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Honey, which is an apitherapy product; It is a valuable food rich in vitamins and minerals, obtained
by collecting the nectar formed on the plant by insects, and containing substances of great importance
for human health. Different colours, tastes and compositions can be observed in honey obtained from
different plants. Honey, which is among the most consumed bee products in Turkey, is among the
foods that are mixed with honey. At the same time, fake honey is produced by adding some substances
such as sugar syrup and starch adulteration to honey, and it is reported that the production of GMO
honey, which also puts consumers at risk, has increased all over the world. In order to prevent this
situation, it is stated in the Turkish Food Codex Honey Communiqué that honey should be free from
additives (including food additives) and free from organic and/or inorganic substances that are not in
its natural composition. As stated in the honey communiqué, there are some quality criteria for honey
in order to produce honey. These criteria are the chemical content of honey (phenolic compounds,
fructose / glucose ratio, humidity, ash, pH value, Hydroxymethy! furfural, etc.), factors affecting the
raw material of honey (i.e. nectar), temperature values during honey heat treatment, raw and fresh
honey. specified as the quality criteria of honey. In this study, the effects of the compounds in the
chemical structure of honey according to the Turkish Food Codex, the heat treatment application and
the nectar structure of honey on the quality were prepared as a review.
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Bir apiterapi iriini olan bal ise; vitamin ve mineral bakimindan zengin, bocekler tarafindan bitki
iizerinde olugturulan nektar1 toplayarak elde edilen, insan saglig1 agisindan biiyiik onem ihtiva eden
maddeleri igeren degerli bir besindir. Farkli bitkilerden elde edilen ballarda farkli renk, tat ve
kompozisyonlar gézlenebilmektedir. Tiirkiye’de en ¢ok tiiketilen ar1 iiriinleri arasinda yer alan balda
hillendirilen gidalarin arasinda yer almaktadir. Ayni zamanda bala seker surubu, nisasta tagsisi gibi
bazi maddelerin katilmasi ile sahte bal iiretimi gerceklestirilmekte olup, tiiketicileri de tehlikeye sokan
GDO’lu ballarin iiretiminin de diinya lizerinde artis gosterdigi bildirilmektedir. Bu durum 6niine
gecmek adina ise Tiirk Gida Kodeksi Bal Tebligi’nde balin katki maddelerinden uzak (gida katki
maddeleri dahil olmak iizere), dogal bilesiminde bulunmayan organik ve/veya inorganik maddelerden
ari olmast gerektigi belirtilmistir. Bal tebliginde belirtildigi gibi bal iiretimi yapabilmek i¢inde balin
bazi kalite kriterleri mevcuttur. Bu kriterler ise balin kimyasal igerigi (fenolik bilesikler, fruktoz /
glikoz orani, rutubeti, kiil, ph degeri, Hidroksimetil furfural gibi), balin hammaddesine (yani nektart)
etki eden faktorler, bala 1s1l islem uygulanmasi sirasindaki sicaklik degerleri, balin ¢ig ve taze olmast
balin kalite kriterleri olarak belirtilmistir. Bu ¢alismada, balin kimyasal yapisinda bulunan bilesiklerin
Tiirk Gida Kodeksi’ ne gore bulunma oranlarinin, 1s1l islem uygulanmasinin ve balin nektar yapisinin
kalite tizerine etkileri derleme olarak hazirlanmigtir.
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Giris

Tiirkiye, en ¢ok bitki tiirii barindiran {ilkedir. Avrupa
Kitasi, Tirkiyenin yaklasik 15 kati1 biiyiikliigiine sahip
olmasina ragmen, tiim Avrupa Kitasi’'nda yaklasik 12.000
bitki tiirli yer alirken Tiirkiye'de 12.000°den fazla bitki tiirii
bulunmaktadir. Bu kadar bitki tliriinii i¢inde barindiran
ilkemizde aricik faaliyetlerine oldukga elveriglidir. Son
yillarda ise diinya genelinde aricilik konusunda {ist siralarda
yer aldigi bildirilmektedir (Anonim,2016). 2020 yilinda
diinyada yaklastk 1,8 milyon ton bal iretimi
gerceklestirilmistir. 2020 y1l diinya bal tiretiminde %25,9’luk
paya sahip olan Cin, 458 bin ton {iretimi ile ilk sirada yer
alirken, bal iretiminde %35,9‘luk paya sahip Tiirkiye 104 bin
ton ile ikinci, %4,5’lik pay ile Iran ise 80 bin ton iiretimi ile
tiglincii sirada yer almaktadir (Anonim, 2022).

