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ABSTRACT
In this study, fruit collected from Selcuk village in Bilecik, were used as a raw material.
Extraction of pectin from quince samples stored at -20°C was carried out at different
conditions of temperature (70°C, 80°C ve 90°C), in 0.01M HCI solutions (pH 2) and
different conditions of time (60, 90, 120 minute) to obtain maximum pectin yield. It was
reached to maximum pectin yield as 2.86 % (wet basis) at 90°C and 90 minute- extraction
conditions.
These quince pectin samples obtained at 90°C and 90 minute extraction conditions were
analyzed to characterize chemically. As a result of this study, quince is an interesting
source of pectin regarding to its pectin content. Higher galacturonic acid and lower ash
contents of pectin are two criteria for its purity. The degree of esterification (DE) is a key
factor to determine conformation and rheological properties of pectins. The degree of
esterification and galacturonic acid content in samples were found as 85.27% and 97.80%
which indicates that the quince pectin was the high-methoxyl and rapid set pectin. Quince
pectin can be used for jam and jelly manufacturing because the ability of pectin to gel
depends largely on degree of methylation.
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AYVA MEYVESINDEN (Cydonia vulgaris Pers.) PEKTIN
EKSTRAKSIiYONU VE KIMYASAL KAREKTERIZASYONU

OZET

Bu caligmada hammadde kaynagi olarak, Bilecik’in Osmaneli ilgesine bagli Selguk
K&yiin® den toplanan ayva meyvesi kullamlmistir. Pektinin -20 °C dondurulmus ayva
numunelerinden ekstraksiyonu; farkli sicaklik kosullarinda (70°, 80° ve 90°C), 0.01 M
HCI ¢ozeltisi i¢inde (pH2) ve farkli ekstraksiyon siirelerinde (60, 90 ve 120 dakika)
maksimum pektin verimini elde etmek iizere gergeklestirilmistir. Maksimum pektin
verimine %2.86 (yas agirlik iizerinden) olarak 90 °C ekstraksiyon sicakliginda ve 90
dakika ekstraksiyon siiresinde ulagilmistir. Bu sartlarda elde edilmis pektin 6rneklerinin
kimyasal olarak analizleri yapilmistir. Deneysel caligmalar sonucunda elde edilen pektin
numunelerindeki yiiksek galakturonik asit miktar1 ve diisiik kiil degeri elde edilen
pektinin kalitesini ve safligin1 gosteren Onemli iki kriterdir. Esterlesme derecesi (DE)
pektinin reolojik Ozelliklerinin belirlenmesi ve yapisinin belirlenmesinde bir anahtar
faktordiir. Analizler sonucunda pektin numunelerinin esterlesme dereceleri %85.27,
galaturonik asit miktar1 %97.80 olarak bulunmustur. Bu degerler ayva pektininin yiiksek
metoksilli ve hizli jellesebilen pektin oldugunu gostermektedir. Jel olusturma yiiksek
metilasyon derecesine bagli oldugu igin ayva pektini recel ve jole iiretiminde katki
maddesi olarak kullanilabilir.

Anahtar Kelimeler: Ayva, pektik maddeler, ekstraksiyon, pektin Gretimi
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1.GiRiS

Ayvanin anavatani kuzey — bati Iran, kuzey Kafkasya, Hazar Denizi dolaylar1 ve kuzey
Anadolu’ dur. Yabani ayvalar ise doguda Tiirkistan, batida Avrupa’nin giiney bdlgelerinde
ve kuzey Afrika’da yetisir. Yurdumuzda ayva yetistiriciligi bakimindan olduk¢a uygun
ekolojiler mevcuttur. Ulkemizin hemen her yéresinde yetisebilen ayvanin diger meyve
tiirlerine gore sofralik degerinin pek fazla olmamasi sebebiyle kiiltiirli yakin zamana kadar
fazla yapilmamaktaydi. Genellikle siir agaci veya diger meyve tiirleriyle karisik bahgeler
halinde olan ayva yetistiriciligi gliniimiizde biiylik 6l¢lide kapama bahgeler haline
doniismiistiir. Ozellikle Kocaeli, Sakarya, Bilecik illerinde ve ilgelerinde giizel rneklerini
gdrmek miimkiindiir. Ulkemizde oldukca genis bir ¢esit zenginligi vardir [1].

