzt. Bei einer
Pflanzweite von 2 X 2 m wiirde somit ein Pflanzenbestand von 2500 Pflan-
zen/ha entstehen. Das Umpflanzen sollte jeweils in der regenreichsten Zeit
geschehen. Man kann dann nach etwa 10—12 Monaten mit den ersten
Friichten rechnen.

Als Pflegemafinahme empfiehlt es sich, den Bestand unkrautfrei zu hal-
ten und das Erdreich um die Pflanze ab und an zu lodkern.

2.3. Diingung der Papaya

Das schnelle Wachstum und die relativ hohen Ertrige erfordern einen
nihrstoffreichen Boden. Sie wird deshalb als Test- oder Pionierpflanze fiir
den Bodenwert angegeben, ihnlich wie der Mais. Ohne Zusatzdiingung lift
der Ertrag nach 4—5 Jahren so stark nach, daf keine wirtschaftlichen Er-
trige mehr erzielt werden. Auf besonders giinstigen Standorten und guten
Verwertungsmoglichkeiten lohnt es sich, neben einer Griindiingung (Mul-
chen) folgende Nihrstoffmengen auszubringen: 340 kg/ha schwefelsaures
Ammoniak (20 9), 280 kg/ha Superphosphat (18 9/0) und 40 kg/ha Kali
(509/). Je nach Bodenart, pH-Wert, Wasserfithrung und Niederschligen
konnen héhere Diingergaben angebracht sein.

Kapitalarme, flichenreiche Betriebe werden eine Regenerationspause von
5 Jahren fiir den Boden einschieben, soweit sie iiber ausreichende anbau-
wiirdige Papayaflichen verfiigen.

2.4. Ernteertrige im Papayaanbau

Ein Papayabaum trigt pro Jahr 15—20 Friichte je 0,75 kg. Unterstellt
man 2.500 Papayapflanzen je ha X 15 Friichte a 0,75 kg so ergibt das rd.
281 dz Papayafrucht. Bei einem Nihrstoffgehalt von 0,6 9/ Eiweifs und
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9,09/ Kohlenhydraten erbringt das einen Ertrag von 26,97 dz Gesamt-
nihrstoff je ha mit 168 kg Protein.

Unter guten Bodenverhiltnissen mit Diingung und Bewisserung kann das
Doppelte der o. a. Ertrige erreicht werden.

3. Die Nutzungsmdoglichkeiten der Papaya

3.1. Papaingewinnung

Papain wird aus dem getrockneten Milchsaft der Papayafrucht gewonnen.
Es hat Fermentcharakter, ist also eine Protease wie Pepsin und Trypsin und
vermag deshalb die langen Eiweiffketten zu spalten, d.h. Fleisch zu ver-
dauen. Es wird deshalb iiberall dort eingesetzt, wo es gilt, Eiweifl abzu-
bauen bzw. leichter verdaulich oder 16slich zu machen. So ist der Papain-
bedarf, besonders der Industrienationen, wegen steigender Qualitdtsan-
spriiche laufend gestiegen. Groflabnehmer des Papains sind die Kaugummi-
industrie, die Fleischextrakt- und Fleischkonservenindustrie, Bierbrauereien,
Lebensmittelfarbenindustrien, Gerbereien und in den letzten Jahren zu-
nehmend auch die Privathaushalte, die mit ,Papainsalz® zihes Fleisch
weicher machen.

3.1.1. Technik des Zapfens

Die Technik des Zapfens ist eine entscheidende Voraussetzung fiir die
Gewinnung von hochwertigem Papain. Da Papain bei Beriihrung mit Me-
tallteilen sehr schnell oxydiert, ist die Gefahr der Oxydation und damit
eine Wertminderung des Produktes Papain sehr grof und kann zu erheb-
lichen Verlusten fiir den Produzenten fiihren.

Fiir die Ernte der Papayamilch diirfen nur Gerite aus Holz, Glas, Por-
zellan verwendet werden. Gezapft werden die am Stamm hingenden
Friichte, wenn sie etwa %/4 reif sind. Mit einem nicht aus Metall bestehenden
Ritzinstrument werden je nach Grofle der Frucht 3—5 von oben nach unten
verlaufende gerade oder V-formige Schnitte in die Fruchtschale geritzt. In
cinem unter der Frucht hingendem Nichtmetall-Gefif8 wird der Milchsaft
aufgefangen. Etwa angetrocknete Papayamilch wird vorsichtig von der
Fruchtschale abgekratzt. Alle 4 Tage kann das Zapfen wiederholt werden
bis die Frucht reif ist und abzufallen droht.

