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Özet 
 
Pektin stabilizör ve jel yapıcı olarak kullanılan değerli bir polisakkarittir. 
Yenilenebilir bitkilerin hücre duvarlarından ekstrakte edilerek elde edilir. Bu 
amaçla da genellikle elma posası ve narenciye kabukları kullanılır. Üretimi toz ve 
sıvı olmak üzere iki şekilde gerçekleştirilir. Pektinin kullanım alanı esterleşme 
derecesine göre farklılık gösterir. Yüksek esterli pektinler özellikle meyvaya dayalı 
ürünlerde, düşük esterli pektinler ise daha çok diyabetik ürünlerde kullanılır. Bu 
çalışmada pektinin elde edildiği posa ve elde edilen pektin üzerine mikrodalga ile 
kurutmanın etkileri incelenmiş ve mikrodalga ile kurutmanın pektin kalitesi üzerine 
etkili olduğu saptanmıştır. 
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