Tiirkiye 2020 yilinda bal iiretimi 104 ton olarak
gergeklestirilmigtir. 2019 yili bal dretimine bakildiginda
ise 109 bin ton bal iiretimi gergeklestirilmis olup 2020
yilinda bal iretiminde %4,8’lik bir azalma meydana
gelmistir (Sekil 1). 2000 yillarindan bal iiretimi tilkemizde
6.091 ton iken 2020 yilinda iiretim 104.077 tona ulagmustir.
Yillar bazinda tiretimde bir dalgalanma mevcuttur.

Ulkemizde bal iiretimi bakimindan, Ordu ilinin yaklagik
16278 ton ile birinci sira oldugu, bunu daha sonra Mugla,
Adana ve Aydin illerinin izledigi goriilmektedir (Cizelge 2).

2020 yilinda Ordu ili {iretimini bir 6nceki yila gore
%0,9 oraninda arttirmistir. Adana ili ise bal iiretimini bir

Cizelge 1.Ulkeler bazinda bal iiretimi (ton)
Table 1. Honey production by country (tons)

onceki yila gore %9,9 oraninda arttirmis olup Mugla ili ise
bir onceki yila gore iiretimin de %58,4 oraninda azalma
olmustur (Burucu, 2021).

Aricilik faaliyetleri sonucu, insan sagligi agisindan
onemli triinler iiretilmektedir. Aricilik iiriinlerinin tedavi
amaciyla kullanilmasi ¢ok eski zamanlara dayanmakta
olup bu konuda arastirmalarin yapilmasi ve apiterapi
merkezlerinin kurulmasiyla gilinlimiizde de giincelligini
korumaktadir. Diinyada &zellikle Cin’de “Apiterapi” adi
verilen ar1 irtinleri ile tedavi yontemleri hizli bir gelisme
gostermistir.  Ulkemizde ise ar1 iiriinlerinin tibbi
arastirmalar1 yapilmaktadir. Bal, polen, propolis, art siitii,
ari zehri gibi aricibik driinleri  ¢esitli hastaliklarin
tedavisinde kullanilmaktadir (Sahinler,2000;Aslan ve
ark.2007;Soylu ve ark.2008).Ar (iiriinlerinden olan ve
apiterapide de kullan bal ise soyle tanimlanabilir: Bitki
nektarlarinin, bitkilerin canli kisimlarinin salgilarinin veya
canlt kisimlart iizerinde yagayan bitki emici boceklerin
salgilarinin bal aris1 Apis mellifera tarafindan toplandiktan
sonra bal arisinin kendine 6zgii maddelerle birlestirerek
degisiklige ugrattigi, su igerigini diisiirdiigii ve petekte
depolayarak olgunlastirdigi dogal bir tiriindiir (Karadal ve
Y1ldirim,2012; Sahinler ve ark.2004;).Islem gdrmeden
insanlar tarafindan tiiketilebilmesi, besleyici 6zelligi ve
sagladig tibbi yararlar yoniinden istiin bir gida maddesi
olarak degerlendirilir (Aydin ve ark.,2008).

Ulkeler 2016 2017 2018 2019 2020
Cin 555,000 542,544 446,879 444,054 458,100
Tiirkiye 105,727 114,471 107,920 109,330 104,077
iran 67,783 67302 77,388 77,973 79,955
Avrjantin 68,123 76379 79,468 78,844 74,403
Ukrayna 59,294 66,231 71,279 69,937 68,028
Abd 73,429 67,596 69,857 71,179 66,948
Rusya 69,764 65,167 65,006 63,526 66,368
Hindistan 61,853 62,138 62,197 62,063 62,132
Meksika 55,358 51,066 64,253 61,986 54,165
Brezilya 39,677 41,696 42,268 45,801 51,508
Diger 715,390 727,889 764,777 681,727 684,435
Diinya 1.871.398 1.882.479 1.851.292 1.766.420 1.770.119
Bal (ton)
140.000
120.000
100.000
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Sekil 1.Tirkiye bal tiretimi
Figure 1. Honey production in Tiirkiye
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Cizelge 2.1ller bazinda Tiirkiye’de bal iiretimi (Ton)

Table 2. Honey production in Tirkiye on the basis of provinces (Tons)

