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Ozer

. Pektin en ¢ok elma posas:, turunggil ka-
buklari, seker pancart artiklan ve aygigedi tab-
lalarinda ‘bulunan bir polisakkarittir. Tirkiye'de
biivikk bir potansiyel oldugu halde lretilme-
mekte ve dis iilkelerden ithal edilmektedir. Bu
arastirmada aygigedi tablalarindan pektin iire-
timi incelenmektedir, Ekstraksiyon parametre:
leri sicakltk, pH, sitre ve tanecik bilyikligidir.
pH'st 2.9 olan 0.5 lik okzalat ciizeltisi ile 30'ar
dakikaletk iki basamakta yapilan ekstraksiyon
isleminde optimum sicaklik 90°C olarak bu-
lunmustur. Bu sartlarda elde edilen saflastinil-
mis pektin verimi 14 % dir. '

GiRis
Pektin meyva ve sebzelerde bulunan poli-
sakkaritlerden biridir. Seker, asit ve su ile bir-
likte jel meydana getirir. Pektin molekiilli, bes
karbon ve bir oksijen atomundan olusan birim-
lerin hirlegerek meydana getirdigi uzun bir zin-
cir seklinde olup bu birimlere metoksil
—COOCH, veya karboksil —COOH gruplar
. bagianabilir. Pektin molekiilliniin yapisi Sekil
i'de verilmistir. '

Pektin bir tersinir kolloitdir. Fiziksel 6zel-
liklerinde higbir degisiklik olmadan suda eri-
tilip, ¢oktiriliip, kurutulup, tekrar eritilebilir.

Sekil 1.

Pektin ifk olarak 1820'de Fransiz kimyac
Braconnot tarafindan elde adilmis oimasina
ragmen, bilyk ¢apta iretime ancak yirminci

ylzyiin baglanndé geciimistir. En dnemli pek-
tin iireten ilkeler arasinda A.B.D., Danimarka,
israil, Ingiltere, Almanya ve isvigre sayilabilir.
1957 yili igin dinya Gretimi 12,5 milyon 1b.
olarak belirlenmistir, Tirkiye'de: pektin Uretimi
yoktur ve ithal edilmektedir. ithalat degerleri
Tablo I'de verilmistir.

TABLO |. Titrkiye'nin pektin dis alimn (1)

1979 11.976

Pektin Molekilltiniin  Yapisi.

Vit Miktar (kg) Tutar:

1970 15.525 437.600 TL.
1971 21.610 648.731 TL.
1972 32.662 1.065.071 TL.
1977 . 11918 58.936 dolar
1978 . 10.750 54.323 dolar

80.391 dolar

~ Son yillarda ‘goriillen disilsgiin  nedeni ta-
lep -azalmasi dedil, doviz darbodazidir, G‘qrge;k-

te pektin talebi, arzin ¢ok izerindedir.

Pektinin kullamim verleri arasinda seker-

-leme, recel, marmalat ve ilag sanayi vs, sayi-
labifir, _

iginde pektin bulunan en dnemli kaynak-
lar; elma posasi veya elma suyu ve sirke {ire-
tim artiklar, turunggil kabuklan veya sitrik
asit ve diger dnemli turdncgil {ranterinin ire-

COOCH;

tim artiklari; seker pancar. artiklan ve aygi-
cedi - tablalaridir. Bu hammaddelerdeki- pektin: ~
miktarlart Tablo 1. de verilmistir.
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TABLO 1I.
Bazi maddelerdeki pektin miktarlan (2)

Artklar Pektin miktan (kuru baz) .
leon kabugu ‘ 37.00 %
Portakal kabugu 30,70 %
Elma posasi 1752 %
Seker pancar! 17.75 %
Aycicedi tablasi 18.00 %

 Tarkiye'de pelctin ~Gretimi igin bilylk bir

potansivel vardir. Genellikle, pektin dreten bir
fabrikanin ekonomik olmasi igin senede en az
500 ton Uretmesi gerektigl diginilmektedir.
Bu kapasitedeki bir fabrikanin yaklastk 16600
- ton turunggil kabuguna . ihtiyaci vardir. Tiirki-
ye'deki meyva suyu endiistrisinin kurutulmamis
artiklan senede 46570 ton'dur, Bu deder sa-
dece meyva suyu endistrisinin artiklanimn,
~ pektin Greten bir fabrikanin ekonomik olarak
galismast igin gereken miktarin gok Uzerinde
oldugunu gbstermektedir (3).

