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Arcilarimiz  dlkenin  farkli
cografyalarnna bin bir zahmet-
le giderek bereketli bol Urln
umuduyla nektar dénemini
beklemektedir. Belki de bu
gunlerde yilin ilk ballarndan
olan narenciye balini hasat et-
mislerdir. Bende bu ik sayimiz-
da saf bal, sahte bal, sekerli
bal gibi ifadeleri ve insanlanmi-
zin yanilgiya dustukleri konular-
dan biri olan balda kristalizas-
yon olayini irdeleyelim istedim.
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saylll bal tebliginde Bal: bitki nektarlarinin, bitkile-
rin canli kisimlarinin salgilarinin veya bitkilerin can-
I kisimlar Uzerinde yasayan bitki emici bdcekle-
rin salgilarnnin bal ansi Apis mellifera tarafindan
toplandiktan sonra kendine 6zgu maddelerle
birlestirerek degisiklige ugrattigi, su icerigini du-
surdugu ve petekte depolayarak olgunlastirdidi
dogal urin * olarak tanimlanmigtir. Tanimdan
da anlasilacagi gibi, balin kaynagi gicek nekta-
n, bitkiler ve bitkiler Gzerinde yasayan canlilarn
salgilandir ve hicbir katki icermemelidir.

Ballarnn icine cesitli tath maddelerin karnistinl-
masl ticarette rastlanan durumlardir. Sahte bal,
ar gérmeden az veya ¢ok ¢ay sekeri ile nisasta
seker veya surubu ilave ederek, lezzet, tat, koku,
renk maddeleri katilarak yapilan ve tamamen
tabii bala benzetilen besinlerdir. Bazen yapisina
belli oranda bal da kanstirlabilir. Ozel ve dedisik
bir metotla hazirlanarak her yénUyle dis gérinu-
sU bala benzetilir. Buna suni (yapay) bal da de-
nebilir.

Sekerli bal ise, arcilanmizin daha fazla bal
Uretimi icin basvurduklar bir ydntemdir. Soéyle
ki nektar akim déneminde arilara seker, glikoz
veya invert surubu vererek daha fazla bal elde
ederler. Bu tur ballara sahte bal diyemeyiz fakat
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surup takviyesi Uretimi artirmakia beraber, balin
fiyatini ve kalitesini dustrmektedir. Hic seker kul-
lanmadan aromasi ve kalitesi daha iyi bal Ure-
ten arncilar magdur olmaktadir. Zamanla baz
dUrust aricilar da surup takviyeli bal, dretmeye
mecbur edilmektedir. Sayilar yildan yila artan bu
arcilar Urdnlerini satarken seker surubu takviyesi
ile Urefildigini bildirmelidirler. Ancak Ulkemizde
bu konuda sikintilar bulunmakta olup; standart-
lar ve cezai yaptinmlar yeterli degildir. Her bal
Urefticisinin Urettigi bal, bir etiketle belirlenmeli,
piyasadaki tUketilen balin Ureticisi belli olmalidrr,
Bugun sahte ve hileli ballann stper marketlere
bile girdigini dUstnursek halkimizin nasil saf bali
bulup sofrasina getirebilecedinin cevabini ver-
mek olduk¢a zordur. Tuketici bazi ilkel metotlar-
la balin safiginl tayin etme yoluna gitmektedir.
Sunu aciklomak yararl olacaktir. Balin kokusu,
akiskanligr aromasi gibi fiziksel ézellikleriyle bal
hakkinda bir fikir olusabilir ancak hile konusun-
daki teknolojinin de ilerlemesiyle saglikli bir tespit
olduk¢a guclesmektedir. Hilesiz saf ball anlamak
ancak laboratuar kosullarinda olabilmekte ve
olduk¢ca masrafll bir islem gerektirmektedir. Bu-
rada tUketicilerimize tavsiyemiz guvenilir, durust
oldugu bilinen firma ve arncilarmizdan bal satin
almalar olabilir.



Siz degerli Ureticilerimizin pazarlamada, 1U-
keticilerimizin ise kullanimda bUyUk sorun olarak
go6rdukleri balin kristallesmesi olayina agiklik ge-
tirelim.

