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Oz: Bal insan beslenmesi acisindan énemli bir gida maddesidir. Bal iiretimi bakimindan en
uygun iilkelerden biri Tiirkiye’dir. Ulkemiz bal iiretiminde Avrupa’da birinci sirada olup,
Diinya’da ise Cin’den sonra ikinci sirada yer almaktadir. Bu c¢alismada, Igdir ve ydresinde
(Kagizman, Tuzluca, Aralik) iiretilen siizme ¢icek ballarinin bazi fizikokimyasal 6zellikleri
belirlenmistir. Arastirmada 30 adet siizme ¢igek bali kullanilmistir. Analiz edilen siizme ¢icek
ballarinda briks, nem miktari, asitlik, hidroksimetilfurfural, glukoz ve fruktoz analizleri
yapilmistir. Arastirma sonucunda ortalama fizikokimyasal degerler; Briks % 83.30 + 0.97,
nem miktar1 % 15.06 £ 0.75, asitlik 22.64 + 4.16 meq/kg, pH 4.33 + 0.25, iletkenlik 0.17 +
0.15 mS/cm, hidroksimetilfurfural 39.85 + 30.41 mg/kg, fruktoz % 38.62 + 2.36, glukoz %
32.46 + 2.24, fruktoz / glukoz oran1 1.20 + 0.10 ve glukoz + friiktoz miktar1 % 71.09 + 3.66
seklinde bulunmustur. Bu ortalama sonuglar, Igdir ve yoresinde iretilen siizme ¢igek
ballarinin Tirk Gida Kodeksi Bal Tebligi (2012) kriterlerine genel olarak uygun oldugunu
gOstermistir.

Some Physicochemical Properties of Honey Produced in Igdir and Region

Keywords Abstract: Honey is important food source for human nutrition.. Turkey is one of most
Igdir, suitable country for honey production. Turkey is second honey producer after China in World
Physicochemical and is the first order at the honey production in Europe. In this research, some
properties, physicochemical properties of honey produced in Igdir and region (Kagizman, Tuzluca,
Honey, Aralik) were investigated. In research thirty strained flower honey were used. Brix, moisture
Sugar, content, acidity, hydroxymethylfurfural glucose and fructose analyzes were performed in
Hydroxymethylfurfural  filtering flower honey filtration. According to results of physicochemical analysis mean
values were found as the following; Brix 83.30 % + 0.97, moisture content 15.06 % + 0.75,
acidity 22.64 + 4.16 meq/kg, pH 4.33 £ 0.25, conductivity 0.17 £+ 0.15 mS/cm,
hydroxymethylfurfural 39.85 + 30.41 mg/kg, fructose 38.62 % =+ 2.36, glucose 32.46 % +
2.24, the ratio of fructose / glucose 1.20 £ 0.10 and the amount of glucose + fructose 71.09 %
+ 3.66. This average results showed that strained flower honey produced Igdir and region met
for Honey notification criteria of Turkish food codex (2012) in general.
stirdiiren bitki emici bocek salgilarmin Apis mellifera
1. GIRIS (bal aris1) tarafindan toplanip bu arinin kendine ait
maddelerle degistirdigi, su muhtevasini azalttig1 ve petek
Bal, insanoglunun gerek beslenmesi ve gerekse de icerisinde depolamak suretiyle olgunlagtirmaya tabi
sagligt acisindan Onemli  fonksiyonel bir gida tutugu dogal bir gida trtintdiir [1].
maddesidir.
Mucizevi bir gida maddesi olan bal, hos goriiniimii,
Bal, bitkide bulunan nektarlarin, bitki canli kisim icerdigi farkli aroma maddeleri ve besleyiciligiyle

salgilarimin yahut bitki canli kisimlarinda yasamini binlerce yi1l oOncesinden bu yana begenilerek
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tiiketilmektedir. Bal, zor bozulan yapis1 ile kolayca
saklanarak insanlik i¢in faydali bir gida olmustur.
Besleyici ozelligine ilaveten yaralarin iyilestirilmesinde
kullanilmakta olmasi da balin insanlik agisindan ne
kadar onemli oldugunu gostermektedir. Bunlarin yamn
sira bal farkli dinler tarafindan da 6nemsenmis ve kutsal
sayilmistir [2]. Hindular, Hristiyanlar ve Miislimanlar
bala 6nem vermistir. Kur'an-1 Kerim'de Nahl (bal ar1s1)
adinda bir sure vardir [3].