Pektin uretlmlndekl Grremli islemler sun-
lardir :

1) Kabuklarin ekstraksiyon veya daha son-
ra kulianilmak iizere depolanmak igin
hazirlanmasi ‘

a) Kabuktaki yagin gikariimas

b) Yikamay! ve ekstraksiyonu kolaylas-
© tirmak igin kiigitk parcalara ayriimas:

c) Cekirdeklerin ayrilmas:

d) Suda eriyebilen seker, vb. su ile
. ayritmasl.

~2) Kabuktaki protopektinin pektine donisg-

tirdlmesi
3) Kabuktan ayrilan pektinin siiziilmesi
4} Goktirrme, aritma ve kurutma.

Turuncgil kabuklarinda bulunan enzimier

pektinin kalitesinde degisikliklere neden olabi-
lecedi icin islemier sirasinda enzimlerin etki-
siz hale getirilmesi dnemlidir,

Pektlnln ham maddeden ekstrakswonu ge:
nellikle sicak seyreltik asit ¢dzeitileri ile ya-
piimaktadir. Bu islem sirasinda nemli faktor-
ler pH, siire ve sicakliktir. Pektinin istenen
. bzelliklere sahip olabilmesi igin sicakligin
40 - 100°C arastnda olmas: gerekmektedir. Eger

sicaklik cok diislik olursa, ekstraksiyon siresi
uzayacagindan, pektinin diesterifikasyonu ile
sonuglanacaktir.

1918 yilinda Stoikoff, aygicedi tablalarinda-
ki pektin veriminin yitksek oldugunu ve ham

‘madde_ olarak kullanilabilecegini belirtmistir.

En yitksek verim, ekstraksiyon igin sicak sey-
reltik amonyum okzalat - okzalik asit kullanil -
didinda elde edilmigtir. Bu metod pektini difer
polisakkaritlerden ayirmak igin oldukga etkili-
dir (4). Pektin verimi kuru tabla agirh§inin
yiizde 14 -18'i arasinda dedismektedir ve jellik
derecesi yaklasik olarak 150°dir. Verim ve ka-
lite iklim, mevsim ve tablalarin olguniugu ve
durumu ile etkilenmektedir. En uygun ekstrak-
siyon istemi amonyum okzalat ve okzalik asi-
tin esit oranlarda birlestirilerex kullamimasiyla
yapihmstir, Bu karisim igin .pH yaklasik ola-
rak 4.0 ve sicaklik 90°C, sire 60 dakika en
uygun sartlardir (5}.

Pektin kalitesi jellik derecesi cinsinden
degeriendirilir. Jellik derecesi bir birim pektin
ile standart kuvvet ve kalited> jole meydana
getirmek igin gerekli olan seker agirhgidir.
Standart j6lenin eriyebilen kati miktart % 65
dir ve standart sertlidi vardir,

MATERYAL VE METOD

1. Ham Pektin Ekstraksiyonu

Cekirdeklerinden temizlenmis ve tarlada
kurumus olarak elde edilen aygigedi tablalan
ogitildr. Tanecik biyikligh 20-mesh’lik elek-

. ten gegecek sekildedir. Enzimlerin etkinligini

durdurmak icin 10 gramitk ornek 400 ml. %
80 etanol iginde 78°C de 30 dakika kanstinla-
rak kaynatilir. Alkolde 'eriYebilen molekiiler
agirlign dusuk olan sekerler ve pigmentler sant-