Gida sanayiinde gida isleme ve gida katki maddeleri {iretimi alaninda, gelisen teknoloji ile
daha kaliteli ve maliyeti diisiirebilecek islem kosullari iizerinde durulmaktadir. Pektin;
pektik maddeler gurubundan kolloidal nitelikte bir karbonhidrat bilesigidir ve jel olusturma
Ozelliginden yararlanilan bir katki maddesidir. En 6nemli kullanim alani ise gidalardir.
Diger pektik maddeler gibi galakturonik asit iinitelerinin o~ 1,4 baglantis1 ile olusmus
lineer bir zincir seklindedir. Molekiildeki karboksil gruplart metil alkolle farkli oranlarda
esterlesmistir. Ozellikle esterlesme derecesinin farklilig, pektine degisik nitelikler
kazandirir. Asit, seker ve pektinin sudaki dengeli bir ¢ozeltisi 1sitilip sogutulursa karisim
“pektin jeli“ denen kivaml bir yapiya doniisiir. Diisiik metoksilli pektinler belli bir seker
konsantrasyonu gerekmeden de miikemmel bir jel yapabilirler. Bu nedenle seker hastalari
icin iiretilen bu tip lirtinlerde diisiik metoksilli pektin kullanilarak ve kalsiyum tuzlar ilave
edilmek suretiyle istenilen uyum saglanabilmektedir. Pektin, bitkisel dokularda yaygin
olarak bulunmasina ragmen, her bitkide ekonomik {iretime elverecek diizeyde
bulunmamaktadir. Bazi materyallerde ise yeterli diizeyde bulunmasina karsin {iretilen
pektinin nitelikleri bu alanda kullanilmaya elverigli olmaktan uzaktir. Hangi meyvadan
yapilirsa yapilsin, regel, marmelat ve jole iiretiminde ¢ogunlukla az veya ¢ok ama mutlaka
pektin kullanilmalidir. Pektinin kalitesi ve kullanim alanlar1 , galaktiironik asit miktarina,
esterlesme derecesini, metoksil miktarina ve molekiil agirligma gore degisir. Uretim
kosullarina bagl olarak istenilen kalitede pektin elde etmek olasidir. Diinyada pektin
iiretiminde hammadde olarak ¢ogunlukla turunggil kabuklar1 ve daha az miktarda da elma
posalart kullanilmaktadir. Ayva’nin pektin iiretiminde kullanilabilir hammadde kaynagi
olarak kullanilabilirligi iizerine yurt disinda birka¢ calisma yapilmig ve timit verici
sonuglar elde edilmistir [2] .

Calismanin genel amaci; Bilecik’te iiretilen ayvanin, meyve suyu, tat, lezzet, kivam verici
katki maddesi ve meyve lifi {iretiminde endiistriyel amacgli kullanilan diger triinlere rakip
olmasini saglamaktir.

2. MATERYAL VE METOT

2.1. Materyal

Bu calismada hammadde kaynagi olarak, Bilecik’in Osmaneli ilgesine bagli Selcuk Kdyiin’
den toplanan ayva kullanilmustir. Oncelikli olarak toplanan ayvalarin pomolojik dlciim ve
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gozlemleri yapilmis. Daha sonra ¢ekirdekleri ¢ikarilarak parcalayicida parcalanip -20°C' de
dondurulmus ve muhafaza edilmistir.

2.2. Pektinin Ekstraksiyonu

Ayva posasindaki suda ¢oziinen maddeleri uzaklastirmak amaciyla, 100 g posaya (%79
nem igeren) 500 mL saf su ilave edilmis, 75 °C' de 15 dakika ara sira karistirmak suretiyle
ekstrakte edilerek, diisiik molekiil agirlikli karbonhidratlar, organik asitler, boya maddeleri
ve minerallerin bir kismmin ortamdan uzaklasmasi saglanmigtir [3,4,5]. Sicak su ile
yikandiktan sonra siiziilip, filtre kagidi istliinde toplanan posa 400 mL HCI ile
asitlendirilmis su ile karistirilmistir. Asitlendirilmis suyun pH degerleri 2.0 olacak sekilde
ayarlanmustir. Posa-asitli su karisimi su banyosunda 70°C, 80°C ve 90°C 'de ve 60, 90, 120
dakika sik sik karistirmak suretiyle ekstrakte edilmistir.

Karigim hacmi asitli su ile ilk hacmine tamamlandiktan sonra, sicakken ipek bez siizgecten
stiziilmiistiir. Siiziintiiden 100 mL alimarak oda sicakligina gelmesi beklenmis, 100 ml
%96k etanol ile karistirilarak pektin ¢oktiiriilmiis ve ¢oken pektin +4°C'de 1 saat
bekletilmis ve daha sonra membran filtre de siiziilmiistiir. HCI ile asitlendirilmis su
kullanilarak yapilan ekstraksiyonlarda elde edilen pektinler CI” iyonlarinin uzaklagtirilmasi
amact ile %60'lik alkol ile yikanmistir. Her 6rnek son bir kez %99’luk etil alkol ile
yikandiktan sonra darasi alinmig saat cami iizerinde 60 °C’de kurutulmustur. Ogiitiildiikten
sonra tartimi alinmistir[3,4,5].

