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PEKTININ FiZIKOKIMYASAL OZELLIKLERI, URETIiMI
VE GIDALARDA KULLANYMI

PECTIN, ITS PHYSICOCHEMICAL PROPERTIES, PRODUCTION
AND ITS USE IN FOODS

. Nurhan ARSLAN
Firat Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Kimya Miihendisligi Boliimi- ELAZIG

OZET: Pektin gida, ilag, kafit ve tekstil endiistrilerinde jel yapie, stabilizan ve emiilsifiyan olarak yaygin bir sekilde
kullamilmaktadir. Tazimsal endiistri artiklanimn degerlendiriimesi Szellikle bu endiistri kollan geligen iilkelerde glincel bir
konudur. Bu artiklar bazi hallerde ¢ok kiymetli tirtinleri igermektedir. Pektin eldesinde baghca hammadde kaynaf elma
posast, portakal kabuklar, aygigegi tablast ve seker pancan kiispesidir. Ulkemizde pektin ihtiyacimn tamam ithalat yoluyta
kargilanmaktadir. Son wilarda tiiketime hazir gidalar sektdriindeki geligmeler nedeniyle, Tiirkiye'de pektin kullanimn
yayminlagtifindan ihtiyag giderek artmaktadir. | :

SUMMARY: Pectin is widely used by the food, pharmaceutical, textile and paper industries as a gelling, stabilizing,
emulsifiying and thickening agent. Primary sources of pectin are citrus fruits, apple, sunflower head and sugar-beet pulp.
The pectin requirement in Turkey is met through imports, mostly from European countries. Pectin requirement has
increased because of wide. pectin uses due to developments in food sector recently.

GIRIS

Pektik maddeler bitkilerin hiicre zarlarinda, hiicre aralarinda veya orta lamel bolgesinde kolloidal
olarak bulunan kompleks asidik heteropolisakkaritlerdir. Genel olarak pektin, farkli oranlarda metil ester
igeren ve farkli nétralizasyon derecesinde suda eriyen, uygun kosullar altinda seker ve asitle jelimsi bir yap:
olugturan maddedir. Pektin bitkise! kaynakh bir stabilizér olup, her meyve ve sebzede farkh nitelik ve
miktarlarda bulunur. Elma posasi, portakal kabugu, ayci¢egi tablas: ve seker pancar kilspesi gibi tarimsal
enditstri artiklan dnemli miktarda pektin icermektedirler. Herhangi bir bitkiden elde edilebilecek pektin
miktart ve bilesimi; bitkinin tiiriine ve gegidine, olgunluk derecesine, bitkinin ekstraksiyonda kullamlan
kismma, ekstraksiyon oncesi iglemlere ve ekstraksiyon yontemine gore degismektedir (GEE ve ark., 1958;
KIRK-OTHMER, 1967; LEE, 1983). '

PEKTIN VE YAPISI

Pektik maddelerin temel bileseni D-Galakturonik asittir. Galakturonik asit birimleri e (1-4)
glikozid baglariyla baglanmiglardir ve metanol ile kismen esterlesmiglerdir. Pektinler, D-galaturonik asit
birimlerinden bagka diger sckerleri de igerirler. Bunlar arasinda D-galaktoz, L-arabinoz ve L-ramnoz en
dnemlileridir. Bu gekerlerin ¢opu muhtemelen pektin molekiliine kovalent olarak baglanmiglardir. Pektin,
uzun zincirler halindedir ve kismen metil ester grubu bulunduran 1,4-a-D-galakturonan, dallanmg L-
araban, 1,4-B-D-galaktan, ramnogalakturonan, L-ramnan ve arabinogalaktan’dan olugsmustur (GOODBAN
ve OWENS, 1956; ZITKO ve BISHOP, 1965; FRY, 1983; WHITAKER, 1984; ROMBOUTS ve
THIBAULT(a), 1986).