Adana Aydin Balikesir Erzurum Mersin Mugla  Ordu Siirt  Sivas Izmir Sanlurfa

2004 | 2.742 2112 1.330 1.364 2949 9878 10.196 265 2.608 2.130 448

2005 | 4.091 2.858 1.819 1.468 2.641 14418 8906 540 2.689 2212 476

2006 | 6.022  3.547 1.692 1.151 3.045 12.072 9584 861 2.805 2272 265

2007 | 5.887  2.208 1.517 1.317 3.067 4225 9818 592 2502 1.254 286

2008 | 5.859 3.348 1.513 1.429 2739 9422 9203 601 2531 1.464 301

2009 | 5.321  3.527 2.016 1.520 2676 11.012 9645 377 2557 1.989 304

2010 | 6.694  2.849 1.976 2.048 2522 6488 10380 461 2.749 2.382 1.079
2011 | 7.437 2.984 2.418 2.104 2714 11116 11820 1319 3.841 2521 1.222
2012 | 8321  2.907 2.485 1.186 3.159 10.765 11.458 1.350 2.364 2.873 1.281
2013 | 9.601 3.162 2.582 1.328 2.886 10.901 12865 1.779 3.309 2.801 1.342
2014 | 9.715  3.447 2.638 1.244 2.884 15282 15.039 2.026 3.039 2.877 1.400
2015 | 9.763  4.007 3.213 1.473 3.493 15206 16.601 1.061 3.327 2.810 1.502
2016 | 9.477  3.958 3.105 1.610 3.252 15875 16.278 1.122 23861 2.742 1.818
2017 | 10.729 4.357 3.261 1.289 3.864 15.867 16.799 1.786 3.715 2.836 1.876
2018 | 10.941 4.227 2.618 1.537 2416 14777 16.994 711  5.048 2.777 1.909
2019 | 11.077 3.693 2.480 1.207 2352 14.688 17.057 663 5.029 3.007 1.931
2020 | 12.172  3.643 2.657 2.160 2150  6.104 17.213 2401 5.471 1.493 2.120

Cizelge 3. Siizme ve salg1 balinin bilesimi
Table 3. Composition of filtered and secretory honey
. Cigek Bali Salg1 bali
Bilesenler Ortalama En az En ¢ok Ortalama En az En ¢ok

Su (%) 17,2 13,4 22,9 16,3 12,2 18,2
Fruktoz (%) 38,19 27,25 44,26 31,80 23,91 38,12
Glikoz (%) 31,28 22,03 40,75 26,08 19,23 31,86
Sakkaroz (%) 1,31 0,25 7,57 0,80 0,44 1,14
Maltoz (%) 7,31 2,74 15,98 8,80 5,11 12,48
Yiiksek Sekerler (%) 1,50 0,13 8,49 4,70 1,28 11,50
pH 3,91 3,42 6,10 4,45 3,90 4,88
Serbest Asitlik 22,03 6,75 47,19 49,07 30,29 66,02
Lakton 7,11 0 18,76 5,80 0,36 14,09
Toplam Asitlik 29,12 8,68 59,49 54,88 34,62 76,49
Kiil Miktar1 (%) 0,169 0,02 1,028 0,73 0,212 1,185
Azot (%) 0,041 0 0,133 0,1 0,047 0,223
Diyastaz 20,8 2,1 61,2 31,9 6,7 48,4
Bilinmeyen maddeler (%) 3,1 0 13,2 10,1 2,7 22,4

Kaynak: Crane, 1975

Uretilen ballara kaynak teskil eden balli bitkiler
arasinda; kirmizi iggiil, beyaz ii¢giil, aygicegi, yonca,
adagay1, kekik, peygamber ¢igegi, geven, engerek otu,
sigirdili, uyuz otu, karabas otu, erik otu, adacay1, hindiba,
ballibaba, korunga, lavanta, muhabbet ¢i¢egi, nane ve fig
gibi dogada kendiliginden yetisen tiirler en yogun
olanlaridir. Bunlar disinda akasya, thlamur, okaliptus, ¢am,
funda, gesitli meyve agaglari, sdgiit, yalanci akasya, akca
agac, bogiirtlen, muz, kestane, koca yemis, piiren, erguvan
ve mese bal arilarinin iretimde yararlandiklari nektarli
agaclardir (Giil,2008).

Balin Yapisi

Ballarin bilesimi armin Ozlinii topladigr bitkilerin
tirtine, cevresel ve iklimsel kosullara gdre degisim
gostermektedir (Anklam, 1998). Balin sifa niteligi tagimasi
acisindan Onemi ve tliketimi son zamanlarda artig
gostermistir, bilesiminde yaklasik 200 bilesigin bulundugu
ve balin bilesiminin ¢esitlilik gosterdigi bildirilmistir
(White,1979). Normal bir bal ortalama %20 oraninda nem,
%76 oraninda seker, %0,18 oraninda kiil ve %1 oraninda
polifenol, protein gibi bilesenlerin yani sira koruyucu