2.3. Analizler

Maksimum verimin elde edildigi 90 °C ekstraksiyon sicakligi ve 90 dakika ekstraksiyon
stiresinde elde edilmis pektin Srneklerinin nem, kiil, esterlesme ve amidasyon derecesi,
galakturonik asit miktar1 ve jel giicii tayinleri yapilmistir. Ayrica elde edilen pektin
numunesinin IR spektrumu Perkin Elmer, FTIR 2000 marka infrared spektrofotometre
cihazi ile alinmis ve fonksiyonel gruplar belirlenmistir.

2.3.1. Nem analizi

1-2 g 6rnek 70 °C sabit tartima gelene dek kurutulur ve nem miktart hesaplanir.
2.3.2. Kiil analizi

1-2 g drnek 3-4 saat 600°C' de yakilir ve tartilarak kiil miktar1 hesaplanir.
2.3.3. Esterlesme ve amidasyon derecesi analizi

5 g pektin tartilir, 100 mL % 60'lik alkol ve 5 mL 2.7 M HC1 karisimt ile 10 dakika
kal'l%tll‘lllr. Karigim siiziiliir ve 15 mL asit-alkol karigimi ile 6 kez daha yikanir. Son yikama
%060 lik etanol ile Cl iyonu giderilene kadar yikanir. Sonra 20 mL 96% lik etanolle yikanir
ve 2.5 saat 105°C' deki etiivde kurutma islemi yapilir, sogutulur ve tartilir. Kurutulan
ornegin onda biri tartilir ve 250 mL’lik bir erlene alinir ve 2 mL etanol ile 1slatilir. 100 mL

karbondioksit icermeyen su ilave edilir ve ¢ozelti olusana dek calkalanir. 5 damla
fenolftaleyn ilave edilir ve 0.1 M NaOH ile titre edilir. Sarfiyat Vi1 olarak kaydedilir.
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Daha sonra karigima 20 mL 0.5 M NaOH ilave edilir, tika¢ takilarak hizla galkalanir ve 15
dakika beklenir. 20 mL 0.5 M HC1 eklenir. Pembe renk kayboluncaya dek calkalanir. 3
damla fenolftaleyn damlatilir ve 0.1 M NaOH ile titre edilir. Sarfiyat V, olarak kaydedilir.
Erlenin i¢indekiler dikkatlice 500 mL’lik Kjeldahl distilasyon balonuna bosaltilir, iizerine
20 mL 1:10 oraninda sulandirilmis NaOH ¢ozeltisi ilave edilir ve alttan 1sitmak suretiyle
distile edilir. Balonun agzina takili sogutucunun ucu iginde 150 mL CO,'siz su ve 20 mL
0.1 M HCI bulunan erlenin i¢ine daldirilmistir. 80-120 mL distilat toplandiktan sonra,
toplama erleni i¢ine birka¢g damla metil kirmizisi indikatérii damlatilir ve 0,1 M NaOH ile
titre edilir. Harcanan 0,1 M NaOH miktar1 kaydedilir, (S). 20 mL 0.1 M HCI1, benzer
sekilde 0.1 M NaOH ile titre edilerek kor titrasyon degeri bulunur, titrasyon hacmi B olarak
kaydedilir. Titre edilen amid (B-S) mL 0.1 M NaOH, V3, degeri olarak kaydedilir.
Kurutulmus 6rnegin net agirhigmnin onda biri 50 mL lik behere almir ve 2ml etanolle
islatilir. Pektin 25 mL 0.125 M’lik NaOH’da ¢o6zdiiriiliir. Bir saat oda sicakliginda
karistirilarak bekletilir. Olgiilebilir miktarda saponifiye olmus pektin ¢ozeltisini 50 ml’lik
balon jojeye aktarilir ve saf suyla hacmi 50 mL ye tamamlanir. Seyreltik pektin
¢ozeltisinden 25 mL alinarak damitma cihazina aktarilir ve 20 mL Clark’s ¢ozeltisi ilave
edilir.(Clark’s ¢ozeltisi 100g magnezyum siilfatheptahidrat, 0.8 mL siilfiirik asit ve saf su
ile toplam hacim 180 mL olacak sekilde hazirlanir). Distilasyon baslatilir. Ik 15 mL mezur
icinde toplanir. Sonra buhar saglanir ve distilasyon 200 mL beher i¢inde 150 mL distilat
toplanana kadar devam eder. Toplanan distilat 0.05 M NaOH pH 8.5 olana kadar titre edilir.
Sarfiyat (S) mL olarak kaydedilir. Kor belirlemek i¢in 20 mL distile su kullanilir. Sarfiyat
(B) mL olarak kaydedilir. Titre edilen asetat ester(S-B) mL V, olarak kaydedilir.
Esterlesme, amidasyon derecesi ve toplam galakturonic asit miktar1 (mg olarak ) degerleri
asagidaki formiillerden hesaplanir.