- rifyj ile ayrliarak atilir, Pektik maddelerin ekst-

raksiyonu 0.5 '% okzalat c¢ozeltisi (0.25 %
amonyum okzalat- 0.35 % okzalik asit} ile degi-
sik sicakhiklarda yapilir, 200°er ml. lik okzalat
cozeltisi ilave edilerek 30'ar dakikalik iki basa-
makta yapllan ekstrakswonu naylon kuma$tan

" siizme iglemi takip eder. Elde edilen ekstrakt,

iginde 2 ml HCI/I olan sogutulmus iki kati ha-
cimdeki 95 % etanol’un igine bosaltilir; Jlyite
calkaladiktan sonra 5°C de 1 saat bekletilerek
pektinin- jellesmesi saglamr. Pektin jeileri nay-
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fon kumasgtan siiziilerek ayrilir. Asitlenmis al-
ko!, pektinden serbest tuzlarin biyilk bir kismin
aytrir. Pektinin antilmast, kil miktarimn azaltil-
masi icin {i¢ defa asitlenmis alkolie yikanr.
Yikanmak i¢in 5 :mi HC1/100 ml etanol-su (1:1)
karisimi kullanilir, Serbest kbtor iyonlartnin ay-
rilmast igin etanolsit {1:1, v/v) ‘karigim ile
yikanir, Son olarak pektin 85 % etanol ile yrka-
mr ve 40°C'deki vakumlu firinda 16 saat siire
.ile kurutulur. Elde ‘edilen pektinin adirhgiin,
arnek olarak alinan 6gitilmiis aygigedi tabla-
stnm agirhdina orani-pektin verimini verir.

2. Ham Pektinin Aritilmasi

Aygicegi tablalarindan okzalat ekstraksi-
yonu ile elde edilen ham pektin 1 % lik gdzelti

olusturacak sekilde sicak suda eritilir. Pektin -

gozeltisi sogutulduktan sonra derigik HCI ek-
lenerek, 0.05 M'lik HCI derisimi saglanir. Tki
katt hacimdeki 95 % lik etanole yavas ve ka-
rstirarak ilave edilir. Pektinin ¢okelmesi igin
bir gece bekletilir ve naylon ‘ku-m-agstan siizii-

liir. Once etanol-eti! eter daha sonra tekrar etil- -

eter ile yikanir ve kurutulur (8).

ARASTIRMA BULGULARI

Aycicegi tablalarindan pektin eldesini ige-
ren bu aragtirmada yapilan ilk deneylerde eks-
traksiyon -sicakhgmm pektin verimine olan et-
kisi incelenmisgtir. Bu deneylerde ¢dziicii olarak
pH's1 2.8 olan 0.5 % lik okzalat cﬁie!tisi (025
% amonyum okzalat - 0.25 % okzalik asit)- kul-
lanilmustir, Ekstraksiyon iglemi sabit pH'da ve
30'ar dakikaltk ki basamakta yapitmgtir. Si-
cakh@mn 'etkisini gorebilmek igin pektin 70, 80,
90 we 95°C de ekstrakie edilmistir. Pektin ve-

“rimi, elde edilen pektin adirhgmn, deneyde
kullanilan 8gatiimiis aygicedi tablalarindan al-
pan &rnek agirhgmna (10 g) orani olarak hesap-
tanmistir. Elde ‘edilen sonuglar Tablo lll de ve-
rilmistir. '

TABLO Ill. Sicaklifin verime etkisi

Ekstraksiyon sicakhigh (°C)  Pektin verimi (%)

70 - - 2187
80 22.69
- 80 25.00

95 25.16

HamPekt it Verimi (%s)

Ekstraksiyon sonucunda cide edilen ham
pektin, tekrar aritma i$leminden'_gegiriimis’rir.
Bu islemlerin sonuglari Tablo IV de verilmis-
tir. )

TABLO IV.
Saf pektin veriminin sicakhiga gore dedisimi

Saf
Ekstraksiyon sicakhg (°C) pektiin verimi (%)
70 - 8.27
80 10.28
90 13.97
95 12.88
TARTISMA ‘

Pektin ekonomik ydnden oldukga Onemli
bir maddedir. Tiirkiye'de pektin dretimi igin
bityitk bir potansiyel olduju halde, lretilme-
mekte ve ithal edilmektedir.