olarak askorbik asit, a-tokoferol, flavonoidler ve diger
fenolikler, katalaz, glukoz oksidaz ve peroksidazgibi
ptiyalinleri igermektedir (White,1 979). Balin temel
yapisinin  aslinda karbonhidrattan olugmakta, ayrica
sakkaroz, maltoz, isomaltoz, melezitoz ve laktoz gibi
sekerler bulunmaktadir. Balin yapisinda
karbonhidratlardan bagka organik asitler, amino asitler
(lisin, histidin, arginin, aspartik asit, serin, glutamik asit,
prolin, glisin, alanin, valin, metionin, 16sin, izolGsin,
triosin,  fenilalanin, triptofan), mineral maddeler
(potasyum, sodyum, kalsiyum, magnezyum, demir, bakir,
mangan, klor, fosfor, kiikiirt, kiikiirt dioksit, iyot)
vitaminler (riboflavin, pantotenik asit, niasin, tiamin,
piridoksin, askorbik asit), Enzimler (amilaz, sakkaroz,
invertaz, fosfotaz, katalaz, glukozoksidaz) ve aroma
maddeleri bulunmaktadir (Crane, 1975; YanivandRudich,
1996; Sunay ve Ark. 2003; Sahinler ve ark, 2004;Sahinler
ve ark, 2001).Ayrica asidik bir yapiya sahip olup,PH’1 3,5-
5,5 arasinda degisir. Yapisinda en fazla glukonik asit
bulundurur. Asetik asit ise muhafaza sirasinda mayalar,
bazi bakteriler tarafindan iretilir ve balda asitlik
derecesinin yiikselmesine neden olur (Anonim,1990).
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Ayrica balda diyastaz sayisinin fazla olmasmin da asitlik
artist ile sonuglandigi bildirilmektedir. (Tolon,1999).

Balin Kalite Kriterleri

Insan sagliginin 6n plana gikmasiyla, ithalat ve ihracata
konu olan ballarin gerek iiretim, gerekse hasat ve depolama
doneminde kontamine olmus zararlh bilesikler ve katkilarin
kalite testlerinin yapilmasim1 da zorunlu kilmaktadir.
Bitkisel {tretimde kullanilan bazi pestisitler ile bal
artlarmim (Apismelliferal.) sagligi igin kullanilan bazi
veteriner ilaglar1 Diinyada ar1 tirlinlerinin ve 6zellikle balin
tiiketimi ve ihracatinda biiyiik sorunlar teskil etmektedir.
Bu dogrultuda yapilan bilimsel c¢aligmalarda da ilag
kalintilarinin  6nemi ortaya konulmustur (Tolon ve
Wallner, 1999; Kalpaklioglu, 2000; Sunay ve ark., 2003;
SzerleticsTuri ve SzalaiMatray, 2003; Posyniak ve ark.,
2003; Kumova, 2005).

Ulkemiz ¢ok cesitli bir bitki ortiisiine sahiptir, bu
sebepledir ki her balin farkli renk, tat kompozisyonlar1 ve
kalite kriterleri vardir (Karadal ve Yildirim, 2012). Bunu
belirleyen farkli kriterler ise balin kimyasal igerigi (fenolik
bilesikler, fruktoz / glikoz orani, rutubeti, kiil, ph degeri,
Hidroksimetil furfural gibi), balin hammaddesine (yani
nektar1) etki eden faktorler, balin 1sitilmasi islemindeki
sicaklik degerleri, balin taze olmasi kalite kriterleri olarak
belirtilmisgtir.

TSE ye gorede balin kalitesi icerdigi nem, toplam
seker, invert seker, hidroksimetil furfural (HMF), diastaz
sayis1 (DA), kiil gibi parametreler ile ticari seker miktarlari
tayin edilmektedir. Ancak bu parametreler balin gergek
kalitesinden daha ¢ok tazeligi, kristallenme yapip
yapmadig1, arilara ticari seker yedirilip yedirilmedigi gibi
islemleri gostermektedir. Oysa balin esas kalitesini
belirleyen faktér balin biyolojik degeri olup bundan
sorumlu bilesikler ise balda ancak %1-2 oraninda
bulunabilen, ikincil metabolit {riinler olarak adlandirilan
gesitli  ucucu bilesenler ile fenolik maddelerdir
(Ates,2014). Balda kalite kriterini belirlerken dikkat
edilecek parametreler ise soyle siralanabilir;