%Esterlesme derecesi =(V,/(V1t+V,))*100

% Amidasyon derecesi = V3 / V|+V,+V3-V,  *100

mg olarak galakturonik asit=(V+V,+V3-V)* 19.41

Bu yolla elde edilen galakturonik asit yikanmig ve kurutulmus 6rnegin 1/10 agirligindaki
miktaridir. Nemsiz ve kiilsiiz galakturonik asit miktart bulunan saymin 1000/X ile
carpilmasi ile hesaplanir. X burada yikanmis ve kurutulmus 6rnek miktaridir[6].

2.3.4. Yiiksek esterli pektinin jel giicii tayini

4.33 g numune tartilir ve 40 g seker ilavesi ile karistirtlir. Karistirma sirasinda 405 mL su
ilave edilir. Birka¢ dakika numunenin iyice dagilmasini saglamak amaciyla karigtirilir.
Karigtirtlirken 1sitilir ve tamamen kaynatilir. 606 g seker ilave edilir ve karistirilir. 1015 g
net agirliga ulasana kadar kaynatilir. 95°C' ye kadar sogutulur. Ridgelimetre bardaklarina
bosaltilir. Bu bardaklar 5 cm yiiksekliginde olup bunun {izerine 2 cm genisliginde bant
sarilmigtir. Her bir bardaktaki ¢ozeltiye 2 mL %48.8' lik tartarik asit eklenir. Numune ile
asidin karismasini saglamak igin karistirilir. 25°C de 18-24 saat bekletilir. Uygun dereceyi
saglamak i¢in jel %64.8-65.2 oraninda kati igerigine sahip ve pH’1 2.2-2.4 aralifinda
olmalidir. Bu siirenin sonunda bardaklarin iizerindeki bant ¢ikarilir ve bardak hizasindan jel
kesilir. Bardak diiz bir ylizeye ters gevrilerek bosaltilir. 2 dakika bekleme siiresinin sonunda
jel yiiksekligi ol¢iiliir ve % c¢okme ve jel giicii hesaplanir [4,7].
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% Cokme: (Bardagin ytiksekligi-Jelin yiiksekligi)/Bardagin ytiksekligi*100
Jel Giicii: (650/W)*(2 - %Cokme /23.5)

W: Numune miktar1
3. SONUCLAR

Oncelikli olarak deneysel ¢alismalarda kullanilacak ayvanin pomolojik 6l¢iim ve
gozlemleri yapilmistir. Elde edilen sonuglar Tablo 1° de verilmistir.

Tablo 1. Pomolojik 6l¢iim ve gozlemleri.

Meyve | Meyve Meyve Meyve |Meyve |Meyve eti Meyve Meyve
sekli agirhgr | eti eti boguculugu | eti aromasi
rengi dokusu sululugu
Ayva | Oval, 387.8g | Acgik Orta lifli, | Az bogucu | Cok sulu | Az
hafif krem az tagh aromall
boyunlu

Deneysel caligmalar pH 2 olacak sekilde HCl ile asitlendirilmis su ile farkli ekstraksiyon
sicaklik ve siirelerinde gergeklestirilmistir. 70 °C, 80 °C, 90 °C ekstraksiyon sicakliklarinda
ve 60, 90, 120 dakika ekstraksiyon siirelerinde yapilan deneylerden elde edilen pektin
verimleri Tablo 2°de gosterilmistir.