Pektin molekiiliindeki galakturonik asitlerin karboksil gruplari, metil gruplariyla kismen esterlegmis,
kismen katyonlarla notrallegmis veya serbest halde bulunabilirler. $eker pancar pektini gibi bazi pektinlerde
hidroksil grubu kismen asetillegmigtir. MCCOMB ve MCREADY (1957), oda sicakhiginda pektindeki ester
gruplari ile alkali hidrosilaminin reaksiyonuna dayanan hidroksamik asit reaksiyonu yontemiyle, pektindeki
asetil gruplarmm tayinini aragtirmislar ve bu reaksiyonun pektindeki asetilin kantitatif tayini igin spesifik-
izl bir kolorimetrik yontem oldugunu ifade etmiglerdir. Seker pancari pektininin asetil miktarmm %2,5
olarak bulmuglardir. Pektin molekiilleri; esterlesme derecesi, poligalakturonik asit zinciri boyunca metil
ester gruplarmin dagim gekli, polimerizasyon derecesi (molekiil agirhs) ve pektin molekiiliine baglh notral
sekerlerin cins ve miktar1 gibi bilesim ve yapidaki muhtemel degisikliklerden dolay birbirlerinden farkh
olabilirler (KLAVONS ve BENETT, 1986, ROMBOUTS ve THIBAUTL(a), 1986; KUJAWSKI ve
TUSZYNSKI, 1987).
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Higbir karboksil grubu esterlesmemis poligalakturonik asitlere pektik asit, tuzlarina pektat denir.
Pektik asitler suda ¢oziinmezler. Bazi karboksil gruplan metil gruplar ile esterlesmis poligalakturonik
asitlere pektinik asit, tuzlarma pektinat denir. Degisik oranlarda metil ester grubu bulunduran, seker ve
asitle uygun kosullarda jel yapabilen ve suda ¢oziinebilen asitlere pektin denir. Bitkilerde bulunan ve soguk
suda ¢oziinmeyen fakat sicak su, asit veya tuz ¢ozeliileri ile ckstrakte edilebilen pektik maddelere
protopektin denir. Protopektinin kismi hidrolizi ile pektin ve pektinik asitler olusur. Ham meyvalardaki
pektik maddelerin gogu protopektin halinde olup, bilyiime ve olgunlagma sirasinda protopektin enzimatik
hidrolizle yavag yavag suda ¢oziinen pektine doniisiir (ROBOZ ve VAN HOOK, 1946; MCREADY, 1966;
KIRK-OTHMER, 1967; YIGIT, 1975; WHITAKER, 1984).

PEKTiNIN FIZIKOKIiMYASAL OZELLiKLERI
Pektinin Fiziksel Ozellikleri

Saf pektin agik renklidir ve en iyi ¢dziiciisii sudur, Pektinin sulu ¢ozeltisi pektin molekiliiniin linger
yapisindan delayr viskoz oldugundan en fazla % 4'luk pektin ¢bzeltisi hazirlamak miimkiindiir. Pektin;
formamid, dimetil siilfoksit, dimetil formamid ve sicak gliserol hari¢ organik ¢oziicillerde ¢dziinmez. Bu
zelliginden yararlanarak pektini sulu ¢ozeltilerinden metanol, etanol, propanol veya aseton gibi suyla
kanigabilen ¢oziciler, Cu®* ve AP* gibi ¢ok degerlikli katyonlar, setilirimetil amonyum bromir,
polietilenimin gibi suda ¢bziinebilen polimerler ve kazein gibi bazi proteinler ilave ederek coktiirmek
miimkiindiir (KIRK-OTHMER, 1967; EVRANUZ, 1985).

Pektinin diger polisakkaritler gibi erime noktast yoktur, 1sitma ile bozunur ve kdmiirlesir. Pancar
pektini diger pektin tiirlerine kiyasla sicaga daha az dayanukhdir (KIRK-OTHMER, 1967; BOZOK, 1971).

