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" PEKTINE

Von F. R. Weber

Pektine kommen in der Natur in vielen Friich-
ten und Fruchtsiften in groBler Menge vor, be-
sonders in solchen, die sich gut zum Einkochen
als Gelée eignen, wie Quitten, Himbeeren, Brom-
beeren usw. Bei vielen anderen Friichten sind
sie so spirlich, dal} die Konfitiren nicht recht
fest werden wollen oder einer langen Kochzeit
bediirfen. Um das Einmachen abzukiirzen, hat
darum die chemische Industrie den Hausfrauen
pektinhaltige Hilfsstoffe unter den verschieden-
sten Namen zur Verfiigung gestellt. Diese Pek-
tine werden im groflen gewonnen aus Apfel-
trester, Schalen von Citrusfriichten (Albedo) und
Zuckerriibenschnitzeln. Sie finden nicht nur fiir
Konfitiire Verwendung, sondern auch als Binde-
mittel zur Herstellung von Glacen, Konfiserie-
artikeln, Pudding, Milchprodukten usw. In
neuerer Zeit machte man die Entdeckung, daf
sich einzelne Pektinarten zur Gelierung von
Friichten mit wenig Zucker eignen, was wichtig
ist, wenn Zucker nicht in beliebigen Mengen vor-
handen ist. In diesem Zusammenhang lifit sich
auch erkliren, warum zur Konfitiirenzubereitung
nicht voll ausgereifte Friichte in Frage kommen
konnen. Junge Friichte enthalten noch sehr viel
Pektin. Der Zucker, den wir beigeben, wird von
diesen in den Friichten liegenden Pektinen auf-
genommen, die verzuckern und ein Gelée bilden,
das sehr widerstandsfihig und lange haltbar ist.

Eine andere interessante Anwendung der
Pektine beruht auf der Beobachtung, dal3
Friichte, welche mit verdimnten Calciumsalz-
Losungen behandelt worden sind, als Folge der
Bildung von festem Calciumpektat besser zu-
sammenhalten. Die erhohte Festigkeit der Ge-
webe schiitzt z. B. Tomaten, Erdbeeren und Apfel
vor dem Verkochen beim Einmachen. Da dem
Privathaushalt diese Hilfsstoffe nicht zur Verfii-
gung stehen, erklirt sich die Uberlegenheit der
Konservenindustrie bei gewissen Spezialitiiten.

Sehr umfangreich ist die Literatur iiber den
Gebrauch des Pektines in der Medizin, wo es
sich bei Magen-Darm-Erkrankungen, besonders
bei Diarrhoe-Bekimpfung der kleinen Kinder, gut
bewiithrte. Daneben findet Pektin, zu Salben,
Emulsionen, Nihrboden usw. verarbeitet, in
Pharmazie und Kosmetik Verwendung.

Ferner braucht man Pektine als Emulgator, in
der Leimfabrikation, als Schutzkolloid, als Pflan-
zenschutzmittel und in der Papierindustrie, wo
es den Zellulosefilz zusammenhalten und die klei-
nen Zwischenriume verstopfen mulf}.

Uber die Entstechung dieser so vielseitig ver-
wendbaren Stoffe im Pflanzenkorper ist erst
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wenig bekannt. Von verschiedenen Forschern
wird angenommen, dal} dabei das Spurelement
Bor von Bedeutung ist. Die Pektine spielen in der
Pflanze die Rolle von Kittsubstanzen, welche je
zwel benachbarte Zellen miteinander verbinden.
Dementsprechend ist der Pektingehalt in der
Mittellamelle zwischen den Zellen am griéften.
Die Verkittung der Zellen kann durch Wirme
gelockert werden: Beim Diampfen des Holzes
laBt die Festigkeit der Mittellamelle nach, so daf3
das Holz gebogen werden kann. Von dieser
Eigenschaft macht man in der Wagnerei und
bei der Skifabrikation stindig Gebrauch. Beim
Abkiihlen erstarrt die Mittelschicht wieder und
die einzelnen Zellen bleiben in ihrer neuen Lage.

Wird durch irgendwelche Vorginge das
Pektin abgebaut, so stellt sich sofort ein Ge-
webezerfall ein. Sehr eindriicklich wird uns die-
ser Zustand vor Augen gefithrt, wenn im Herbst
die Blitter von den Biumen fallen. Vorbereitet
wird der Laubfall durch eine Auflosung der Kitt-
substanz zwischen Ast und Blattstiel. Auch die
Reifung vieler Friichte ist mit einer Auflésung
der Mittellamellen verbunden, zum Beispiel das
Teigwerden der Birnen. Viele pflanzenabbauende
Kleinlebewesen konnen ihr Zerstorungswerk nur
darum ausiiben, weil sie Enzyme ausscheiden,
welche die Mittellamellen auflésen. Dementspre-
chend ist es gelungen, solche Pektinasen und
Pektasen bei vielen Bakterienarten und holzzer-
storenden Pilzen nachzuweisen.

Auch fiir technische Vorginge bedient man
sich geeigneter pektinzerstorender Mikroorganis-
men, zum Beispiel bei der Riste des Flachses. Es
handelt sich darum, die zihen Fasern von den
umgebenden weicheren Pflanzenteilen zu tren-
nen. Der zur Lockerung der Gewebe nitige Ab-
bau der Pektine erfolgt in feuchtem Zustande.
Auch bei der Isolierung anderer Textilfasern,
zum Beispiel Hanf, Ramie, Jute, ist eine solche
Pektindegradation nétig. Ahnliche Zersetzungs-
vorginge spielen sich im Boden bei der Humus-
bildung und im Stallmist bei seiner Verrottung ab.

Sogar bei der Verdauung von Pflanzennahrung
sollte ein Abbau der Pektine erfolgen kénnen.
Die meisten Lebewesen verfiigen aber iiber keine
eigenen Pektinasen oder nur iiber ungeniigende
Mengen davon. Dagegen sind sehr viele Mikro-
organismen im Darme der ausschlieflichen
Pflanzenfresser imstande, Pektin abzubauen und
so bei der Verdauung mitzuwirken. Wenn wir
Menschen Gemiise und Friichte kochen, losen
wir auf anderem Wege die Kittsubstanz auf und
bereiten die Verdauung vor.
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