Renk

Balin normal rengi, acik saridan koyu esmere kadar
degisiklik  gostermektedir  (Sahinler,2000).Bu  renk
degisimi balin i¢cinde bulunan mineralden kaynaklidir.
Yani bakildiginda koyu renkli ballarin ac¢ik renkli ballardan
daha fazla mineral madde icerigine sahip ve asidik yapiya
sahiptir. Yine yapisinda yer alan 6zle goriilebilen araliktaki
15181 absorbe edebilen polifenoller, flavonoidler, terpenler
ve karotenoidler gibi bilesiklerden kaynakli olarak renk
degisimleri gozlenmektedir .Birde tiiketiciler acisindan
istenmeyen bir 6zellik olan esmerlesme olarak da bilinen
Maillard reaksiyonu da balin rengine etki etmektedir. Bu
reaksiyon da ise, amino asitlerin amino gruplar ile
indirgen sekerler arasinda olusur ve bal muhafazasinin
yaygin bir yan etkisidir (Ttrkmen ve ark., 2006). Yapilan
bir arastirmada ise balin 37°C (90 Giin) 35- 40°C’de (4
yil) muhafaza edildigi muhafaza siiresinin artisina bagl
olarak renkte koyulasma gozlemlendigi bildirilmistir
(Brudzynski ve ark., 2011). Bagka bir arastirmada ise
muhafaza edilen ballarin renginin koyulagtigt ve UV
absorbe eden bilesiklerin yanisira melanoidinlerin
miktarinin arttigi bildirilmistir (Nombre ve ark., 2010).
Bilesimi alindig1 kaynagin cinsine, -iiretim dénemine ve
iretim yontemine gore farklilik gosterebilir (Geng, 1993;
White, 1984). Balin rengi ise Tiirk Gida kodeksi bal

tebligine gbre su beyazindan koyu amber renge kadar
degisebilir. Salgi balinin renginin pfund skalasina gére en
az 60 olmasi gerektigi bildirilmistir.

Birde bu renk farkliliginin kiil miktar1 ile iligkisi
vardir.Balin kiiliiniin fazlaligi renginin koyulugu ile dogru
orantilidir. Orani ise Cicek balinda %0,6’dan fazla; salgi
balinda ise %1,2’den fazla kiil seviyesi bulunmasi uygun
degildir (Anonim 2002).

Elektriksel Iletkenlik

Balin fiziksel parametreleri arasinda yer alan
elektriksel iletkenlik bal da ki mineral ve asit igerigine gore
degisiklik gostermektedir. Mineral madde
konsantrasyonlar1 yiiksek olan ballarindan elektriksel
iletkenlikleri yiiksektir (Solayman ve ark., 2016).

Tirk Gida Kodeksi Bal Tebligine gore ballarda
bulunmasi gereken elektiriksel iletkenlik oranlari ise en
fazla 0,8 mS/cm olarak belirlenmistir Anonim,2020).

Viskozite

Viskozite ballarda akmaya karsi direnci demektedir.
Yani akiciligi yiiksek olan ballar viskozite diisiik iken
akicilig1 algak olan ballarda viskozite yiiksektir (Capar,
2010). Balin viskozite 6zelligi ise balin kompozisyonun,
yapisinda yer alan hava kabarcigi miktarina, nem
miktarina, icerdigi kiigiik kristallere bagh olrak degisiklik
gostermektedir.  Viskozitenin  6nemi ise kullanilan
ekipmanlarin dizayn edilmesinde ve kullanilmasinda g6z
oniinde bulundurulur (Karadal ve Yildirim, 2012).

Asitlik ve pH

Asitlik olusumu balda istenmeyen bir 6zellik olan
fermantasyonun bir sonucu olarak meydana gelir (Esti ve
Ark., 1997). Kaliteli ballarda fermantasyon ya da gaz
olusumu baslamamis olmalidir (Ruof ve Bagdonow,
2004). Bal da asitligi ise serbest asitlerin, laktonlarmn ve
esterlerin toplam1 belirlemektedir. Balin asitligi ise
glukonik asit, esitli organik asitlerden ve fosfat ve klorid
gibi inorganik iyonlardan kaynaklandigi bildirilmistir
(Cavia ve ark., 2007). Balda bulunana serbest asitlerin
miktarmim artmas: ise balin fermente oldugunun bir
gostergesidir. Bu durumda ise bal da ki seker ve alkoller
balda yer alan mayalar tarafindan asitlere
dontstiriilmektedir (Kahraman ve ark., 2010; Mandal ve
Mandal, 2011). Kaliteli bir bal da ise Tiirk Gida Kodeksi
Bal tebligine gore serbest asitlerin miktarinin 1000 g balda
50 meq’dan fazla olmamalidir (Anonim, 2020). Yapilan
caligsmalar, serbest asit ve lakton miktar1 agisindan balin
acilmadan oOnce, oda sicakliginda 20 ay muhafaza
edilebilecegini gostermektedir.

