L GiDA SANAYHNDE KULLANILAN PEKTINLERIN
| __..__-__KALITE KRITERLERI (STANDARDIZASYONU) UZERENE
% S Bm AaAsTmMA -

 Fehmi SERIM?

- OZET

L Bu arag.t:rma gida katkl maddesi olarak kul!an;ian pektmienn kimi kalite kri-
RS _terlermm saptanablimesi amaci ile yapimistir, ‘
S Pektin omek[ennm % 6.01 - 8.46 arasinda nem |gerdlkleri saptanmigtir. A, B
ve G omekienmn hlg tuz :germedlgl ve % 1.36-2.76 arasinda kil |gerd|g| dider

' "-}'dort omekte ise % 4.00 -6.51 tuz ve % 13.50 - 17. 45 kiil bulundugu saptanmigtrr.
= Metslasyon derecesi % 60'dan fazla olan A ve G 6rneklerinin jellegme glicle-

-rmm iyl o!duklart Bive F drneklerinin orta ve dlger orneklerln ]ellegme gug!ermm :
: _"ase zaylf o!duklar: saptanm:§t|r -

E G;ms

B Pektln Iel olugturma oze!l1g| olan ve bu ozelltgmden dolay! gida sanayinde
'g'_'yaygln kullamm alan bulunan bir gida katkr maddesi olup daha ¢ok regel, mar-

-}.meiat jole glbl glda maddelerinin uretzm;nde kullandmaktadir. '

e Pektln notrlegme derecesme gore uygun kogtllar altinda jel yapablien farki

y _oranda metli ‘ester grupian iceren, suda gozuneblien pektinik asittir (1).

e -~ Pektinin gozulebllmes: vizkozitesi ve jel yapabilmesi gibi ozellikleri; pektinin

o -'.:'mlktanna, molekul aglrhéma asetll miktarina ve metilasyon derecesine bagidir

% : Yaym Komisyonuna Gelig Tarihi 1/6 / 1991.
1 : Arag. Gér. Cumhuriyet Univ. Tokat Zir. Fak.
2 : Prof. Dr. Cumhuriyet Univ. Tokat Zir. Fak.
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Gida sanayiinde kullanlan pektinler, Yiiksek Metoksilli (YMP) ve Disilk Me-
toksilli (DMP) Pektinter olmak tizere iki esas gruba ayrilr, YMP % 70 ve daha gok
metilasyon derecesine sahip hizli jellegen pektinler ile % 50 - 70 metilasyon dere-
cesine sahip yavag jellesen pektinierden olugur. DMP ise % 50 ve daha az meti-
lasyon derecesine sahip olan pektinlerdir (3). ,

Sekerin jel olusumunda (g boyutiu jel yapisini gelistirmek iizere suyu bagla-
difit ve pektin zincirlerini bir arada tutarak yerlesimi sadladig diisiiniimektedir.

H
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ektin S Seker Pektin
Molekiilil Molekdld . Molekilt

Sekil 1: Pektin molekillerinin seker molekiilleri ile fel olugturmasi

Jel olugumu pektin molek(ilterinin adeta lif seklinde {i¢ boyutta a§ yapmas!
ve geker molekdillerinin bu ag arasinda tutulmasi geklinde olmast ile gercekiesebi-
lir. Eger molekiiller ok kisa zincirlerden olusur ise ag kesik ve parcali olur. Ger-
ek bir jel o!u'g.tdrmaz. Ayrica pektinin ortamda kolloidal dispersiyon yaparak eri-
mig olmasi gerekir. Pektinin esterlesme derecesi ve molekil blylkluga elverigh
olsa.bile efer suda uygun bir sekilde ¢ozlimemigse iyl bir jel olusturmaz (4).

- Dugtik Metoksilli Pektinter Yiiksek Metoksilli Pektinlerden farkl olarak diigiik
. §eker konsantrasyonlarinda ve hatta 6zel kosullar altinda gekere hig bagimh ol-
maksizin genis pH sinirlar icerisinde gok az kalsiyum katiarak dengeli bir jelleg-
me ofugturulabilir (1). Diigtik Metoksilli Pektin molekiilleri ortamda butunan kalsi-
yum iyonlarinin yaptigh kopri ile birlesip, genig ve slirekli bir ag yapiya dbniige-
rek jel olugturabilirler.

136



i COOGHa

- .Sekil -2: Dﬁéﬁk Mé_fokéfﬂi Pékiin!erin Ca ile jei o!u.gturmas: (8.

