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Tiirkiye'de Uretilen Ballarin Bazi
Ozelliklerinin Turk Gida Kodeksi Bal
Gore DegerlendlrllmeS|
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Fazil GUNEY
Omer YILMAZ

Ancilik Arastirma istasyonu
Miidirliigd, Ordu.

Resim 1. Laboratuvar ¢aligmalari

Girig

Tirkiye iklimi, florasi ve sahip oldugu
biyolojik cesitliligi sayesinde bal Uretimi
icin en elverigli ilkelerden biridir. FAO
kaynaklarina gore Diinyada 79 916 192 adet
arl kolonisi bulunmakta ve toplam 1 592
701 ton bal dretilmektedir. Tiirkiye 2012
yilinda 6 011 332 adet koloni ile diinyada
liglincii sirada yer alirken, 88 162 ton bal ile
ikinci sirada yer almaktadir (Anonim, 2014).
Bal arilar, ciceklerde bulunan nektarlan
veya bdcekler tarafindan bitkiler {izerinde
olusturulan tath sivilan toplayarak bal elde
ederler. Elde edildigi kaynaga gdre baln,
renk, lezzet, koku ve kimyasal kompozisyonu
farklilk gostermektedir (Karadal ve Yildirim,
2012).
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Sekil 1: Ballarmn diretildigi iller

Tiirkiye'nin kendine 6zgii cografyasi,
yil boyunca cesitlilik gdsteren iklimi ve zengin
flora yapisi {ilkemizi aricilik agisindan uygun
bir ekolojiye sahip kilmaktadir. Ulkemizin
degisik bdlgelerinde sahip olduklan floraya
bagh olarak farkl ballar (retilmektedir
(Kayral ve Kayral, 1984). Balin kimyasal
ve fiziksel ozellikleri elde edildigi bitkinin
kaynagina, ydrenin flora ve iklim kosullarina,
tiretim zamani ve teknigine ve muhafaza
yontemlerine gére degisiklik gosterir.

Bu calisma Tiirkiye'nin 17 farkli ilinden
elde edilen 66 bal numunesinin kimyasal
ozelliklerini belirlemek ve sonuclarin Tiirk
Gida Kodeksi Bal Tebligi ile uygunlugunu
karsilastirmak amaciyla yapilmigtir.
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Resim 2. Laboratuvara gelen numuneler

Materyal Metot

Materyal

Arastirmada 2012 yilinda 17 ilden (Amasya, Ardahan,
Artvin, Canakkale, Cankiri, Gorum, Diyarbakir, Gaziantep,
Giresun, Giimiighane, izmir, Kirklareli, Mersin, Nigde,
Samsun, Sinop, Van) toplanan 66 adet bal numunesi
kullaniimistir.

Metot

Bal drneklerinin tamami Aricilik Arastirma stasyonu
Mudirligi  Laboratuvarlarinda analiz  edilmistir.  Bal
orneklerine; HMF (IHC, 2009), Fruktoz+ Glukoz (Anonim,
2008a), sakaroz (Anonim, 2008a), iletkenlik (Anonim,
2008b), nem (Anonim 2008c), diastaz sayisi (Anonim,
2008d) ve asitlik (Anonim, 2008e) analizleri yapiimistir.

Bulgular ve Tartigma

incelenen bal drneklerinde HMF iceriginin 5.60 mg/
kg ile 18.30 mg/kg arasinda degistigi belirlenmistir. Ballarin
Fruktoz+Glukoz igerigi ise % 60.47 ile % 74.82 arasinda
bulunmustur. Sakaroz iceriklerinin % 0.66 ile % 3.77
arasinda degistigi, elektriksel iletkenliklerinin ise 0.31(mS/
cm) ile 0.85 (mS/cm) arasinda oldugu bulunmustur. Ballarin
nem icerikleri % 16.37 ile % 17.74 arasinda degisir iken

diastaz sayisi 8.3 ile 13.9 arasinda bulunmustur. Serbest

Cizelge.1. Ballarin bazi kimyasal 6zellikleri (n=66)

asitlik degerlerinin ise 6.1 mg/kg ile 14.2 mg/kg arasinda

dedgistigi belirlenmistir. Sonuglara iligkin veriler Cizelge 1 de
verilmistir.

Hidroksimetil furfural (HMF), az miktarda da olsa taze
ballarda bulunmaktadir (Aydin ve ark., 2008). HMF, balin
Isitilmasiyla olustugu gibi uzun siire bekletilen ballarda da
zamanla olusabilmektedir. Balin uzun siire depolanmasi ve
yiiksek sicaklikta isitiimasi sonucu bu oran 30-40 mg/kg'a
yikselirken bazen bu sinirlani da asabilmektedir. Yapilan
caligmalarda depolama sicakhiginin ballarda olusan HMF
miktarina etkili oldugu bildirilmistir (Glney, 2010). Giil
(2008), Dogaroglu (1999)'nun yaptigi calismada 5 giin
stireyle 45 °C’de tutulan ballarin HMF degerinin normalden iki
kat, 63 °C'de 30 dakika bekletilen ballarin HMF degerlerinin
ise normalden ii¢ kat daha fazla giktigini rapor etmistir.