Pektinin ortalama molekiil agirhgn, pektin tiiriine, pektin hazirlama yéntemine ve dlgme yontemine
baglt olarak 30000-300000 dalton arasinda degigir. Pektinde viskozite dlgiimleri genellikle molekiil agirligim
tayin etmek i¢in kullamlir. Viskozite; molekil agirhgy, esterlesme derecesi, elektrolitlerin varlig, pH, sicaklik
ve konsantrasyon gibi faktorlere baglidir. Molekill agirhgimin ve notralizasyon derecesinin artmas: ile
intrinsik viskozite artar. Elektrolit ilavesi pektini ¢oktiirmemesi sartiyla viskoziteyi acaltir. Seker pancan
pektininin nispeten yiiksek notral seker icerigine ve diigiik molekiil agirhgina sahip oldugu bildirilmektedir
(CHEN ve JOSLYN, 1967; HERP ve ark., 1967; KIRK-OTHMER, 1967; ROMBOUTS ve THIBAULT(b),
1986; TANGLERTPAIBUL ve RAQ, 1987).

CHEN ve JOSLYN (1967), pektin ¢Hzeltilerinin viskozitesi iizerine dekstroz, maltoz ve dekstrin
gibi sekerlerin etkisini incelemigler, dekstroz ve maltozun pektin g¢ozeltisinin viskozitesini artirdigm,
dekstrinin ise azalttigrm bulmuglardir.

HERP ve ark. (1967), L-askorbik asidin bazi polisakkaritlerin depolimerizasyonunu sagladigin
gostermiglerdir. 0,2 M fosfat tamponunda pH=7,3"de 30°C’de 3,3 mM askorbik asit kullan:ldspinda, % 73
metilasyon derecesine sahip pektinin intrinsik viskozitesinde % 56 azalma oldugunu ifade etmiglerdir.

Pektin ¢ozeltileri polimerizasyon derecesine (molekiil agirhgma) bagh olarak yiksek optik ¢evirme
agisina sahiptir. D-galakturonik asidin spesifik rotasyonu [a],®= +51,9°, pektinin spesifik rotasyonu ise
yaklagik olarak [a]p®= + 230°dir (MCREADY ve ark., 1951; KIRK-OTHMER, 1967).

Cizelge 1'de baz1 sebze ve meyvalanin igerdikleri hum pektinin dzellikleri gbsterilmigtir (ZITKO
ve BISHOP, 1965).

Cizelge 1. Ban Sehze ve Meyvalardaki Ham Pektinin Ozellikleri

Uriin Galakturonik Esterlegme [a]’ fug™
Adi Asit (%) Derecesi (%)

Aycicesi 7.7 387 +227° 340
Elma 87,1 62,5 +253° 600
Narenciye 72,9 67,0 +215° 500
Seker pancar 68,5 54,8 +215° 174

* [a] spesifik rotasyon ** [z] mtrinsik viskozite (ml[/g)
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Pektinin Jellesmesi