. Bu arae;.t:rmada‘, Titrkiye ekonomisinde
dnemli bir yer tutan aygigedinin arttklar olan
tablalarindan pektin  lretimi incelenmektedir.
Deneylerde kullanilan "aygigedi tablalary Stke
yoresinden saglanmustir. Pektin lretimi sirasin-
daki en énemli iglem pektinin tablalardan uy-
gun bir ¢dziicl ile ekstraksiyonudur. Ekstraksi-
yon parametreler sicakhik, pH, siire ve tanecik
biiyirkligiidir. Amonyum okzalat ve okzalik asit
kansimi g¢dziicii olarek kullani!maktadir. ik de-
neylerde difer parameterler sabit tutularak si-
cakltk degigiminin pektin verimine olan etkisi
incelenmistir. Ekstraksiyon iglemi 70, 80, 80 ve
95°C de yapilmigtir, Pektin veriminin degdisimi
Sekil II. de goritlmektedir. ’
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Ekstraksiyon Sicakhgs o

SekitIFHam.pektin veriminin sucakhga"ggfe'deg?simm

Sicakiik arttikca, pektin verimi de artmak-
tadir. ‘Bu artig 90°C'ye kadar devam etmekte-
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dir. Sicaklhik 90°C in {izerine c.lktlglnda verimin
yaklasik olarak 25 % de sabit kaldidi kabu!
editebilir.

Ekstraksiyon sonundaki siizme islemi sira-
sinda . sellilozik artik maddelerinde sizillmis
olabilecedi distniilerek elde edilen pektinler
tekrar aritiimiglardir. Saflastinlmis pektin veri-
mintin sicakliga gore degls:ml Sekil III de ve-
rilmisgtir. ' :

Saflastirlmis PeMinverimi (") .
| 4]

gt

0w A0 0
: Exstraksiyon Sicakhd "€

Sekit MlSatlastintms pektin veriminin Sicakiiga'gore
degisimi

_‘ Verim sicaklikla artarak 20°C de maksi-
muma ulagmakta ve daha yliksek sicakliklarda
bir disiis gostermektedir, Ham' pektin icin el

da edilen en vilksek verim 25 % oldugu halde

saflastirma isleminden sonra bu deger 14 %

e dugmilstiir. Bu azalma ham pektinin iginde
selililozik maddelerin kaldigim gostermektedir.

Bu sonuclara gére aygigegi tablalarindan ok-
zalat cozeltisi ife pektin ekstraksiyonu igin en
uygun sicakhigin 80°C olduguna karar verilmis-
tir. Optimum sicaklik literatirde de 90°C ola-
rak verildigi icin 90 ve 95°C deki deneyler iki-
ser kere yapilip, ortalama deferler alimmistir.
90°C deki saf pektin verimi 14 % olarak bu-
lunmustur,

Bundan sonra - yapilacak olan deneylerde
diger parametrelerin etkisi incelenecek, eks-
traksivon igin en uygun sartlar belirlenecek ve
elde edilen pektinin &zellikleri aragtirilacaktir.

ABSTRACT

Pectin is a polysaccharide which is abun-
dant in apple pomace, citrus peel, sugar beet

pulp and sunflower heads_ Even though there

is a high potential for the production of pectin
in Turkey, it is not manufactured but imported.
In this study production of pectin from sunflo-
wer heads is investigated. Extraction parame-
ters are temperature, pH, time, and particle
size. .Optim'u-m temperature is found as 90°C
when the - extraction is done with 0.5 % oxa: '
late solution at a pH 2.9 and in two steps of
30 minutes each. Under these conditions the
yield of purified pectin is obtained as 14 %.
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