BALDA HiDROKSIMETIL

FURFURAL (HMF )OLUSUMU

Esra ALPOZEN

Gida Yuksek MUhendisi
Izmir Il Kontrol Laboratuar MOdUrligu

Bal dinyanin tim Ulkelerinde ayni sekilde tU-
ketilen dogal biyolojik bir Grindur. Glikoz, fruktoz
ve su icermektedir. llave olarak, yapisinda ¢ok
kUcUk miktarlarda protein, mineral, organik asit-
ler ve vitaminler de bulunmaktadir. Bal, tek veya
bircok cicegin nektarindan (bal &zU) olusmakta-
dir. Bal islenmesinde en énemli 2 asama, filtras-
yon ve sl islemdir. Polenlerin ve diger yabanci
materyallerin uzaklastinimasi filtrasyon islemi ile
gerceklesmektedir. Bala geleneksel ydntemlerle,
mikrodalga ya da infrared ydntemileri ile 1sil islem
uygulanmaktadir. Balda isil islem uygulamasinin
amaglar, asagida verilmigtir.

e Bozulmaya neden olan mikroorganizmalo-
rnn &zellikle sekere direncli ozmofilik mayala-
nn gelisimini &nleme, sayisini azaltma,

e Baldaki su miktarni fermantasyon islemini
geciktirecek duzeye kadar azaltma,

e Balin vizkozitesini yani akiskanh@ini azaltma,

e Balda sekerlemeyi azaltma amaclarnyla isil
islem uygulanmaktadir.

Ancak, isil islem parametreleri kontrol edil-
medigi takdirde, bal kalitesinin  bozulmasina
neden olabilmektedir. Ozellikle hidroksimetil
furfural (HMF) iceridi 1sil islemden etkilenmekte-
dir. Hidroksimetil furfural (HMF) baldaki &nemli
degerlerden olup, 75 yildan uzun sUredir balda
kalite parametresi olarak degderlendirimektedir,
HMF ile ilgili calismalara 1895'de baslanmigtir,
HMF, aromatik alkol, aromatik aldehit ve furan
halkasindan olusmaktadir. Hidroksimetil furfuralin
kimyasal formult C,H,O, molekdl agirhgr 126.11
g/mol, yogunlugu 1.29 g/cm3dur.

Hidroksimetil furfural, asitli ortamda hegso-
zun parcalanmasl ya da Maillard reaksiyonu ile
olusmaktadir. Monosakkaritlerin - dehidrasyonu
yani yogun asit orfamlarda kaynatiimakia mo-
nosakkarit molekUlinin U¢c molekul su kaybet-
mesi olayl sonucunda pentozlardan furfural,
heksozlardan 5-hidroksimetil furfural meydana
gelmektedir.
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Balda HMF olusumunu etkileyen fak-
torler;

e Uygulanan isil islemin sicakligi ve suresi
e Depolama kosullart,

e Uretimde metal konteynir kullaniimasi,
e Balin kimyasal &zellikleridir

Ballarn baslangictaki HMF dUzeyleri iklime
bagdl olarak farkh farklidir. Ancak, yapillan ¢ao-
lismnalarda, balda olusan HMF miktarnin, balin
baslangictaki HMF miktarnna bagdh olmadigi bu-
lunmustur. Baldaki HMF dUzeyinin, bUyuk oranda
uygulanan isil islemin sicakligina ve stresine bag-
I oldugu saptanmistir. Fazla miktardaki HMF, asiri
Isitmanin kaniti olarak dusuntlmektedir. Yapilan
bir baska ¢alismada ise, farkl glcte ve farkl su-
relerde mikrodalga ile isitma uygulanan ballar-
da HMF olusumu incelenmigtir. 175 — 800 watt
arasinda 15 - 90 saniye uygulanan mikrodalga
islemi sonucunda, mikrodalganin gucunin arfi-
sl ile olusan HMF miktan yavas yavas artarken,
strenin 90 saniye ye yaklasmasi ile olusan HMF
miktarlarnda belirgin artislar gdézlenmistir. Ancak,
bu kosullarda elde edilen tum HMF degerleri ko-
dekste izin verilen degerlerin altinda kalmigtir,
Yani, mikrodalga ile 1sirma, geleneksel ydbntem-
lere gore ballarda dnerilen bir ydntemdir.

HMF nin genotoksik ve tumarijenik etkileri ol-
dug@u tespit edilmistir. HMF islem sirasinda isitlmak-
la olustugu gibi uzun stre bekletilen ballarda da
zamanla olusabilmektedir. HMF taze ballarda az
miktarda bulunur. Balin uzun stre depolanmasi
ve yUksek sicaklikta isitiimasl sonucu bu oran 30
- 40 miligram/kilogram a yUkselirken bazen bu
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sinirlan da asabilmektedir. Aynca, baldaki seker
orani arttikca (&zellikle fruktoz), hidroksimetilfur-
fural miktanda artmaktadir. Koruma ve Kontrol
Genel Mudurligumuzan, 17.12.2005 tarih ve
26026 sayil resmi gazete yayinlanarak ydrarlige
giren 2005/49 no’lu Bal Tebligine gére ballarda
izin verilen maksimum hidroksimetilfurfural miktar
40 mg/kg olmaldir.
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