Balda fermantasyonu Onlemek iginde islenmesi
sirasinda, bali kritalizasyon ve fermantasyondan korumak,
ekstraksiyon ve filtrasyonu kolaylastirmak, balin
viskozitesini arttirmak i¢in 1s1l islem uygulanmasi
gerekmektedir. Balin kalitesini yiiksek tutmak icin 1sil
isleminin stiresi ve derecesi kontrol edilmelidir. Isil islem
baldaki enzimlerin kaybina ve HMF miktarinin artmasina,
dolayisiyla balin tazeligini kaybetmesine sebep olmaktadir
(Falico ve Ark.,2004).HMF miktar1 artmis bir bal tazeligini
yitirmis diisiik kaliteli bir {iriin olur.

Balin pH’si ise yapisinda ki iyonize asitlere ve mineral
maddelere baglidir. Hayvansal kokenli patojen bakterilerin
ve daha bircok bakterinin olusumunu engellemede pH
degerinin diisilk olmas1 etkilidir. Keza yaklasik olarak
%15-25 arasinda su igermesi, mikroorganizmalarin hemen
hepsinin iireme yetenegini kisitlar. (Aydin ve ark.,2008;
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Estupinan ve Sanjuan, 1998). Balin pH’s1 3,9 (3,5- 5,5
arasinda) ‘dur (Karadal ve yildirim, 2012).

Nem

Kovandaki balin dogal nemi nektardan
kaynaklanmaktadir. Balda yer alan nektart miktar: iklim
kosullar1, iiretim yili ve mevsimi gibi etkenlere gore
degiskenlik gosterirken, nektarn salgilanma hizi, koloni
biiyilikliigii gibi olgunlasma tizerine etkili faktorler ile balin
islenmesi sirasinda uygulanan sicaklik ve depolama
kosullar1 balim nem miktar1 {lizerinde etkili olmaktadir

Cizelge 4. Tiirk Gida Kodeksi Bal Tebligi Nem Degerleri

(Kahraman,2012). Nem icerigi, kalitesinin
degerlendirilmesinde bir gosterge olup raf Omriini
etkileyen onemli bir parametredir (Bogdanov ve ark.,
2004; Gomez-Diaz ve ark., 2005). Nem degerinin diisiik
olmasi balin uzun siire korunmasi ve pazarlamasi igin
uygun oldugunu gostermektedir. Balin hasat zamaniyla
iligkili olan nem degerlerinin Tirk Gida Kodeksi Bal
Tebligine gore nem miktar1 Cicek ve salgi ballarinda en
fazla %20 oraninda olmalidir. (Cizelge 4; Anonim, 2020).

Table 4. Turkish Food Codex Honey Communiqué Moisture Values

Cicek Bali Salg1 Bali Cicek ve Salgi Bali Karigimi Firincilik Bali
%20 %20 %20 %23
%23 %25
Nem degeri En fazla Piiren(Calluna Piiren ve Funda
vulgaris) ve kaynakli firincilik
Funda(Erica spp.) bali
ballarinda
Kaynak; Anonim,2020
HMF diizeyi Kristalizasyon
HMF (hidroksimetilfurfural), diizeyi balin kalitesini Balin kalitesini belirlemede ki ©nemli fiziksel

belirlemek i¢in yillardir kullanilmaktadir. HMF pisirme ya
da sterilizasyon esnasinda gidalara uygulanan 1s1 iglem
sonucu, indirgen sekerlerin aminoasitlerle olusturdugu,
enzimatik olmayan esmerlesme (Maillard) reaksiyonu ya
da heksozlarin asit katalizorliigiinde dehidrasyonu
sonucunda olugmaktadir (Karadal ve Yildirim,2012).
Balda pastarizasyon ve kristalizasyonun dnlemek i¢in bala
uygulanan sicaklik iglemi sonucu bu degerde yilikselmeler
meydana gelmektedir. Uygulanan sicakligin siiresine bagl
olrak da balin yapisinda ki besin degerlerin ve diastaz
enziminin  aktivitesi  azaltarak, HMF  degerinin
yiikselmesine neden olmaktadir (Tosi ve ark. 2002).
Yapilan bir arastirmada ise baslangigta serbest asit ve
lakton miktar1 fazla olan ballarda 1s1 islemi ve muhafaza
sonrasi daha fazla HMF olustugu, baslangi¢ protein, prolin
ve katalaz miktar1 ile diastaz sayisi yiliksek olan ballarda
1s1l iglemi ve muhafaza sonrast daha az HMF olustugu
bildirilmistir (Karadal ve Yildirim, 2012; Tosi, 2002).
Ayrica HMF taze ballarda ¢ok az miktarda bulunur ve
balda yiiksek miktarlarda bulunmasi istenen bir kalite
kriteri degildir (Y1ldiz ve ark. 2010). Tiirk gida kodeksi bal
tebligine gore ise HMF degeri 40 mg/kg ‘dan fazla
olmamalidir(Anonim,2020).

