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Balin Genel Tanimi ve Tarihgesi

Bal, bitkilerin ciceklerinde bulunan nektarin veya bitkilerin
canh kisimlariyla bazi es kanatli boceklerin salgiladiklari tath
maddelerin bal anlar (Apis mellifera L) tarafindan toplanmasi,
viicutlaninda  bilesimlerinin degistirilip petek gozlerine depo
edilmesi ve buralarda olgunlagmasi sonucu meydana gelen koyu
kivamda tatli bir driindiir (Anonim, 1990).

insanoglu tarafindan uzun yillardan beri gida maddesi
olarak tiiketilebilen balin; besleyici degerinin yiiksek ve sifa
kaynagi olmasi nedeniyle son donemde iizerinde daha fazla
durulan bir sektor olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Khan ve ark.,
2007; Mandal ve Mandal, 2011). Balin tarihi insanlik tarihi kadar
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eskidir. Arastirmalar ispanyada Valencia eyaletinde bulunan
Arona magarasinin duvarinda bal toplayan kiz resminin 16 bin yil
oncesine ait oldugunu gostermektedir. Tarihimize bakildiginda,
Kasgarll Mahmut'un agiklamalarina gore Tiirkler ilk zamanlar bali
“an yag” olarak tamimlamislar, sonralan Bati Tiirkleri tarafindan
gliniimiizde kullanilan adiyla “bal” demeye baslamislardir. Catalkoy
duvar siislemelerinde bulunan cicekler ve iizerindeki bocek
resimleri giiniimiizden 8-9 bin yil dncesinde bile Anadoluda balin
anilar tarafindan ciceklerden toplandiginin bilindigi ve beslenmede
onemli bir yeri oldudunun gdstergesidir (Sonmez, 2004). Son
yillarda Misirda firavun mezarlarinda yapilan aragtirmalarda 3200
yillik kurumus bala rastlandigi bildirilmistir. Okunan tabletlerden
Eski Misirlilarin 4000 yil Gncesinden bu yana bali hem besin ve ilag
olarak hem de dini torenlerde kullandiklan belirtilmektedir. M.0.
3000 yillarinda Mezopotamya'da yasayan Siimerlerin de bali ilag
olarak kabul ettigi bilinmektedir (Bakan, 2009).

Balin Bilegenleri ve Kimyasal Yapisi

Dogada dretildigi sekilde kullanilabilen balin olusumu
ve kimyasal bilesimi yorelere gore onemli olciide farkhilik
gostermektedir. Bu etkenlerin en onemlisi, nektar ve salginin
dogal bilegimidir. Ayrica iklim kogullan ve arinin bal yapma ozelligi
de bilesiminde etkili faktorlerdendir (Erdogan ve ark., 2004). Bal
icin, Tiirk Gida Kodeksi'nde bildirilen kimyasal ozellikler Tablo 1'de
verilmistir (Anonim, 2005).

Tablo 1. Tiirk Gida Kodeksi'nde ballar icin belirlenmis
kimyasal ozellikler

Ozellikler Miktar

Rutubet miktar (%) 20 (en fazla)

Toplam asitlik miktan (meq/kg) 50 (en fazla)

Diastaz sayisi 8 (enaz)

Hidroksi metil furfurol (HMF) (mg/kg) 40 (en fazla)

Ticari glukoz Bulunmamali

Sakaroz (%) 5 (cigek bal1)- 10 (salgi bali) (en fazla)
invert seker (%) 60 (cigek balr)- 45 (salgi bali) (en az)



Balin bilesiminde ortalama % 17.1 su, % 82.4 toplam
karbonhidrat ve % 5 diizeyinde protein, amino asit, vitamin ve
mineraller yer almaktadir. Bal karbonhidrat kaynagidir. Baldaki
karbonhidrat iceriginin ortalama % 38.5'ini fruktoz, %31'ini
glukoz ve geri kalan % 12.9'luk kismini maltoz, sukroz ve diger
karbonhidratlar olusturmaktadir. Bir besin maddesi olarak biiyiik
bir Gneme sahip olan balin enerji degeri de son derece yiiksektir.
100 gram bal ortalama 325 kalori saglamaktadir (Khan ve ark.,
2007).

Balin pH'si 3.5-5.2 arasinda degismektedir. Diisiik pH degeri,
balin antibakteriyel aktivite sergilemesinde onemli bir etkendir.
Ortalama %17 oraninda su icermesi ve su aktivitesinin 0.59-0.63
arasinda olmasi da, mikroorganizmalarin hemen hepsinin iireme
yetenegini onlemektedir. Su aktivitesi 0.60-0.65 arasinda olan balin
ozmofilik maya ve kiif Gremesini engelledigi belirtiimektedir (Tosi
ve ark., 2002).