Bal Ureten, satan veya tuketen herkes balin
zamanla kristalize oldugunu yani akiciigini kay-
bederek sertlestigini gérmusttr. Halkimiz balin
kristalize olmasi haline yanlis olarak sekerlenmis
deyimini kullanmaktadirlar. Bal icersinde ¢ok ¢e-
sitli sekerler vardir. Halkimiz baldaki sekerleri her
nedense bal olarak tanidiklart icin, bal icersinde-
ki sekerlerin kristalize olmasina ihtimal vermeye-
rek bdyle ballara seker karnistinlmis veya sekerden
yapllmis nazari ile bakmakta ve buyUk bir yanilgi-
ya dusmektedirler. Bu husus bal pazarlomasi es-
nasinda alict ve saticilarn karsilastiklarn en Snemli
mesele olarak devam etmektedir.

Kristalizasyon; balda bulunan glikoz seke-
rinin zamanla doyma noktasina ulasarak dibe
codkmesi olayidir. Cicek ballan zamanla mutlaka
kristalize olur. Kristallesmenin hizi baldaki glikoz,
fruktoz oranina ve su miktanna baglidir. Balda
fruktoz miktarn genel olarak glikozdan fazladirr.
EQer bu iki sekerden glikoz miktarn nispet olarak
fruktoza yaklasirsa bal cabuk, fark blylrse gec
kristallesir. Bu ifadeden yola c¢ikarak balin kay-
nagina goére baldaki glikoz, fruktoz, su oranlari
degisiklik gosterdiginden ballarnn kristallesme su-
releri de farkliik géstermektedir. Bir baska deyis-
le balin kristallesme sUresi balin kalitesinin degil
kaynaginin gdstergesidir. Olgunlasmamis balda
ve nektar dbneminde seker surubu ile beslenmis
arlardan elde edilen ballarda sakkaroz miktari
yUksek olacagi icin kristallesmne ge¢ olacaktrr.

Bu ifadelerden de anlasilacagi gibi halkimiz
tarafindan kabul géren kristallesen bal = sekerli
bal yargisi tamamen yanlistir. Aksine seker suru-
bu verilerek elde edilen ballar daha gec¢ krista-
lize olur.

Yine kristalizasyonda yanlis olarak bilinen di-
Qer bir konuda; soguklukla kristalizasyon arasinda
dogru bir oranti oldugu dustncesidir. Kristalizas-
yon, 5-7 °C de baslamakta ve bu derecelerin al-
tinda saklandiklarinda kristallesme gecikmekte-
dir. Ballar 14 °C de en fazla kristalize olmaktadir.
islenmis bal 18 °C - 24 °C de islenmemis bal ise
10 °C nin altinda ki sicaklikta depolanmasi daha
uygundur. Petekli ballar sizme ballara nazaran
daha gec kristalize olurlar. Yine isil isleme tutulan
ballar uzun sure kristalize olmamaktadir.

Kristalize olan ballarnn kimyasal dzelliklerinde
herhangi bir degisim gerceklesmez. Hatta bati
Ulkelerinde sevilen tUketim sekillerinden biridlir.
Ozellikle ABD ve Avrupa Ulkelerinde kontrollti se-
kilde kristallestirilerek elde edilen krem bal formu
en ¢cok tuketilme bigimlerinden biridlir.

Kristalize olmaya baslayan ball ev sartlarin-
da tekrar eski haline déndurmek icin 45-50 °C’
lik su banyosu ile muamele edilmesi yeterli ola-
caktir. Bu pratik metotta dikkat edilmesi gereken
en 6nemli husus balin kendine has &zelliklerini
kaybetmemesiicin direkt olarak atesle muamele
ediimemesidir. Ureticilerin ellerinde bulunan kris-
talize olmus ballann ¢odzdlmesi icin ise 1si ayarli 1si
odalar kullanilabilir.Balin kaynadina gére degdis-
mekle birlikte céziime islemi 45-50 °C’de birkac
Qun surebilir. Unutulmamalidir ki; amacimiz ister
balda kristalizasyonu énlemek isterse kristalize
olan bali ¢cézmek olsun, belirtilen isi de-
recelerinin Ustlne ¢ikilmasi durumun-
da bal icerisindeki sekerlerin(zellikle
fruktoz) yapisinin bozulmasiyla HMF
yUkselecek ve dolayisiyla bal yenildi-
Qi zannedilirken saglik icin zararl bir
besin tUketilmis olunacaktir.

Ureticilerimizin -~ Bakanligimizca
yayinlanan Bal Kodeksinde belirtilen
hususlara uygun Uretim yapmalarini
bekliyoruz.
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