Ispanya’daki bir dag magarasinda duvarda yer alan
resimde bal toplayan kiz yer almakta olup bu resim
16.000 y1l 6ncesine aittir. Bali hangi zamanda, ilk kimin
ve ne sekilde buldugu bilinmemektedir [4]. Balin
mucizevi giiciiniin farkina varan insanoglu M.0O. 4000
yillarinda bilingli olarak bal {iretimini gergeklestirmistir

[5].

Insanlar ilk olarak agac ve tas aralarinda yasayan arilari
oldirtip trettikleri ballarindan faydalanmislardir. Gergek
manada aricilik insanoglunun aga¢ veya tas aralarina
yuva yapmus arilara zarar vermeden ballarin belli bir
kismini alip, kalanin1 da kovanda tutmasi ile olmustur.
Osmanli kaynaklarinda bazi vergilerin baldan alindig:
(bal vergisi, kovan vergisi) bilinmektedir [6].

Balarist iizerinde gerek yasami ve gerekse de iriinil
konusunda tarihten giiniimiize ilgi mevcuttur. Dengeli ve
saglikli beslenme de 6nemli bir yeri olan balin yaninda;
propolis, polen, ar1 siitii ve art zehiri gibi ar1 iriinleri
alternatif tipta kullanilmaktadir [7].

Ulkemiz zengin bir bitki florasma sahiptir. Tiirkiye
florast yaklagik olarak 12000 vaskiiler bitki tiirii ile
bulundugu bolgedeki iilkeler arasinda ilk sirada yer
almaktadir. Bu nedenle 6nemli bal kaynagi olan nektarli
bitkiler yoniinden de iilkemiz biiyiik bir potansiyele
sahiptir. Nektar iceren bitkilerin bolgelere gore
dagilimindaki farkliliklar nedeniyle her bdlgede iiretilen
ballarin kalitelerinde de farkliliklar bulunmaktadir [8].
Tirk milleti gbgebe hayattan yerlesik hayat diizenine
gegisle birlikte bal iretimine baglamistir [9]. Tirklerin
ilk zamanlar bali “ar1 yag1” olarak adlandirdigi Kasgarli
Mahmut’un agiklamalarinda yer almaktadir [4].
Anadolu’nun en eski firetim etkinliklerinden birisi
ariciliktir.  Aricilik  Onceden  sadece  ailelerin
gereksinimlerini  karsilayacak  bali  {iretmek igin
yapilirken bugiin ticarette dnemli bir seviyeye gelmistir
[10].

Zengin bir bitki Ortiisiine sahip olan iilkemiz, ¢icek bali
ve ¢cam bali iiretimlerinde Diinya’da onemli bir yere
sahiptir. Bolgelere gore bal gesitliligi diisiiniildiigiinde
kestane, ¢cam, narenciye ve cigcek bali lilkemizin degisik
bolgelerinde iiretilmektedir [2].

Bal, bazi hastaliklarin ve enfeksiyonlarin kaynagi olan
mikroorganizmalar  iizerinde inhibe edici etki
gostermektedir [11].

Ballar kaynagina goére c¢igek ve salgi ballar1 olarak
simiflandirilmaktadir. Cigek ballari, salgt bali olan ¢cam
bal1 liretimlerinde Diinya bal iiretiminde 6nemli bir yere
sahip olan Tiirkiye zengin bir bitki ortiistine sahiptir. Bu
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cesitlilik, Tiirkiye’de bal iiretiminde de cesitlilige neden
olmaktadir. Ulkemizin ekolojik ve sosyo-ekonomik
yapisindan dolay1 her tarafinda aricilik
yapilabilmektedir. Ege, Karadeniz ve Akdeniz Bdlgeleri
bal iiretimi agisindan en Onemli bolgelerimizdir [2].
Tirkiye'nin bal iiretiminin yarisint bu 3 bdlgemiz
gerceklestirmektedir. Bal iiretimi agisindan Ordu, Mugla,
Adana, Mersin, Aydin, en 6nde gelen illerimizdendir [6].
Ulkemizde koloni basina elde edilen bal verimi beklenen
seviyede degildir. Halbuki Ulkemiz bitki floras1, iklim
ve cografya bakimindan aricilik faaliyetlerine ¢ok
uygundur [12]. Orman giilii balinin antioksidan ve
antibakteriyel etki gostermekte, kardiyovaskiiler
hastaliklarin ~ tedavi  yontemlerinde modern  tip
yontemlerine alternatif olarak kullanilmaktadir [13].
Denetim olmadan yetkili olmayan iireticiler tarafindan
iiretilen bazi 6zel ballarin kontrolsiiz tiiketimi ciddi bir
sorun olmaya devam etmektedir [14].