Bal enzimler yoninden de oldukca zengin bir besin
maddesidir. Bal enzimleri, balin kalitesini ortaya cikaran
gostergesidir. Bu enzimlerden en onemlileri diastaz, invertaz ve
B-glukosidaz, glikoz oksidaz, katalaz ve asit fosfatazdir (White,
1992)

Balin onemli kalite kriterlerinden biride 1sitma sonucu
ortaya cikan hidroksimetil furfurol (HMF)dur. Ozellikle pH 5 ve
altinda fruktoz ve glikozun dehidrasyonu ile olusmaktadir. HMF
miktari balin tazeliginin en dnemli gostergesidir (Turhan ve ark.,
2008). Balin islenmesi agamasinda balin kalitesini korumak icin
sicaklik uygulamasinin kontrolii onemlidir. Yiiksek sicakligin,
balin yapisinda bulunan diyastaz enziminin azalmasina, HMF
olusumunun artmasina neden oldugu belirtilmektedir. Kristalize
bali ¢oziindirmek icin uygulanan 1si iglemlerinin HMF miktarini
artirdigi belirtilmektedir. Bu yiizden balin islenme siireci olan
eritme, 1sitma ve dolum oncesi dinlendirme tanklarindaki bekleme
asamalarinda yiiksek sicakliga maruz birakilmamalidir (Tosi ve ark.,
2002).

Balin Tedavi Edici Ozelligi

Balin eskicadlardan beri enfekte yaralan iyilestirmek icin
kullanildigi son donemde kesfedilmis ve bu konuya olan ilginin
artmasina neden olmustur. 20. yy baglarinda balin yara iyilegtirici
ozelligi arastinlmaya baglanmistir. 1940’ yillarda antibiyotiklerle
tamigma balin tedavi amagli kullanimini gegici olarak engellemistir.
Antibiyotiklere kargi direng gelisimi konusundaki endiseler,
alternatif tedavi yollannin aranmasina, balin hem antimikrobiyal
hem de yara iyilestirici 6zelliklerine olan ilginin artmasina neden
olmustur.

Balin antimikrobiyal etkisi; seker miktarinin yiksek,
nem oraninin diisiik ve asidik ozellikte olmasi, ayrica yapisinda
bulundurdugu hidrojen  peroksit, flavonoidler ve fenolik

bilesiklerden (kafeik ve ferulik asit) kaynaklandidi bildirilmektedir
(Khan ve ark., 2009). insanlarda hastalik olusturan bircok bakteri
icin ornegin Escherichia coli, Enterobacter aerogenes, Salmonella
typhimurium, ve Staphylococcus aureusa karsi uygun olmayan
bir ortam olusturmaktadir. Ayrica balin Meticilin'e direngli S.
aureus'a (MRSA), B-hemolitik streptokoklara ve Vancomicin'e
direncli Enterokoklara karsi etkili oldugunu laboratuar ¢alismalarn
gostermistir (Mandal ve Mandal, 2011).

Bal bitkisel kaynagina bagli olarak icerdigi bazi maddelerden
dolayr antioksidatif ozellik gostermektedir. Bu ozelligini yapisinda
bulunan tokoferol, askorbik asit, flavonoidler ve diger fenolik
enzim bilegikleriyle saglamaktadir. Bu etki sayesinde insanlan,
oksidatif olaylar sonucunda olusabilecek bir takim rahatsizliklara
ozellikle kansere, kardiyovaskiiler kollapsa ve seker hastaligina karsi
korudugu bildirilmektedir. Bala uygulanan is1 ve ik bu etkilerin
azalmasina neden olabilmektedir (Nagai ve ark., 2001).

Bal, kronik sindirim sistemi hastaliklarindan ozellikle
peptik iilser ve hazimsizliga, duodenal iilsere, cocuklarda ise
bakteriyel gastroenterite karsi etkili bir sekilde tedavi amaciyla
kullanilmaktadir. Yapilan calismalarda agiz, dis ve bogaz
enfeksiyonlarina karst iyi geldigi tespit edilmistir. Bunlanin yani sira
balin cildi besleyici ve nemlendirici krem olarak, ¢esitli iilser, yara ve
yaniklara kargi etkili oldugu belirtilmistir (Sonmez, 2004).

Sonu¢

Diinden bugiine insanoglunun yasaminin her doneminde
besin ve sifa kaynagi olarak bal kullaniimaktadir. Yasadigimiz
donemde dogal iriinlere olan ilginin artmasi balin kullanimi
ve dnemini artirmaktadir. Balin sahip oldugu besleyici deger ve
tedavi edici ozellikleri nedeniyle insan saglhdi iizerine faydalarinin
anlatilmasi, kaliteli bal iiretiminin saglanmasi, insanlar tarafindan
tiketiminin artinlmasi ve bal reticilerin bilinglendirilmesi
gerekmektedir.
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