Der Milchsaft wird in Gefiflen gesammelt, die verschliefbar sind, da
durch starken Luftzutritt eine Verfirbung und damit eine Wertminderung
des Endproduktes eintritt.

Eine normalgrofe Frucht liefert bei 2—3 maligem Zapfen 30—35g
Milchsaft, der getrocknet 20 g Pulver ergibt. Bei 15 Friichten je Pflanze
ergibt sich ein Ertrag von 15 X 20 g = 300 g Pulver X 5 Jahren Nutzung
1.500 ¢ PAPAYOTIN, wie das Grundprodukt auf dem Weltmarke heifit.
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Die anfallenden reifen Friichte haben einen unverindert hohen Nihr-
stoffgehalt, so daf sie fiir die Verfiitterung an Schweine durchaus geeignet
sind. (Niheres s. unter 4.)

3.1.2. Aufbereitung des Milchsaftes

Der Milchsaft muf innerhalb von 24 Stunden getrocknet und zu Pulver
zerkleinert sein, eine Forderung, die in der Regenzeit bei hoher Luftfeuch-
tigkeit Probleme bereitet.

Im Laufe der Zeit haben sich je nach Betriebsgrofle und Kapitalaus-
stattung verschiedene Arten der Verarbeitung entwickelt.

In kleineren Betrieben wird der Milchsaft auf Glas- oder Aluminium und
rostfreien Stahlplatten an der Sonne getrocknet. In der Regenzeit stehen
gerade diese Betriebe vor groflen Problemen. Es miissen Raume geschaffen
werden, in denen die Méglichkeit zur Ventilation vorhanden ist und in
denen man heizen kann. Die Temperatur zum Trocknen darf 50° Celsius
nicht iiberschreiten, da sonst die weifle Farbe des Papains ins Braune um-
schligt und damit eine Wertminderung eintritt.

In Groflbetrieben, in denen mengenmiflig mehr Milch anfillt, kann die
Trocknung in Vacuumbehiltern mit Rithrwerk oder in Warmwasserbecken
mit Riihrwerk ausgefiihrt werden. Die Trocknung auf feinen Kunststoff-
siecben mit Heifluft ist moglich, aber auch hier darf die Hochsttemperatur
50° Celsius nicht iiberschreiten.

Das Zerkleinern und Mahlen des getrockneten Milchsaftes sollte in Por-
zellanmorsern geschehen. Fallen grofere Mengen an, kdnnten auch kleine
Miihlen eingesetzt werden. Da hierbei das Papain mit Metallteilen in Be-
rithrung kommt, muff mit der Oxydation des Pulvers gerechnet werden.
Das Papainpulver sollte optimal Vacuum-verpackt sein. Eine Verpackung
in Glasflaschen mit Korken hat sich als durchaus praktikabel erwiesen.

3.1.3. Handelsformen und Qualititsmerkmale

Das Rohpapain wird unter dem Namen ,Papayotin“ unter den Quali-
titen ,white® und ,brown“ gehandelt. Weifl gilt als die bessere Qualitit.

Inwieweit der Wirkstoff des Papayotins von den Faktoren Wetter, Bo-
den, Jahreszeit der Ernte, Provenienz usw. abhingt, ist aus der Literatur
kaum zu entnehmen. Der Wirkstotfgehalt des Produktes ist aber fiir die
verarbeitende Industrie von wesentlicher Bedeutung. Die Giite des Papains
wird u. a. durch seine Losungskraft von Hiihnereiweil gepriift.

Neben dem Hauptprodukt ,Papayotin® sind in den Blittern der Pa-
payapflanze noch die Alkaloide ,Carpsin®, ,Popain® und Carpsoid” ent-
halten, die in der Homdopathie Verwendung finden. Die Einwohner tro-
pischer Gebiete wissen auch aus den getrockneten Samen der Papaya ein
wirksames Entwurmungsmittel herzustellen.
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3.2.  Frischobstverwertung der Papaya

In den Anbaugebieten der Papaya wurde die Frucht schon immer als
Obst verwandt. Die Papaya ist siif und hat einen angenehmen Geschmadk.
Der Nihrwert ist verhiltnismifig gering, dafiir garantiert die Papaya aber
eine gleichmiflige Versorgung mit Vitaminen und Mineralien und wirke
verdauungsfordernd.

