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Hinter dem Sammelbegriff ,Pektin® verbirgt sich eine heterogene Gruppe von
Polysacchariden, welche vorrangig in den Zellwédnden héherer Pflanzen vorkommen
und dort im Verbund mit Hemicellulosen und Cellulose eine wichtige Rolle beim
Strukturerhalt pflanzlicher Gewebe spielen [1]. Pektine konnen prinzipiell aus
verschiedenen Rohstoffen isoliert werden, wobei als wichtigste Quellen fur die
industrielle Pektingewinnung die Schalen von Citrusfriichten sowie die festen
Ruckstande der Apfelsaftherstellung (Trester) zu nennen sind [2] und damit ein
klassisches Beispiel fur die Nebenproduktverwertung im Bereich der Lebensmittel-
verarbeitung darstellen. Die notwendigen technologischen Prozesse basieren im
Wesentlichen auf der Extraktion des jeweiligen Rohmaterials, gefolgt von der
Fallung, Aufreinigung, Trocknung und Standardisierung der isolierten Pektine [3].
Des weiteren konnen durch gezielte Modifizierung (Entesterung, Amidierung) Pektine
mit unterschiedlichsten Funktionalitidten hergestellt werden, die eine breite Palette an
Applikationsmoglichkeiten fir den Lebensmittelsektor bieten. Dazu zahlt traditionell
vor allem die Herstellung von Konfitiren, Fruchtzubereitungen, Suf3waren und
Milchprodukten, wo sie als Gelbildner sowie Viskositats- und Texturgeber dienen [4].

Neuere Forschungsarbeiten fokussieren zudem auf die emulgierenden
Eigenschaften von Pektinen [5, 6]. Insbesondere sind Zuckerribenpektine aufgrund
ihrer spezifischen molekularen Feinstruktur (héherer Anteil an Proteinen sowie
Anwesenheit von Ferulasaure- und Acetylgruppen) geeignet, Ol-Wasser-Grenz-
flachen zu stabilisieren. Daraus resultiert unter anderem die Madoglichkeit, in
Kombination mit Spriihtrocknungsverfahren oxidationsempfindliche Ole, reich an
mehrfach ungesattigten Fettsauren, in einfachen Lebensmittelmatrizes zu mikrover-
kapseln [7].

Weiterhin finden Pektine auch im Nicht-Lebensmittelbereich, z.B. in
Kosmetika, oder in der Pharmaindustrie Anwendung. So ist deren ernahrungs-
physiologische Wirkung als l6slicher Ballaststoff weithin anerkannt. Aktuelle Studien
deuten jedoch darauf hin, dass bestimmte niedermolekulare (modifizierte) Pektine
zudem in der Lage sind, spezifisch an solche Proteine zu binden, die eine zentrale
Rolle in der Karzinogenese spielen [8].
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Der vorliegende Beitrag gibt einen in tieferen Einblick in Herkunft, Gewinnung
und Anwendung von Pektinen im Bereich der modernen Lebensmitteltechnologie.
Anhand aktueller Forschungsergebnisse werden Nutzungspotentiale alternativer
Rohstoffquellen (Leguminosen) und Extraktionsverfahren fur die Pektingewinnung
naher beleuchtet. Des Weiteren werden Madoglichkeiten zur gleichzeitigen
Wertstoffgewinnung aus den dabei anfallenden Nebenprodukten (Faserstoffe)
dargestellt und damit Wege fir eine nachhaltigere Nutzung sowie erhéhte Wert-
schopfung bei der Verarbeitung pflanzlicher Lebensmittel aufgezeigt.
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