Degisik kaynakiardan clde edilen pektinler; galakturonik asit zincir boylarimn, karboksil gruplarins:
metil gruplar ile esterlesme derecelerinin ve uygulanan ekstraksiyon yéntemlerinin farkh oluguna gore s <o
ve asitler ile farkli jel meydana getirme &zelligi gosterirler. Jel, kolloid parcaciklarin gekmis olduk’ 1 sayu
azaltmakla gergeklegebilir. Pektinin jel olusturma dzelligi galakturonan’in lineer vapisindan dolayidir. Jelin
olugumunu ve mekanik dzelliklerini etkileyen esas faktorler; pektinin bilegimi ve cinsi, esterlesme dereccs.,
molekiil agirh, sekerin einsi ve miktary, pH ve elektrolit varligader, Yitksek molekiil agirlikh pektinler quha
iyi jel olustururlar. Dilgiik molekiil agirhkh pancar pektininin jel yapma yetenegi azdir ve yitksek oranda
asctil gruplar icerdiklerinden jel olusumunda sterik bir engelleme varatirlar. Bu nedenle ekstraksiyon,
deasetilasyona neden olan kuvvetli asidik kogullarda yapdr. Asetil gruplarinin kismi asit hidrolizi de pektinin
jellesme giiciinii diizeltmektedir. Digitk metoksilli pektinler, digilk seker konsantrasyonlarinda veya sekersiz
fakat ¢ok degerlikli katyonlar (Ca®*, Mg?* gibi) ile ve daha genis pH arabgmnda jel olustururlar. Cok
degerlikli katyonlar bir pektinat zincirinden bir karboksil ile birlesebilir. Ayrica komgu bir pektinat
zincirinden bir karboksil ile de birlegebilir. Kovalent baglar yoluyla iyonik ¢apraz baglanma, ¢ok degerlikii
katyonlarin bir jel yapis: olugturmasini saglar. Diiigitk metoksilli pektinlerin jel olugturmasi i¢in seker gerekhi
olmamasina ragmen % 10-20 oramnda seker jele arzu edilebilir fiziksel ozellikler verir. Sicaklik, diigitk
metoksilli pektin jellerinin olusumunda jelatin jellerinde oldugu gibi énemli bir faktordiir (MCREADY,
1966; KIRK-OTHMER, 1967; JOHNSON ve BREENE, 1988).

Yiiksek metoksilli pektinin jel olusturma yetencgi ancak ¢ok miktarda geker ve asidin (% 50°den
daha fazla) bulunusuna baghdir. Ayrica pH degeri yaklagik 3,6'nun altinda olmahdir. Seker dehidratasyon
etkisi yapar. Asit ise pozitif yiikiil hidrojen iyonlan ile pektin molekiliniin negatif yikitnii azaltir, Bu cift
etki, kolloidal ¢bziinmiig pektinin ¢okelmesine neden olur ve {i¢ boyutlu bir seker-pektin jeli olusur, hidrojen
kopriilert yardimryla kitle halinde durur, Yitksck metoksilli pektinler tamamen farkls bir tiirde ve farkl: bir
mekanizma ile jel olugtururlar. Bu tip jel olugumu, dehidratasyona ve kolloidal bir sekilde disperse olmus,
agirt hidrate olmug pektin aglomeratlarinin veya molekiiler agregatlann clektriksel nitralizasyonuna bagldir,
Bu pektin molekiiler agregatlan sulu ¢ozeltilerde negatif bir yitk tagir. Bu nedenle jel olusumu igin gerekli
elektriksel notralizasyon pH= 3,5un aluna digiinceye kadar pozitif hidrojen iyonlu asit ilave ederek
saglanir. OAKENFUL ve SCOTT (1984), yitksek metoksilli pektinlerin jellesmesinde metil ester gruplar
arasindaki hidrofobik etkilesimin roliinii aragtirmiglar ve hem kirilma kuvveti hem de jel baglangiciun, CH,
gruplar1 arasmdaki hidrofobik etkilesim serbest enerjisi ile kismen orantili oldugunu bulmuglardir. Ticari
pektinlerin kalitesi jel derecesi ile belirlenir, Jel derecesi pektinin seker alma kapasitesini gosterir. Ornegin
100 derecelik 1 gram pektinin standart kivamda jole yapabilmesi igin 100 gram geker gerekir (PIPPEN ve
ark,, 1950; MCREADY, 1966; KIRK-OTHMER, 1967, OAKENFUL ve SCOTT, 1984; SALDAMLLI, 1985).