Ulkemlzde pektln geda sanayunde ‘zellikle regel, marmeiat ve j6le sanayii-
IR nm vazgeglimez yardimca madde!ennden birisi olup kullamm alani giin gegtikce
S artmaktadw :
B Pektmm Ulkemizde ku!!amma baglanzimasmdan itibaren en énemli sorun sa-
'-'-Znaytm ve. pektml urun!ennde kullanan kisiler tarafindan kullandiklan pektinierin
szelliklerinin blhnememesm:r Yurdumuza ithal edilen pektinterin gogunda jelles-
:_-; _m'e' derecesi ve diger. klmyasai ve teknolojik 6zellikleri belirtiimemektedir. Pektini
thal eden firmalar onun ne. sekilde kullanitacagun disardan verilen recetelere go-
é uygu!amaktadirtar Q:kabllecek hata ve kusur kar§:ssnda kullaruct garesiz kal-
maktadsr [
i E»Pektlnlerde jellegme derecem nem, ku! ek;va!ent adulik, esterlegmé derece-
sl | metoksﬁ lgertgl de galaktromk asrc igerigi kadar onemli olup pektinin nasil ve
hanga mlktarlarda kullantlacaglnm belilenmesinde dnemli role sahip olurlar. Ayri-
__ca:pektemn jel. derecesu Urettmde ne kadar pekim kuiianlimaSI gerek’ugmm bir &1-
: gusudur“(4_)_ : . .

_ZDEK ve YﬁNTEMLER

W Ozdek olarak |zmir de geg;tii gida maddeler: ureten fabnkalardan sadjlanmig
. olan yed1 farkh pektm Ornegi kullanimigtr. ~
e Yontemler ‘Nem, kiil, ekivalent agirlik ve metilasyon derecesr Owens ve
' :fark. (6) na gore, Tuz Eksi (7) ye gore, Vizkozite Anon'a (8)'a ve jellesme glicl
de Anon 1981 (8)'a gore yapilmigtir. ‘
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3. BULGULAR ve TARTISMA

Kimi pektin drneklerinin kalite kriterleri lizerine yapilmig analiz sonuglarn Gi-
zelge 1'de verilmigtir. ' :

Gizelge - 1: Kimi pektin érneklerinin kalite kriterlarine ait analiz sonuclar..

~ Peldin Hrnekleri

Analizler - -
A 8 . c i N T RN [ G
Nem (%) 8.46 6.01 837 7.26, 7.20 6.53 7.3
Kel®%) 172 o 275 | 1645 | 1350 | 1533 | 1745 | 138
Tuz (%) 0.00 0.00 468 | 400 |. 415 | &5 0.00
Vizkozite {cps) | 1.17 1.09 1.04 1.08 1.01 1.05 1.26

Metoksil (%) 1519 13.45 4.09 4.09 13.08 | t1.97 14.51
Amidasyon (%) { 0.00 0.00 6.08 6.30 38 1 417 0.00

Metilasyon . ,
Derecesi (%) 64.38 52:42 . 6.96 8.73 50.43 42,61 B80.02
Jellesme Giicti lyi Orta Yok Yok Orta Zayif i
Peldinin Rengi P P KS " KS P B P

P = Parlak KS == Kirli Sarn

Gizelgeden de izlenebilecedi gibi pektinlerin nem iceriklerinin % 6.01 ile %

8.46 arasinda degistigi saptanmigtir. Bu degerler oldukga vitksektir. Yapian géz-

lemier sonucunda pektin drneklerinin igerisinde kimi topaklanmalarin oldugu be-
lilenmigtir. '

Kiil degerlerinin ise % 1.36 - 17.45 arasinda dedistidi, A, B ve G-drneklerinin

kill niceliklerinin oldukga diigtik oldudu ve diger dort 6rnekte ise Food Chemical

Codex (10)'in saptarmig oldudu en cok bulunabilme sinin olan % 10'dan daha faz-

- la oldugu saptanmigtir.