Seker Profili

Su aktivitesi, orijin, muhafaza siiresi ve muhafaza
sartlarinin yaninda igerdigi glikoz miktari, balin raf émrii
ve kristallesme durumu {izerine son derece etkilidir. Balda
sakkaroz miktarinin yiiksek olmasi, arilarin sakkarozla
beslendigini veya bala direkt sakkaroz katildigin1 gosterir
(Aydin ve ark,2008).

Bal da en fazla olarak glikoz ve fruktoz bulunur ve bu
monosakkaritlerin tadinin olusmasinda etkilidir. Sakkarozun
invertaz enzimi ile inversiyona ugramasi neticesinde meydana
gelirler. Balin baz1 &zelliklerini veren (tadi, viskozite, enerji
degeri gibi) bu iki monosakkarit ayn1 zamanda balin seker
profili hakkinda bilgi verirken, seker profili analizi ile
belirlenen melezitoz ve erloz gibi oligosakkaritlerin miktar1
salgt balmi c¢icek balindan aymt etmek amaciyla
kullanilmaktadir (Sahinler ve ark., 2009; Turan, 2012).

kriterlerdendir. Balin igindeki glikozun sudan ayrilip balin
icindeki diger partikiiller ile birleserek kiigiik kristaller
halinde akiskan 6zelligini kismen kaybederek ¢okmesidir.
Halk arasinda sekerlenme olarak da bilinir (Ates,2014).
Diger bir deyisle ise balin fruktoz oranin diiserek glikoz
oranin artmasi kristalizasyonunda artmasidir.

Kristalizayona etki eden faktorler ise: Balin nem ve
dekstrin igerigi, su aktivitesi, bal i¢inde mikrokristallerin
varligi, muhafaza sicakligt ve Onceden uygulanan 1s1
islemleri, Stizme sirasinda bal igerisinde kalan partikiiller
ve hava kabarciklari, Glukoz/su orami ve fruktoz/glukoz
oran olarak siralanabilir (Dogaroglu, 2009; Cinar, 2010).

Dogal kristalizasyon, bal tekstiiriinde bozulmaya yol
actig1 icin tilketiciler tarafindan istenmeyen bir durumdur.
Ayrica sekerden ayrilmis zayif likit faz, fermentasyonu
baglatabilir. Aricilarimiz  tarafindan dikkat edilmesi
gerekecek noktalardan biri ise balin hasat edilmesi
sirasinda ise petek ylizeyinin sirlama oranidir. Bal hasadin
da balin petek ylizeylerinin 1/2-2/3’{iniin sirlanmasindan
sonra, yani balin yeterince olgunlasmadan erken hasat
edilmesi sonucunda bal icermesi gerekenden fazla su
icerdigi bildirilmistir. Fazla su igerigi ise balin erken
kristallesmesine ~ ve  depolama  esnasinda  erken
fermantasyona ugramasma neden olmaktadir (Ferek,
2016).

Kristalize olmus ballara ise 1sil islem uygulamasi
yapilmaktadir. Bu 1s1l islemler su banyosunda 1sitma, hava
ile 1s1tma, elektrikli tabakalar ile 1sitma, pastorizasyon: 70-
78°C’de kisa siirede 1sitip hemen sogutma, ultrason
dalgalarm kullanilmasi, mikrodalga firinlarda 1sitma,
infrared firinlarda isitma olarak siralanabilir.

Veteriner Kalinti ila¢ Kalinti Stnirlar

Tirk Gida  Kodeksi  Hayvansal  Gidalarda
BulunabilecekFarmakolojik Aktif Maddelerin
Siniflandirilmasi ve maksimum Kalint1 Limitleri tebligine
gbre balda Fluvalinate ve Naphtalene bulunmamalidir,
ayrica balda Amitraz 200 ppb, Coumaphos 100 ppb kalint1
limitleri i¢inde olmalidir (Anonim,2017).
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Cizelge 5.Tiirk Gida Kodeksi Bal Standard: i¢in Belirlenen Veteriner ilaglar Maksimum Kalint1 Limitleri*
Table 5. Maximum Residue Limits of Veterinary Medicines Determined for Turkish Food Codex Honey Standard*

Veteriner ilaglar maksimum kalmti limitleri (MRL) ug/kg Tiirk Gida Kodeksi
Amitraz 200
Coumaphos 100
Fluvalinate Bulunmamali
Naphtalene Bulunmamali
Sulfamethazin 10
Kaumafos 100
Tetracycline 10
Streptomycin 20
*(Anonymous,2017)
Cizelge 6. Tiirk Gida Kodeksi Bal Standardi I¢in Belirlenen prolin Degeri*
Table 6. Proline Value Determined for Turkish Food Codex Honey Standard*
Cigek Bali Salgibali  Cicek ve Salgi Bali Karisimi Firmcilik Bali
300 mg/kg 300 mg/kg 300 mg/kg 180 mg/kg