Pektinler; pektin molekiiliiniin karboksil gruplarinin esterlesme derecesine gore, yitksek metoksilli
veya digilk metoksilli olarak adlandinlirlar. Toplam galakturonik asit birimlerindeki esterlesmis karboksil
gruplarimn toplam karboksil gruplarina orani esterlegme derecesi olarak ifade edilir. Tam karboksil gruplar:
esterlesmig pektin molekiilliniin metoksil miktar: % 16,32, esterlesme derecesi % 100°dir. Metoksil miktan
% 3-7 arasmdaki pektin digik metoksilli, % 7-16,32 arasindaki pektin vitksek metoksilli olarak adlandinlir.
Yilksek metoksilli pektinin (elma posasi, narenciye kabuklan ve geker pancar: kiispesinden clde edilen
pektin) esterlesme derecesi % 50°den daha fazla, disik metoksilli pektinin (aygicegi tablalarindan elde
edilen pektin) esterlesme derecesi % S50°den daha azdir. Diigiik metoksilli pektinler, yitksek metoksilli
pektinlerin kismi hidrolizi ile elde edilmektedirler. Sekil 1’de pektik maddelerin esterlesme derecesi ve jel
yapma ozelligine gbre tammlan Sekil T’de gematik olarak gosterilmigtir (KIRK-OTHMER, 1967; YiGIT,
1975; KESKIN, 1981; EVRANUS, 1985). )

Esterlesme derecesi, jel olusumu igin gerekli sicakhk ve siire iligkisini de etkiler. Pektin ile
hazirlanan jolenin sertlegme silresine gore, yiiksek metoksilli pektinler izl sertlegen (esterlegsme derccest
% 70 veya daha fazla) veya yavag sertlegen (csterlegme derecesi % 50-70) olarak iki sirufa ayrilirlar, Digiik
metoksilli pektinler yavag sertlegirler (YIGIT, 1975; EVRANUZ, 1985).
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Pektinin Kimyasal Ozellikderi

Pektinin sulu
¢ozeltileri, yamlarindaki

serbest  karboksil .grl-.lp].a— :;:fﬁﬂ ~ Ezszgl’zm

rindan  dolayr  asidiktir. % 100 % .
Karboksil gruplar: ntrallesti- 16 T

riﬂlmer.ni.g. Pektinin % Q,S—l’!ik Jelyapma Visksek
cozeltisinin pH degeri 3,2 ila - 80 szelligi: toksilti
3,4 arasindadir. Pektin sicak 121 kati madde » 55 ! mekﬁr;]s?r
asitle muamele edildiginde, pH=3 P

asit konsantrasyonuna ve 60 ekdinik

sicakhifa bagli olarak metil 81 4 -

ester gruplart ve glikozid L4 Jelyapma asit

baglar1 hidroliz olur ve B bzelhigi: 1 Ligik
sonunda galakturonik asit 4J'_20 CaZt e veya 4 miwklsmi
olusur. Diigitk sicakhktaki kat1 madde<30Q pektinler
af;itler. .glikozid- baglarlqu pH=25-6.5 Pkt asit. .
hidrolizinden ziyade metil Q y -

ester gruplanmn hidrolizini Polimerizasyon derecesi

iletirler. Halbuki, sicakliktaki

bir artis glikozid baglarmin  Sekil 1. Esterlesme Derecesi ve Jel Yapma Ozelligine Gare Pektik Maddelerin Tanmmlan
hidrolizini hizlandinir ve pektin molekiliniin kigiilmesine ve molekiil agirlifmin diismesine neden olur, Bu
nedenle uygun kogullarda pektin, molekiil agirliginda bir azalma olmaksizin asitler ile deesterifikasyona tabi
tutulabilir. Pektinlerin bu &zelliginden digiik metoksilli pektinlerin hazirlanmasinda yararlamlr. Asitler
genellikle pektinde bulunan uronid olmayan polisakkaritlerin (6zellikle arabanlar} oramimi digtiriirler.
Galakturonik asit daha fazla hidroliz ile dekarboksilasyona ugrar ve karbondioksit, furfural, rediiktik asit
ve diger bozunma iiriinlerinin olugumuna yol acan dehidratasyon reaksiyonlart chignr. Galakturonik asit
ayrica ¢ok ilml kogullarda, pH=5de, 70-100 °C'de agr metaller varliginda piridin  kullanascak
dekarboksilasyona ugratilabilir (KIRK-OTHMER, 1967; BOZOK, 1971).