Tirk Gida Kodeksi Bal Tebligi (Anonim, 2012)'ne
gore HMF miktan en ok 40 mg/kg olabilir. Uretildigi bolge
etiketinde belirtilmek kosulu ile tropikal iklim bélgeleri
kaynakli ballarda HMF miktari en cok 80 mg/kg olmalidir.
Bizim yaptigimiz caismada HMF degeri 5.60-18.30 mg/kg,
ortalama 10.91 mg/kg olarak bulunmustur. Analiz edilen
ballarin HMF degerinin standartta belirtilen maksimum
degerleri asmadigi gérilmistir.

Ballardaki seker kompozisyonu gevre sartlan ve bitki
kaynagina gore degismektedir. Ballarda indirgen sekerler

Minimum Maksimum Ortalama
HMF (mg/kg) 5.60 18.30 10.91+2.37
Fruktoz + Glukoz (%) 60.47 74.82 69.27+3.71
Sakaroz (%) 0.66 3.77 1.76+0.68
iletkenlik (mS/cm) 0.31 0.85 0.49+0.10
Nem (%) 16.37 17.74 17.15+0.33
Diastaz Sayisi 8.30 13.90 10.02+1.68
Asitlik (meg/kg) 6.10 14.20 9.71+1.56




olarak biiylik oranda friiktoz ve glikoz yer alirken daha az
miktarda sakaroz, maltoz gibi diger sekerler yer almaktadir
(Ouchemoukh ve ark., 2010).

Balda invert seker, nektardaki sakarozun asitler ve
invertaz enzimi etkisiyle glikoz ve friiktoza pargalanmasiyla
olugmaktadir. Balin % 69-78'lik kismi invert seker halindedir.
Ballarin uzun siire depolanmasi, invert seker oraninin
yiikselmesine etki etmektedir (Giil, 2008).

Yaptigimz calismada ballarin  Fruktoz + Glukoz
icerigi % 60.4 ile % 74.8 arasinda, ortalama %69.27
olarak bulunmustur. Bal Tebligi'ne goére Fruktoz+Glukoz
orani gigek bali icin en az % 60, salg! bali icin ise en az %
45 olmalidir. Tim ballann sonuglari standartta belirtilen
degerleri karsilamaktadir.

Sakaroz miktarinin yiiksek olusu ballarin erken
hasat edildigini ve bu nedenle sakarozun heniiz yeterince
indirgenmedigini veya arlarin sakkaroz igeren surup ile
besledigini ya da bala direkt olarak sakaroz katildigini
gostermektedir (Aydin ve ark., 2008). Bu nedenle sakaroz
miktar ballarda 6nemli bir kalite kriteridir.

Bal Tebligi'ne gdre sakaroz miktar lavanta cicegi
(Lavandula spp., Boraga officinalis) ballarinda en fazla %15,
yalanci akasya (Robina psedoacacia), adi yonca (Medicago
sativa), menzies banksia (Banksia meziesii), tatll yonca
(Hedysarum), kirmizi okaliptiis (Eucalyptus camadulensis),
mesin agaci (Eucryhialucida, Eucyrphia milliganii), narenciye
ballari ile kizil gam (Pinus brutia) ve fistik camlarindan (Pinus
pinea) elde edilen salgi ballarinda ise en fazla %10 olabilir.
Bu tiirler disinda kalan tiim cicek ve salgi ballar icin sakaroz
miktari en fazla % 5 olarak belirlenmistir.

Yapilan analizler sonucunda ballarin sakaroz icerigi
% 0.66 ile % 3.77, ortalama % 1.76 olarak bulunmustur.
Tiim ballarin  sonuglari standartta belirtilen degerleri
karsilamaktadir.

Elektriksel iletkenlik ballarin kaynagini belirlemede
kullanilan bir kriterdir. Bazi kaynaklarda elektriksel iletkenligin
organik asit, protein, seker, mineral madde ve kiil miktarina
bagl olabilecegi belirtilmistir (Piazza ve ark.,1991;Singh
ve Bath, 1997;Terrab ve ark., 2002; Cinar ve Eksi, 2012).
Genellikle salgi ballarinin elektriksel iletkenliginin cicek
ballarindan daha fazla oldugu bildirilmektedir.

