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Pektine sind kompliziert aufgebaute Polysacharide pflanzlicher Herkunft. In
groBten Mengen kommen sie in Zitrusarten mit groBeren Friichten, in Apfeln,
Pfirsichen, Pflaumen, Schwarzen Johannisbeeren, Mohren und anderen Pflanzen vor.

Pektin-Stoffe haben eine vorteilhafte Wirkung, es sind absolut ungefdhrliche
natiirliche Entgiften, die dem Organismus Schwermetalle, Radionuklide und andere
Giftstoffe entziehen. Deshalb bezeichnet man sie manchmal auch als «Geschenk der
Natur». Auf der Liste der Lebensmittelzusatzstoffe steht es unter der Nummer E 440,
in der Gruppe der Konsistenzverbesserer, Stabilisatoren, Dickungsmittel und Gelee-
Bilder. Es ist keine negative Wirkung von Pektin bekannt, als Nahrungsergin-
zungsmittel ist es in allen Léndern der Welt in unbegrenzter Menge zuléssig.

Pektine werden als wasserloslicher pflanzlicher Ballaststoff bestimmt. Sie kommen
in allen hoheren Landpflanzen vor. Besonders pektinreich sind Pflanzenteile mit relativ
zdhen/harten Bestandteilen, z. B. Zitrusfriichte oder Fruchtstinde von Sonnenblumen.

In der Natur kommt es in ungeldstem Zustand in Form von Protopektin vor.
Industriell wird es aus dem Material, das nach dem Pressen von Apfeln, von
Zitrusarten (Orangen, Grapefruit, Mandarinen, Zitronen), aus deren Schale oder aus
Zuckerriiben gewonnen.

Durch die verschiedenen Ausgangsmaterialien und die je nach Hersteller
variierenden Gewinnungsmethoden und Modifikationen entstehen verschiedene Pektin
Typen mit unterschiedlichen Eigenschaften. Es wird in Pulver— und Konzentrat form
hergestellt.

Pektin hat zwei Haupteigenschaften: es ist Komplexe bildend und gelierend, dem
entsprechend wird es in verschiedenen Bereichen genutzt.

Die Komplexe bildende Eigenschaft von Pektin beruht darauf, dass es in der Lage
ist, unlosbare Verbindungen mit Schwermetallen und Radionukliden zu bilden. Wegen
dieser Eigenschaft empfiehlt die Weltgesundheitsorganisation (WHO) seine
Verwendung in Okologisch verunreinigten Gebieten. Pektin wird, wegen seiner
gelierenden Eigenschaft in der Konditorei und bei der Herstellung von Fruchtmus,
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Fruchtgelees, Konfitiiren und Marmeladen mit geringem Zuckergehalt und niedrigem
Kalorienwert eingesetzt. Pektine kdnnen, ebenso wie Agar-Agar, Karrageen oder
Maleinsdure, als rein pflanzliches Ersatzmittel von Gelatine dienen. Niedrigmethylierte
Pektine finden Anwendung in der Joghurt-Produktion und bei der Pasteurisierung von
Sauermilchprodukten, wo die Koagulation des Kaseins durch die Anwesenheit von
Pektin unterbunden wird.

Weitere medizinische Anwendungen der Pektine ergeben sich aus der Fahigkeit, als
Komplexbildner bei der Entgiftung von Schwermetallvergiftungen mitzuwirken und
durch ihre Eigenschaft, den Cholesterinwert im Blut zu senken.
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