Die Verbreitung der Papaya als Obstfrucht scheiterte bisher an dem hart-
nickigen Geriicht, daf es unméglich sei, die Papaya iiber gréfere Ent-
fernungen zu transportieren. Erfahrungen einzelner Betriebe zeigen aber,
daf bei sachgemifler Behandlung der Transport der Papaya iiber weite
Strecken moglich ist. Dabei sind folgende Punkte zu beachten:

(3.2.1.) Die Papayafrucht mufl im 3/4 Reifezustand geerntet werden. Es
diirfen nur einwandfreie Friichte verpackt werden. Friichte mit Drudkstellen,
Rissen oder anderen Fehlern miissen aussortiert werden.

(3.2.2.) Von der Ernte bis zum Markt oder Verteiler sollten nicht mehr
als 24 Stunden vergehen.

(3.2.3.) Jede Frucht mufl einzeln verpackt werden. Es hat sich als aus-
reichend erwiesen, wenn die Friichte dick in Zeitungspapier eingewickelt
werden. Leider ist Papier, besonders altes Zeitungspapier, in den Papaya-
anbaugebieten ,Mangelware“. Moderne Verpackungsmethoden fiir den
mehrmaligen Gebrauch wie Styropor, Pappen u. ggf. Bananenblitter
kdnnen diesem Mangel abhelfen.

(3.2.4.) Die Friichte miissen beim Verladen auf die Spitze gestellt wer-
den, und ein Verrutschen der Ladung auf der Ladefliche muf verhindert
werden. Unter Beachtung dieser Punkte wird es moglich sein, die Papaya
auf mittelmifligen bis guten Straflen zu verfrachten. Fiir die Frischobstver-
wertung kommen aus den o. a. Griinden nicht alle Friichte in Frage. Erfah-
rungsgemdfl mufl man mit /3 nicht verkaufswiirdiger und nicht transport-
fahiger Friichte rechnen, die sich bestens fiir cine Verfiitterung an Schweine
eignen. (Niheres s. 4.)

3.3. Verarbeitung der Papaya zu Siften und Konfitiren

Die Papayafrucht ist allein recht aromaarm und lifc sich deshalb als
Papayakonfitiire schlecht verarbeiten. Als Fiillmasse fiir andere stark aro-
matische Friichte als Konfitiire oder Mixed pickles eignet sich Papaya recht
gut. Eine nennenswerte Menge wird aber fiir diese Zwecke kaum ver-
arbeitet.

In den letzten Jahren hat sich aber eine neue Verwertung tiber die Saft-
gewinnung gefunden, die steigende Tendenz aufweist. Durch Pressen der
reifen Papayafriichte wird ein angenehm schmeckender, kalorienarmer
Fruchtsaft mit verdauungsférdernden Eigenschaften gewonnen, der beson-
ders in den USA schon einen beachtlichen Marktanteil hat.
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Da die Friichte iiber unterschiedliche Entfernungen zur Fabrik befordert
werden miissen, konnen auch hier nur, wie bei der Frischobstpapaya, ein-
wandfreie Friichte zur Verladung kommen. Das bedeutet fiir den Produ-
zenten einen Riickstand unverkiuflicher Friichte, die sich gut iiber den
Schweinemagen veredeln lieRen. (Niheres s. 4.) Dariiber, wie sich die
Pressriickstinde aus der Saftproduktion fiir Futterzwedke verwenden lassen,
liegen u. W. bisher keine Ergebnisse vor.

34. Papayaanbau zu Fiitterungszwecken

Ein Papayaanbau nur fiir die Verfiitterung an Schweine wird u. W. bis
heute nicht praktiziert, obwohl vom Ertrag an Gesamtnihrstoff die Papaya
bei 281 dz Griinmasse rd. 27 dz GN liefert, was umgerechnet einem Mais-
ertrag von rd. 33 dz entspricht. Nachteilig wirkt sich dabei allerdings der
hohe Wassergehalt der Papaya und die geringe Lagerfihigkeit aus.