Bal tebligine gére cicek ballarinda Kocayemis
(Arbutus unedo), Canotu (Erica), Okaliptus, Ihlamur (Tilia
spp.), Sipiirgecali (Calluna vulgaris), Okyanus mersini
(leptospermum), Cay agaci (Melaleuca spp) ve Pamuk
(Gossipium spp.’dan ) elde edilenler harig elektriksel iletkenlik

en fazla 0,8 mS/cm, kestane balinda en az
0,8 mS/cm olmalidir. Salgi ballarinda ise bu 27
deger en az 0,8 mS/cm olmalidir. N

Arastirma sonucunda 0,31 mS/cm ile 0,85
mS/cm arasinda degisen, ortalama 0,49 mS/cm degerler elde
edilmigtir. Ballarin cesidine gére siniflandirma yapildiginda
bu degerlerin standartlara uygun oldugu goriilmektedir.

Balda kalite kriterlerinden biri olan nem orani normalde
% 16-21 arasinda degismektedir. Ancak nem miktari
arttikga hem balin kalitesi diismekte, hem de balin fermente
olma riski artmaktadir. Bu nedenle (iretilen ballarda nem
oranin diigiik olmasi tercih edilmektedir (Giil, 2008). Yeteri
kadar olgunlasmamig balin hasat edilmesi nem igeriginin
yliksek olmasina buna bagl olarak da erken kristallesmeye
ve fermentasyona neden olabilmektedir (Kumova, 1986;
Dogaroglu, 1999; Tolon, 1999).

Tirk Gida Kodeksi Bal Tebligi'ne gore nem igerigi
Piiren (Calluna) ballarinda en fazla %23 diger tiim cigek ve
salgi ballarinda ise en fazla %20 olabilir.

Yapilan analizler sonucunda % 16.37 ile % 17.74
arasinda degisen, ortalama % 17.15 nem degeri elde
edilmistir. Elde edilen bu degerler standartta belirtilen
degerlere uygun bulunmustur.

Diastaz aktivitesi, 100 g balda bulunan amilaz
enzimlerinin, 38-40 °C'de, 1 saat icerisinde ve deney
kosullarinda parcaladigi nisasta miktarini ifade etmektedir
(Anonim, 2008). Kaliteli bir balin diyastaz sayisi yiiksektir.
Balda diyastaz kaybi istenmeyen bir durumdur. Isi ve 1gi1k
basta diastaz olmak (izere baldaki enzimlerin aktivitelerini
olumsuz yonde etkilemektedir.

Bal Tebligi'ne gére balda diastaz sayisi 8 den az
olamaz. Ancak narenciye bali gibi yapisinda dogal olarak
diisiik miktarda enzim igeren ve dogal olarak HMF miktari
15mg/kg’dan fazla olmayan ballarda diastaz sayisi en az 3
olabilir.

Yapilan analizler sonunda diastaz sayisinin 8.30 ile
13.90arasinda dedgistigi, ortalama 10.02 oldugu tespit
edilmistir. Elde edilen bu degerler Bal Tebligi'nde belirtilen

degerlere uygun bulunmustur.

Serbest  asitlik  lezzete  katkida  bulunur,
mikroorganizmalara kargi dayaniklilik saglar, kimyasal
reaksiyonlari, antibakteriyel ve antioksidan ozelligi arttirir
ayrica balin kaynadi hakkinda baz bilgiler verir (Karadal ve
Yildinm, 2012). Serbest asitlerin artisi balda fermantasyonun
gostergesi sayllmaktadir.
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Bal Tebligi'ne gore ballardaki serbest
asitlik en fazla 50 meg/kg olabilir. Arastirma
sonucumuzda serbest asitligin 6.10 meg/kg ile
14.20 meq/kg arasinda degistigi ve ortalama 9.71
meg/kg oldugu bulunmustur. Elde edilen bu degerler Bal
Tebligi'nde belirtilen degerlere uygun bulunmustur.

Sonug

Bu arastirma farkli bolgelerde iiretilen ballarin 6zellikleri
hakkinda bilgilere katkida bulunmak ve ballarin standartlarda
belirtilen degerler ile kargilagtinimasi amaciyla yapilmistir.
Yapilan analizler sonucunda ballarin; HMF, Fruktoz+ Glukoz,
sakaroz, iletkenlik, nem, diastaz sayisi ve asitlik degerlerinin
Tiirk Gida Kodeksi Bal Tebligi'nde belirtilen degerlere uygun
oldugu bulunmustur.

Tesekkiir

Ballarin temin edilmesinde destek veren Tiirkiye An
Yetistiricileri Merkez Birligi (TAB) ve Amasya, Ardahan,
Artvin, Canakkale, Gankiri, Gorum, Diyarbakir, Gaziantep,
Giresun, Giimiighane, izmir, Kirklareli, Mersin, Nigde,
Samsun, Sinop, Van An Yetistiricileri Birlikleri'ne tesekkiir
ederiz.
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