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Alle Angaben basieren auf den aktuellen verfügbaren Daten und dem derzeitigen  
Stand des Wissens. Sie dienen Ihrer generellen Information. Wir schließen jedwede  
Gewährleistung und Haftungsfolgen für die Anwendung unserer Produkte aus. 
Für die ordnungsgemäße Anwendung ist alleinig der Anwender verantwortlich. 
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PEKTINNACHWEIS 

 
 
 In ein Reagenzglas geben Sie in angegebener Reihenfolge: 
 

1. 5 ml Getränk 
2. 5 ml Pektinnachweis-Reagenz 
3. Mischen Sie die Probe mit der Reagenz durch Umstülpen vorsichtig. Nicht 

schütteln! 
4. Lassen Sie den Inhalt dann einige Minuten ruhig stehen. 

 
 
 Auswertung: 
 

Ist Pektin vorhanden, so bildet sich nach einigen Minuten eine gelartige 
Ausscheidung.  
Dieses erkennen Sie daran, dass die beim Mischen sich bildenden Luftblasen 
nicht mehr aufsteigen. Sind grießförmige Ablagerungen an der Glaswand zu 
erkennen, ist ebenfalls  
noch Pektin vorhanden. Die Probe ist pektinfrei wenn Sie keine Ausscheidung 
mehr erkennen. 

 
 
 
 
 
 

Kein    Steigende Pektingehalte: 
           Pektin     zunehmende Klärschwierigkeiten 

 