180 mg/kg Kanola, ihlamur,
narenciye, lavanta, okaliptus
120 mg/kg Biberiye, akasya
ballarinda

500 mg/kg Kestane ballarinda

Prolin degeri
Enaz

Kaynak; Anonim, 2020

Prolin Degeri

Bal arilar1 tarafindan toplanilan nektarin bala
doniismesi sirasinda, balin yapisina katilan aminoasite
prolin  denilmektedir. Balin yapisinda yer alan
aminositlerin  yaklagitk olarak %50-85 ‘ni  prolin
olusturmaktadir. Yani balin protein igerigini prolin miktart
olarak belirlenmektedir (Cinar,2010,;Bayrambas, 2012).
Prolin miktar1 balin safliginin bir parametresidir. Piyasada
bulunana tagsis ballarin analizleri gergeklestirildiginde bu
ballarda prolin degeri daha diisiik ¢ikmaktadir. Tiirk Gida
Kodeksi Bal Tebligin TEBLIG NO: 2020/7 gore salg1 ve
¢icek ballarinda bulunmasi gereken miktar 300 mg/kg
olarak belirtilmistir (Anonim,2020).

Sonug

Ulkemiz nektarli bitkiler bakimindan oldukca zengin
bir bitki Ortiisiine sahiptir. Bu sebepledir ki ariciliga uygun
iilkelerden biridir. Yapisinda bulunan 6zel bilesikler ve
dogalligi ile saglik iizerine de faydalar1 g6z ardi edilemez.
Yara ve yaniklari tedavisinde, sindirim  sistemi
rahatsizliklarinda, agiz  enfeksiyonu ve  brongial
rahatsizliklarda, cildi besleyici iiriin olarak kullanilmasi
vb. balin apiterapi iiriinii olarak yayginlastiginin
gostergesidir.

Arilarda elde ettigimiz bu muhtesem iiriiniin bizim
sofralarimiza gelene kadar gecirdigi agamalar vardir. Bu
asamalar kovan ve bal ¢ikarma, ¢ergeveli balin tasinmasi,
kapagin agilmasi, yerlestirmesi, filtrasyon, depolama
,doluma hazirlik ve dolum asamalar1 olarak ayrilir. Bu
asamalarda bal bircok tehlikeye maruz kalr. Bu
asamalarda da gerekli kontrol ve diizenleyici faaliyetler
yapilmalidir. Kovan ve bal islemlerinde toprak ve bikri
maddeleri, koruyucular, hasereler, boya maddeleri gibi
tehlikeler olugabilir. Eger elde edilen {iriin bunlardan birine
maruz kaldiysa yakma islemi uygulanarak bal imha
dilmelidir.Bu iiriinler ambalajlanirken son kontrolleri
dikkatli yapilmalidir. Kavonuzu g¢atlamis kirilmis tiriinler

kullanilmamali, 1s1 uygulamalar1 bal tebligine gore
yapilmali, depolama agamasinda su ¢ekme ihtimaline karsi
refraktometre ile 6l¢iimleri yapilmalhidir.

Kaliteli bir bal i¢in 1s1 uygulamalarina oldukc¢a dikkat
edilmelidir fazla bir 1s1tya maruz birakilarak fermantasyona
sebebiyet verilir. Eger uygun olmayan sartlarda bu islem
gerceklestirilirse balda kristalizasyona neden olabilir.
Pazarlama kalitesini  arttirmak amaciyla ballarin
fermantasyona ugramamasi ve uzun siire kristallesmeden
muhafaza edilebilmesi i¢in fabrikalarda uygulanan yiiksek
ve uzun stireli sicaklik islemi ile kontrolsiiz sekilde arttig1
bilinmektedir. Yapilan bu islem ballarin baslangic HMF
degerlerini yiikseltip diastaz enzimlerini yikilmayarak
uygun olmayan muhafaza kosullarinin da etkisiyle kalite
kaybina ve besin degerinin azalmasina neden olmaktadir.

Balin uzun siire depolanmasi da kalite diisiikliigiine
sebep olur. Bal yapisi geregi kokular1 c¢ekebilir ve
korozyona dayali kaplarda saklamas1 gergeklestirilmelidir.
Yine uzun siire depolama, balin 1siya ve 1s1§a maruz
kalmast HMF miktarinin artmasina sebep verebilir. HMF
miktar1 ne kadar az bulunursa bu miktar balin kalitesini o
kadar yiikseltir.
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