A, B ve G drneklerinde hi¢ tuz bulunmazken diger dort érekte % 4.00 -
6.51 arasinda tuz bulundugu saptanmigtir. Diisilk ‘Metoksilli Pektinterde yapilan
bir aragtirmada en iyi jellesmenin 100 g pektin drnedine 2.5 g Ca iyonu alacak se-
kilde CaCl, tuzu katiddif zaman gergeklestigi saptanmig ve artan CaCl, nicelikie-
rinde zellikle % 3 den sonraki degjerierde jellesmenin hizl bir sekilde azaldigi be-
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S _Ttlrtlirn|§tir (5) C D E ve F omeklermdeh tuz mceilklermm % 2.5 dederinden da-
ha fazla oldugu saptanmigtir, . _ .
: VIZkOthe degerleri ise 1.01 - 1.26 cps deerleri arasinda degistigi saptanmig-
:tlr Metoksﬂ mlktarlarl % 4.08 - -16:19 arasinda degisirken en diigiik metoksil igeri-
© i % 4.08 1le E omeglnde, en yilksek metoksl[ zgenémln ise % 15.19ile A ornegmu
_'de gergekiegtlgt saptanm1§tlr
Duguk Metoksﬁh Pektinlerde eiastlktyet ve jeliegmeyi sadlayan amidasyon ni-
_celiklert AB, G ornekiermde 0.00 iken dier dort drnekte % 3.08 - 6.:30 arasinda
; :degl‘@tlél saptanm@tnr GENU PEKTEN WORLDWIDE (10)'in plyasaya sunmug ol-
;;_'-_'_.dugu Duguk Metoksiih iki pektin ornegine ait prospektilsde amidasyon dereceleri
S %20 ve %. 18 oiarak belirtimigterdir. Bu yedl ayn pektin drnedinin armidasyon de-
STy recelennln oiduk(;a diigiik oiduklan saptanmigtir. Diger taraftan FAQO ve ECC (10)
N amidasyon iglemi uygulanmig pektinlerin amidasyon derecelerinin en gok % 25
' :olabllecegml belirtmektedirier.
T eiMetilasyon, dereceS| agsindan C ve D drnekleri oldukga digik olup % 10'un
U altlnda F &rnedinin metilasyon derecesi ise % 42.61 oldugu saptanmigtir. B ve E
UL ‘_'-orneklermm metilasyon derecesi ise yaklagik % 50 civarinda, A ve G rneklerinin
S '|se % 60'dan daha yliksek oldugu saptanmigtr.
Metllasyon derecesi gok dug,uk olan C ve D dmieklerinin jellegme guglennm
_-hlg olmadlgl metliasyon derecesi % 42. 61 olan F orneginin jellesme glctnin za-
e ylf meta!asyon derecem % 50 civannda olan. B ve E drneklerinin jellesme gugleri-
“.nin orta derecede metllasyon derecesi % 60'dan fazla olan A ve G érneklerinin
g 'i]eﬂeg;me gugiennm oldukga lyl olduklan saptanmlgttr

"-.dukga duguk oidugu veya hlg o!madlklarl tesblt edllm|§'nr

soxug

S ._Regel ve benzerl glda maddBSI ureten fabrlkalar :htlyac; duyduklarl pektma ti-

S cari olarak toz haimde satian pektinlerden saflamaktadirlar. Satin alinan pekiinle-

o orin ‘blyik b!r klsm:mn nitelikleri gok iyi bilinememektedir. Bu tip pektinterin kullan)-

o .__:'i;mi fle Gretim kontroi altinda tutulamaz ve kaliteli bir (iriin elde edilemez. Bu ne-

denie pektmm teknologlk dzellikleri oldn jel derecesi, jellesme siiresi ve sekli, en

S 'fyt gozunebﬂme sekli, esterlesme derecesi ve Duglik Metoksilli Pektinlerde ami-

" dasyon derecelerinin gok iyi bilinmeleri gerekmektedir.

- Kiil ve tuz igerikieri fazla olan pektin drneklerinin jellesme glicietinin ya hig

olmadif veya gok zayif oldukian saptanmighr. -
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Tiketicinin korunabltmem amaci ile tilkemizde buyuk bir ekmkhgl olan pektm
standarti heniz hazifanip gakamlamamlgtlr En kisa zamanda hazifanip gikartii-
masmg {mit etmekteyiz.

SUMMARY

A STUDY ON THE QUALTY CRITEB!AS OF THE PECT!NS
USED IN FOOD INDUSTRY

This investigetion was ‘conducted with the aim of determmatron of some qu-
ality criterias of the pectins used in food industry. ‘

It was determined that the pectin samples conteined 6. 01-8. 46 % of watet.
The samples of A, B and G conteining no salt and 1.36 - 2.75 % of ash, other fo-
ur samples conteining 4. GO 6.51 % of salt and 13.50 - 17:45 % of ash were de-
termined.

It was conciuded that the A and G samples whose metilation degree were
higher than 60 % had good jelatinization. The B and F ‘samples had mean jelatini-
zation and the other had poor jelatinization.
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