Fiir Subsistenzlandwirte mit geringen Acdkerflichen konnte aber die Pa-
paya bei ausreichenden Niederschligen eine Uberkultur im Mischfeldbau
sein, die zusitzlich einen wesentlichen Beitrag an Nihrstoffen zur Mast
der 3—5 hauseigenen Schweine liefert. Ein variierender Verbrauch z. B. im
Haushalt, fiir Futterzwecke und als Marktfrucht kénnte hier ein Weg sein,
der ggf. mit der Gewinnung kleinerer Mengen von Papayotin verbunden
werden konnte.

4. Die Verfiitterung der Papayafriichte

Die Papayafrucht hat folgenden Nihrstoffgehalt in 9/o der Frischmasse:

Wasser 89 9%/ Ca 20 mg

Eiweifl 0,6 %/ Fe 0,5 mg

Fett — Vit. A 1—4000 JE

Koblenhydrate 9,0 °/o B; 0,03 mg
B2 0,03 mg

Kalorien je 100 g = 39 C 18—180 mg

Da das Schwein fiir die Inhaltsstoffe der Papaya als Omnivore das hoch-
ste Verwertungsvermdgen hat und mit groflen Wassermengen in den Futter-
mitteln am besten fertig wird, ist es fiir die Verwertung der Papaya ge-
radezu pridestiniert.

Nachteilig ist das geringe Magenvolumen der Schweine, das je nach Ge-
wicht und Rasse nur 2—5 | umfafit. Aus diesem Grunde ist bei einer ratio-
nellen Schweinemast die Verfiitterung von wasserhaltigen Papayas nur
in Verbindung mit hochkonzentrierten Getreideschroten moglich. Deshalb
miissen die Schweine bis zu einem Gewicht von 40 kg ausschlieflich mit
hochkonzentriertem Getreideschrot gefiittert werden.
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Da die Schweine an tropischen Standorten gemistet werden, kann wegen
verringertem Energieaufwand fiir die Erzeugung von Korperwirme ein
Abzug von 15—209/¢ bei der metabolischen Energie (Kohlenhydrate) ge-
macht werden, so dafl der in Tabelle 1 aufgefithrte Nihrstoffbedarf ent-
steht.

Tabelle 1. Niahrstoffbedarf in Abhingigkeit vom Lebendgewicht, berei-
nigt um den Minderaufwand bei Mast an tropischen Stand-

orten
Gewichtsabschnitt Gesamtnihrstoff davon verd.
kg in g/Tag Eiweifl
40— 60 1060—1280 240—260
60— 80 1280—1600 260—280
80—120 1600—1800 280—320

Geht man davon aus, dafl ein Mastschwein bei einem Gewicht von . . .

einen Mageninhalt von . . . ltr. hat
50 kg 25 |
70 kg 35 1
100 kg 4,5 1

kann mit einem Aufnahmevermégen von 4—7 und 10 kg/Tag wasserreicher
Papyafriichte gerechnet werden, wenn daneben noch Getreideschrot und
Eiweiflkonzentrat gereicht wird.

Tabelle 2. Nihrstoff aus der Papayaverfiitterung im Verhiltnis zum
Nihrstoffbedarf eines Mastschweines

Gewichtsabschnitt  Bedarf an davon Aus Papayafiitterung

Lgin kg ) GNing v.E g Frisch- GN gr v.E i.g
menge/kg

40— 60 50 1120 235 4 360 24

60— 80 70 1540 275 7 630 42

80—120 100 1700 300 10 900 60

Aus der Tabelle 2 ist ersichtlich, dafl die aufnehmbare Papayamenge bei
den Kohlenhydraten nur 1/3s—1/2 der Nihrstoffmenge und beim Eiweiff nur
1/s—1/10 der erforderlichen Menge liefern kann. Eine Maisschrotzufiitterung

136



von 1,25 kg zum Ausgleich der fehlenden Kohlenhydrate und 0,25 kg
Eiweiflkonzentrat sind zur Komplettierung der mittleren Schweinemastration

erforderlich.

Futterrationen bei einer Mastkur von 180—190 Tagen:

1. Vormast (20—40 kg Lg): Wegen des noch sehr
kleinen Schweinemagens sollte nur Maisschrot und
Eiweiffkonzentrat verfiittert werden (229 v. E).

