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In der Lebensmittelherstellung ist Pektin ein vielseitig
verwendeter Stoff. Derzeit wird dieses hdufig eingesetzte
Gelier-undVerdickungsmittel vorwiegend aus Apfeltrestern,
Riibenschnitzeln und Zitrusschalen gewonnen. Wir
haben die Riickstande vom Olkiirbis auf ihre Eignung zur

Pektingewinnung hin untersucht.

Anbau

In  der Steiermark werden
alljahrlich auf einer Flache von
15.000 ha Olkiirbisse
angebaut. Nach der Kernernte
bleibt das Fruchtfleisch am Acker

liegen und wird nicht genutzt.
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Laut Literatur variiert der
Pektingehalt im Kirbis je nach
Sorte recht stark. Fir den
Steirischen  Olkiirbis gab es
bislang keine Angaben iiber
den Pektingehalt und damit
auch keine Information dartiber,
ob sich das Fruchtfleisch zur
Pektingewinnung eignet oder

nicht.

Kann das ungenutzte Fruchtfleisch,

das nach der Kernernte am Acker

liegen bleibt genutzt werden?

OH

Chemische Formel von Pektin.

Verarbeitung

Das Kiirbisfleisch wurde
mit  einer  Ratzmiihle
zerkleinert, in einer
Hydropresse  ausgepresst
und in einem Ddrrofen
getrocknet.

Aus den 70 kg Fruchtfleisch
blieben dabei knapp 2 kg
.Kiirbisflocken" (ibrig, die
dann in der Schweiz bei

der Firma Obipektin’ einem  Trocknen von 70 kg Fruchtleisch.

der groBten Pektinhersteller,
untersucht wurden.

Die Analyse ergab eine Ausbeute von 5% Pektin mit einem
Veresterungsgrad von 49%. Die Gelierkraft betrdgt ca. 60%
der Gelierkraft eines im Veresterungsgrad entsprechenden
Apfelpektins.

Angesichts  des  groBen
Aufwands, um das Kiirbis-
fleisch  fir die weitere

Verarbeitung aufzubereiten,

und der ausreichend
verfligbaren anderen Roh-
stoffquellen, kann die

Pektingewinnung aus dem
Olkiirbis
nicht wirtschaftlich gestaltet

Steirischen derzeit

Schweiz untersucht wurden.
werden.

Haidegger Perspektiven

Nach dem Trocknen des Fruchtfleisches

blieben 2 kg Kiirbisflocken iibrig, die in der