Oda sicakhiginda seyreltik alkaliyle muamele metil ester gruplarmin  sabunlagmasina ve
poligalakturonik asit zincirinin az da olsa par¢alanmasina neden olur. Daha yilksck sicakliklarda parcalanma
artar (MCREADY, 1966; KIRK-OTHMER, 1967).

(6ziinmeyen pekiik maddeler katyon degistirici olarak rol oynarlar. Pektik maddeler Ca®* iyonu
ve Zn**, Cu®*, Fe** gibi agir metal iyonlan igin ok secimlidir (KIRK-OTHMER, 1967).

Pektinler KMnO,, Cl,, H,0,, Fe**/H,0,, oksijen veya su varhginda askorbik asit gibi oksidasyon
ajanlan ile bozunabilir. Bitkideki veya ¢ozeltideki pektin radyasyon ile de bozunabilir (KIRK-OTHMER,
1967).

PEKTIN URETIMI Cizelge 2. Bazn Sebze ve Meyvalarin Yaklagik Pektin icerikleri

izeloe 2de b b 1 Uriin Adi Toplam Pektik Maddeler

' _ Qze ge ¢ bazi sebze ve meyvalarin (KM.'de %)
igerdikleri kuru maddede yiizde (K. M’de %) olarak
pektin miktarlar: gosterilmistir (EVRANUZ,1985). | Patates 2,5

Pektin eldesinde amag, jel yapma ozellipi | Havos 10

vay - Siyah turp 15

ve hazirlanan jolenin katilagma siiresi bakimindan Domatcs 3
istenen ozelliklere sahip pektinin en ¢ok fakat en Elma 47
ekonomik sekilde elde edilmesidir. Pektin, | Eima Posas: 15-20
kullanim alanna gore jel yapma ozelligi ayarlanmig Aygigegi tablalan 25
toz halinde dretilir ve satir, Pektin ekstraktl Na!:‘:“c‘ye l;abzlflan (albedo) iggg
konsantre edilerek tagima maliyetinin az oldugu Seker pancan kiispesi
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firetim merkezlerine yakin alanlarda kullamlmak iizere sivi pektin olarak da pazarlanabilir (KIRK-
OTHMER, 1967; EVRANUZ, 1985).

Pektin iiretim yontemi tiim bammaddeler igin aym temel adimlardan olusur. Bunlar:
hammaddedeki pektinin suda ¢oziniir hale getirilmesi ve zayf asit ¢ozeltisinde isitarak pektinin
ekstraksiyonu, ekstraktin siizillerck antilmasy, pektinin ¢oktiirillmesi, siiziilmesi, yikamp kurutulmas, dgitil-
mesi ve iirfiniin standardizasyonudur (KIRK-OTHMER, 1967; EVRANUZ, 1985; KOSEKI ve ark., 1986).

Pektin ticari olarak elma, limon ve portakaldan sulari alindiktan sonra geriye kalan posadan
iiretilmektedir. Bu posa 50-120 dk. 60-100°C’de tartarik, limon ve siit asidi gibi seyreltik organik asitl rle
veya fosfat, siilfat ve kloriir asidi gibi inorganik asitlerle mvamele edilir Kanigim presten gegirilerek santrifij
edilir. Siiziintii 35-40°C’ye kadar sogutulur. Sogutulan pektinli 6ziit, pH degeri yaklagik olarak 4,5 yapildiktan
sonra ya derigik hale getirilerek siv1 pektin olarak sigelere doldurulur ya da Cu ve Al tuzlan ile muamele
edilerek ¢oktirlliir, Tuzlarla ¢oktiiriilmiis pektin asitfendirilmig alkol ve sonra da nétral alkol ile yikanarak
metal katyonlar giderilir. Presten gegirilip ogiitilen kiitle kuru pektin olarak piyasaya verilir (GURBUZ
ve TEKINSEN, 1993).