2. Anfangsmast (40—60 kg Lg: ((O-Wert)
ca. 4 kg Papayafriichte

0,18 kg Eiweifflkonzentrat
0,60 kg Maisschrot

3. Mittelmast (60—80 kg Lg): ((h-Wert)
ca. 7 kg Papayafriichte

0,2 kg Eiweiffkonzentrat
0,9 kg Maisschrot

4. Endmast (80—120 kg Lg): (¢-Werrt)

ca. 10 kg Papayafriichte
0,175 kg Eiweiflkonzentrat
0,8 kg Maisschrot

Kleineren Landwirten, die nur geringe Schweinebestinde haben und die
Gewichte nur schlecht schitzen konnen, sollte man empfehlen, je Tier und
Tag 1 kg Schrotmischung, bestehend aus 200 g Eiweiffkonzentrat und 800 g
Maisschrot, zu geben und dazu Papayafriichte satt.

Eine Substitution von Mais durch gekochte Yuca (Manihot utilissima)
oder Kochbananen (Musa paradisica) ist wegen des begrenzten Aufnahme-
vermogens des Magens nur bedingt moglich, da sonst der Papayaverzehr
eingeschrinkt wird. Die Beschaffung von eiweiflhaltigen Futtermitteln be-
reitet erfahrungsgemifl in den Tropen die grofite Schwierigkeit und ist mit
Geldausgaben verkniipft. Es wurde deshalb versucht, die Papaya als ,,Cash-
crop“ darzustellen, um die Barmittel fiir Diinger und Futterzukauf bereit-
zustellen.

5. Zusammenfassung

Der Anbau der Papaya (Carica papaya L.) ist in fast allen Gebieten der
Tropen und Subtropen bekannt und wird praktiziert. Sie gehort wie die
Banane, Jams, Zitrus u.a. zum festen Bestandteil der Subsistenzlandwirt-
schaft jener Gebiete. Wenn die Papaya mit ihren Ertragen auf gute Boden,
Diingung und Bewisserung stark reagiert, gedeiht sie dennoch, dank ihrer
Adaptionsfihigkeit, in warmen Gebieten auf fast allen Standorten. Da sie
leicht zu kultivieren ist und keine Spezialkenntnisse der Anbauer erfordert,
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dabei aber nach 10—12 Monaten den ersten Ertrag bringt, ist sie in der
lindlichen Bevélkerung tropischer Gebiete sehr beliebt und wird gern an-
gebaut.

Uber die vielfilugen Nutzungsmoglichkeiten der Papaya aufler der der
Selbstverwertung sind die Anbauer nur selten unterrichtet. Besonders aber
wegen leichter Kultivierbarkeit ist die Papaya auch fiir den unvorgebildeten
Subsistenzlandwirt eine Pflanze, die er auch grof¥flichig d. h. als Plantagen-
kultur betreiben konnte. Neben beachtlichen Nihrstoffertrigen fiir Mensch
und Tier liefert die Papaya noch leicht zu gewinnende Nebenprodukte fiir
die Industrie. Da die Literatur iiber die Papayakultur und deren Nutzungs-
moglichkeiten nicht gerade zahlreich und dann auch noch bruchstiidkhaft ist,
wurde hier der Versuch unternommen, die wesentlichen Fakten fiir diese
Kultur zusammenzufassen und in Kurzform darzustellen. Beabsichtigt war
dabei, Hinweise und Entscheidungshilfen fiir eine vielfiltige Nutzung zu
geben. Daneben standen Uberlegungen und praktische Erfahrungen, die
nicht bendtigten Friichte oder Abfallfriichte iiber den Schweinemagen zu
veredeln. So konnte besonders den Subsistenzlandwirten zusitzliches Ei-
weif}, tierisches Fett und ggf. Einkommen verschafft werden.

Summary

The papaya or pawpaw is cultivated, though nowhere extensiveley, in
all parts of the tropics and is a popular fruit whereever it is grown. Papaya
is not particulary demanding in its environmental requirements. But for
luxuriant growth, papaya prefers the warm and humid regions of the
world and a rich well drained soil. It is cultivated and the grower needs
no special skill. Papaya is one of the most rapidly growing of all tropical
plants and begins to bear within the first year of growth.

The fruit of the papaya plant is mainly used for human consumption.
Since the latex of the papaya contains the proteolytic enzyme papain,
which is used for a variety of purposes, the latex is collected in certain
parts of the tropics. In this paper the possibilities of using the papaya
fruit for feeding pigs, are investigated and special feeding rations are
calculated.
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