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ABSTRACT: The present study was performed on the peels of orange and lemon as 

raw materials to extract and isolate pectin. Pectin extraction factors i,e acid type, 

concentration and temperature as well as time were studied and standardized. Also, its 

effect on the pectin yield, physico-chemical properties in addition to evaluate the 

produced pectin on the quality attributes of carrot and strawberry jams. Citric acid 

extracted was higher in pectin yield 38.60% compared to HCl which was 23.83 % as 

pectin yield for lemon peels. The yield of isolated pectin from orange peels was 54.80 and 

23.44% using citric acid and HCl respectively. The optimum acid concentration for pectin 

extraction was found to be 1N and 0.3 N for citric and HCl respectively, and the suitable 

time and temperature for extraction was 60min and 80 oc for both acids used. There were 

marked differences in isolated pectin physico-chemical properties according to the raw 

material and acid used for pectin extraction. Orange peels citric acid pectin was better 

particularly MeO, EW, AUA compared to lemon peel pectin. The contents of moisture, ash 

and protein in the isolated pectins were lower for citric acid compared to HCl treatment. 

In general, results proved that orange citric acid prepared pectin has better physico-

chemical properties which are good indication in pectin quality evaluation. The prepared 

pectins were used in carrot and strawberry James and showed positive effect on both 

jams sensory properties, particularly colour, texture and overall acceptability. Therefore, 

it’s worthwhile to focus on citrus processing wastes as an academic and applied good 

value to reduce the total production costs, increase the added value to the raw material, 

profitability, and environmental pollution reduction. 

Key words: Pectin, Physio -chemical, Degree of esterification, Total Anhydrouronic 

acid, Equivalent Weight, Methoxyl Content. 
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 لانتاج البكتيف  مخمفات التصنيع الغذائي الاستفاده مف بعض  عنواف الرسالة:
 ىاجر عمي عبدالعزيز ابو نار اسـ الباحػث :

 )صناعات غذائية(الزراعية  الماجستير في العموـ الدرجة العممية:
 الأغذية عموـ وتكنولوجيا القسـ العممى :

  تاريخ موافقة مجمس الكمية :
 المنوفية جامعة الزراعة، كمية ،الغذائية الصناعات البمتاجى أستاذ السيد الديف علاء/ أ.د اؼ:لجنة الإشر 

 المنوفية جامعة الزراعة، كمية ،الغذائية الصناعات العدوى  أستاذ أحمد طارؽد/ .أ  

 جامعة المنوفية ،كمية الزراعة ،المتفرغ عموـ وتكنولوجيا الأغذيةأستاذ  حممي عبدالسلاـ رحمو/ السيد أ. د 

 مخص العربيالم
عمي قشور البرتقاؿ والميموف كمواد خاـ لانتاج البكتيف وتـ دراسة العوامؿ المختمفة الحاليو  أجريت ىذة الدراسة 

المناسبة لعممية الاستخلاص مثؿ نوع الحمض المستخدـ وتركيزة بالاضافو الي زمف ودرجة حرارة الاستخلاص وذلؾ عمي 
ائية المختمفة وكاف حمض الستريؾ العضوي افضؿ مف حمض الييدروكموريؾ مف فيزيوكيميوخواصة الناتج كمية البكتيف ال

 ..54% لقشور الميموف عمي الترتيب ، اما في حالة قشور البرتقاؿ فكانت  3..22،  6..3حيث كمية البكتيف الناتج 
 % لحمض الستريؾ  والييدروكموريؾ عمي التوالي . 23.44،

عياري لحامض الستريؾ  0.3عياري ،  1ة مستخمص مف البكتيف كانت لاعمي كمييز مناسب ؿ تركوجد اف افض
 مئوي عمي الترتيب . 0.دقيقة و  60والييدروكموريؾ عمي التوالي  وزمف الاستخلاص ودرجة الحرارة ىما 

تقاؿ قشور البر حالو لوحظ اختلاؼ في الخواص الفيزيوكيميائية حسب نوع الحمض والمادة الخاـ وكانت افضؿ في 
والناتج كاف اعمي في   AUA  ،DE ،EW   ،MeOنة بقشور الميموف وكذلؾ افضمية حامض الستريؾ وخاصة في  مقار 

حالو قشور البرتقاؿ وحمض الستريؾ وذلؾ لزيادة سمؾ قشور البرتقاؿ مقارنة بالميموف . اما محتوي البكتيف الناتج مف 
مقارنة بحامض الستريؾ واجمالا  فاف بكتيف  وريؾستخداـ حمض الييدروكماعمي في حالو االرطوبة والرماد والبروتيف فكاف 

مف حيث الخواص الفيزيوكيميائية والتي تمعب دورا ىاما في تحديد وتقييـ  مض الستريؾ كاف افضؿ قشور البرتقاؿ وحا
لمربي الفراولة  الحسيو الخواص العضويةجودة البكتيف .استخداـ البكتيف الناتج مف قشور الميموف والبرتقاؿ في تحسيف 

واص الجودة الحسية والكمية في المربي وبذلؾ يمكف كاف واضحا وايجابيا خاصة مف حيث القواـ والموف وكذلؾ خ جزروال
القوؿ انو استخداـ قشور البرتقاؿ والميموف المتبقية مف عمميات تصنيع الموالح كمنتجات ثانوية ومخمفات ذات اىمية 

و والتركيز يجب الاىتماـ بو تقميؿ تكمفة الانتاج وزيادة القيمة المضافة وتقميؿ التموث البيئي في  و تطبيقية جيدةعممية 
 .عميو

 
 
 
 
 
 
 
 