EVRANUZ (1985), ayglgcg1 tablasindan pektin eldesini incelemis ve aygigegi tablalarm % 0,5’lik
oksalat (% 0,25 okzalik asit + % 0,25 amonyum oksalat) ¢ozeltisi ile kati, siv1 orant 1:20 ve 1:25 olmak
tizere 70°C, 80°C ve 90°C’lerde 30,60, 90 ve 120 dk. ekstrakte ederek elde edilen pektinin kalitesini
belirlemigtir.

EL-NAWAVI ve SHETAKA (1987), portakal kabuklarindan pektinin asit ckstraksiyonunda
optimum sartlarm 90 ve 120 dk. oldugunu ve % 21-30 verimle pektin elde edilebilecegini bildirmiglerdir.

PHATAK ve ark., (1988), seker pancan kiispesinden en yitksek verimle pektin elde etmek igin
ektraksiyon iglemlerini optimize ederek, ayrilan pektinin fizikokimyasal 6zelliklerini incelemigler ve pektinin
izolasyonunda HCl ekstraksiyonu, disodyum etilendiamin tetraasetik asit ekstraksiyonu ve amonyum oksalat
ckstraksiyonu olmak iizere iig farkli ekstraksiyon yontemi uygulanuslar, cn fazla pektin veriminin (% 24,89)
pH:3,5da, 75°C’de 1 saat siireyle % 0,25lik amonyum oksalat ile yapilan ekstraksiyonla saglandigim
bildirmigierdir.

PEKTININ GIDALARDA KULLANIMI

Pektip bitkilerde bulundugu haliyle; bitkinin yenebilen kismmlaninian ve dokusunun korunmasini,
iiriinde istenilen kivamin kazanilmasini saglar. Gida alaninda pektinin kullamimas: sckerler ve asitler ile jel
olugturma ozelligine dayamir. Pektin jel yapicy, kivam verici, emiilgator ve stabilizér dzelliginden dolay
meyva ve sebze sularinda, regel, jole, marmelat, meyvell sekerlemeler ve siit Griinlerinde yaygin olarak
kullanslmaktadir, Yiiksek metoksilli pektinler, jole ve marmelatlarin hazirlandigi kosullarda (yiiksek seker
tonsantrasyonu ve pH= 2,0-3,5) diger polisakkaritlerden daha iyi jel yaparlar. Diigiik metoksilli pektinler
dilgiik seker konsantrasyonunda ve daha genig pH aralginda (pH= 2,5-6,5) disiik kalorili jole, regel,
marmelat hazirlanmasinda kullamhrlar. Aym kogullarda jel yapan agar ve karragenan’a gore, diisiik
metoksilli pektinle hazirlanan jleler daha dayaniklidir. Pektin ilag sanayinde diyareye karg kullamlan baz
‘laglarin bilesiminde de kullamlmaktadir. Pektin yatistiricr dzellige sahiptir ve toksik etkiyi giderici rol oynar.
Ayrica pektin su-yag emiilsiyonlarinda emiilsiyon tutucu ve ince bir tabaka haline getirilebilme dzelliginden
dolayr da kagit ve tekstil sanayilerinde kullamlmaktadir. Marmelat, jole ve meyva suyu endiistrisinde,
dondurma, balik konservesi, mayonez ve soslarmn iiretiminde 1-5 mg/kg arasinda, eritme peyniri iretiminde
ise 8 g/kg dolaylarmda yitksek esterli pektin kullamlmaktadir (KIRK-OTHMER, 1967; YIGIT, 1975; LEE,
1983; SALDAMLI, 1985).
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