Tablo 2. Bilecik Osmaneli Selguklu K&yiinden toplanan ayvalarin ekstraksiyonu sonucu
elde edilen pektin verimi

Sicakhik( °C) Siire (dakika) Pektin verimi(%w/w)
70 60 1.99
90 2.32
120 2.25
80 60 2.17
90 2.60
120 2.65
90 60 2.48
90 2.86
120 2.60

Analizler i¢in en yiiksek pektin veriminin elde edildigi ekstraksiyon sartlarinda numune
elde edilmistir. Numunelerde nem ve kiil analizleri yapilmistir. Pektin 6rneklerine Gida
Katki Maddeleri Kodeksinde bildirilen standart yontemler uygulanarak esterlesme derecesi,
amidasyon derecesi, galakturonik asit miktar1 ve jel giicii analizleri yapilmigtir. Analiz
sonuglar1 Tablo 3’de gdsterilmistir.
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Tabloe 3. Elde edile pektin numunesinin kiil, nem, esterlesme derecesi, amidasyon derecesi,
galakturonik asit miktar1 ve jel giicii analiz sonuglari

Nem(%w/w) 8.9
Kiil(Yow/w) 2.7
Esterlesme derecesi % 85.27
Amidasyon derecesi % 1.96
Pektin miktari(%w/w galakturonik asit) 97.80
Jel giicii 165.40

Pektin numunesinin IR spektrumu Perkin Elmer, FTIR 2000 marka infrared
spektrofotometre cihazi ile alinmis ve fonksiyonel gruplar belirlenmistir. Elde edilen
numunenin IR spektrumui sekil 1° de verilmistir.

s

e 2000 1500 o0 S00 4000
emel

Sekil 1. Numunenin IR spektrumu

IR spekturumlar1 bazi fonksiyonlu gruplarm belirgin piklerini verir. 3600-3400 cm’
araliginda assosiye olmamig O-H pikleri goriilmektedir. Bu pikler molekiiller aras1 H- bagh
polihidroksi bilesiklerde goriilmektedir. Bu da pektin molekiilinde ¢ok sayida OH
grubunun bulundugunu gosterir.1737 cm™ pik esterlerde goriilen C=0O gerilmesidir ve
pektinde asetil (COCH3) gruplarmimn varhigmi gosterir. 1635 cm™ pik -OH gerilme titresim
bandini belirtir. 1384- 1445 cm™ deki bantlar -CH; grubunun varhigmi gosterir. 1015-1104
cm’ bantlar1 C-O egilme veya gerilme titresimlerinden olusur. Esterlerin spekturumunda bu
bolgede bir veya iki kuvvetli band bulunur. Bu bantlarin varligr pektindeki metil
esterlerinin varligimi destekler[8-10].
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4. TARTISMA VE ONERILER

Ulkemizde ayva yetistiriciligi bakimindan oldukga uygun ekolojiler mevcuttur. Diinyada
2000 yili istatistik verilerine goére ayva iiretimi 381868 tondur. Bu miktarin 100000 tonu
Tiirkiye’de iiretilmekte, 85000 tonu Cin’de geriye kalan miktar1 da diger iilkelerde
iiretilmektedir[11]. Ulkemizin hemen her ydresinde yetisebilen ayvanin diger meyve
tiirlerine gore sofralik degerinin pek fazla olmamasi sebebiyle kiiltiiri yakin zamana kadar
fazla yapilmamaktaydi. Genellikle simir agaci veya diger meyve tiirleriyle karisik bahgeler
halinde olan ayva yetistiriciligi gliniimiizde biiyiik 6lgiide kapama bahgeler haline
doniismiistiir. Ozellikle Kocaeli, Sakarya, Bilecik illerinde ve ilgelerinde giizel drneklerini
gormek miimkiindiir. Ulkemizde olduk¢a genis bir gesit zenginligi vardir. Ayvanin
endiistriyel olarak kullanilma gesitliliginin artirilmasi bu meyve iireticiligini artiracaktir.
Analiz sonuglarindan da anlasildig1 lizere gida teknolojisinde {iriin gelistirme ve isleme
proseslerinde ayva pektini kullanilabilecektir. Gida maddeleri kodeksinde belirtilen
standartlara gore pektinin yapisinda toplam galakturonik asit miktarinin %65 iizeri olmasi,
amidasyon derecesinin %25 altinda olmasi , maksimum kiil miktarinin %12’nin altinda
olmast gerektigi belirtilmigtir. Deneysel c¢aligmalar sonucunda elde edilen pektin
numunelerindeki yliksek galakturonik asit miktar1 ve diistik kiil degeri elde edilen pektinin
kalitesini ve safligin1 gosteren Onemli iki kriterdir. Esterlesme derecesi (DE) pektinin
reolojik Ozelliklerinin belirlenmesi ve yapisinin belirlenmesinde bir anahtar faktordiir.
Analizler sonucunda pektin numunesinin esterlesme derecesi % 85.27 bulunmustur. Bu
degerler elde edilen pektinin yiiksek metoksilli pektin oldugunu ve hizli jellestigini
gostermektedir.
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