Bal bilesenlerinin (karbonhidrat, su, organik asit, enzim
gibi) bazilar1 balin olgunlugu ile ilgilidir, bazilar
arilardan gelir, bazilar1 ise bitki kaynaklidir [15]. Balin
kimyasal icerigini birgok faktor etkilemekle birlikte belli
basl iki faktdr ¢ok dnemlidir. Bunlar nektar kaynagi ve
o bolgenin rakimi, iklim yapist ve topragt gibi dis
faktorlerdir [16].

Balin beslenme ve saglik agisindan en 6nemli bileseni
karbonhidratlardir [17].  Genellikle mese ve c¢am
ballarinda glukoz ve fruktoz konsantrasyonu diisiiktiir.
30.6 ve 30.4 g/100g fruktoz, 23.5 ve 19.7 g/100g glukoz
bulunur. Biitiin ¢icek ballar1 yiiksek konsantrasyonda
fruktoz igerir. En yiliksek degerler pamuk ve aygicegi
ballarina aittir [18].

Bal antibakteriyel etkiyi igerdigi sekerlerin osmotik
basing yapmasi ile saglamaktadir. Balda bulunan lizozim
enziminin de antibakteriyel etki yaptigi bilinmektedir
[12]. Balin amilaz, a-glikozidaz, glikozoksidaz, katalaz
ve asit fosfotaz gibi ¢ok sayida enzim igerdigi bilinir.
Ayrica proteaz, esteraz ve [-glikozidaz aktivitesi de
bildirilmistir [19].

Bal isitildiginda veya uzun siire depolandiginda
monosakkarit parcalanmasi ya da Maillard reaksiyonu
sonucu meydana gelen hidroksimetilfurfural(HMF)
balda istenmeyen bir bilesendir [20]. Balda organik
asitler bulunmaktadir [12 ]. Bal insan viicudu igin
yiiksek derecede enerji saglayan ve hizli bigimde bu
enerjiden faydalanilan 6nemli bir gidadir [21].

Birgok faydali madde igeren bal geleneksel bir ilag
olarak bilinir. Balin terapdtik etkisi giderek artmaktadir.
Bazi1 deneylerde ve klinik sartlarda balin etkisini
gosteren bilimsel kanitlar ortaya c¢ikmaya baglamistir
[22]. Bal, kolay sindirilen sekerlerin derisik ¢ozeltisi
oldugundan enerji saglik ve zindelik veren bir besindir
[23]. Bal, mide bagirsak hastaliklarinda, yara ve
yaniklarin iyilestirilmesinde antimikrobiyal ajan olarak
kullanilir. Akut ve kronik mide lezyonlarina kars: gastrik
koruma saglar [22].
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Bal, yaralarin tedavisinde veteriner hekimlikte kullanilir.
Yaralarin iyilestirilmesinde olumlu etkileri
bulunmaktadir [24]. Tatlandirict 6zelliginin yani sira bal
eski ¢aglardan beri geleneksel tipta kullanilan dogal bir
antioksidandir [25]. Bal bakteri ve mantar gelisimini
onleyerek antibakteriyel ve antifungal etki gostermekte
ve yaralarin dezenfeksiyonunda kullanilmaktadir [26].

Bal, arilarin trettigi dogal bir maddedir. Karbonhidrat
bakimindan zengin olmasimin yani sira bal sagligimiz
acisindan ¢ok faydalidir. Bu nedenle fonksiyonel bir gida
olarak kabul edilir [27].

Degisik bolgelerde iiretilen ballarin beslendigi kaynaga
gore farkli aroma ve lezzete sahip olduklari
bilinmektedir. [28]. Bal fiyatlarinin belirlenmesinde
sahip olduklar1 duyusal 6zellikler cok 6nemlidir [29].

Su miktar1 balin tamimlanmasinda kullanilan baslica
kriterlerden biridir. Dolayli olarak kuru madde miktarini
gosterdigi i¢in de 6nemlidir [30]. Nem miktart % 20 ve
tizerinde olan ballarda fermantasyon riski fazladir. Bu tip
ballarda depolama Oncesi balin pastdrize edilmesi ile
balin fermantasyonu Onlenebilir [31]. Belirlenen
degerlerin iizerinde bulunan seker(sakkaroz) igerigi ve
suda ¢Oziiniir kuru madde miktari, ballarda tagsis olup
olmadigini anlamak i¢in 6nemli bir indistir [32].

Bal pH’st 3.20 - 4.50 arasinda degisen, asitli gidalar
smifinda yer almaktadir. Bu asidik durum nektarlarin
olgunlagsmasi sirasinda meydana gelen bazi asitlerden
ileri gelmektedir [33]. Balin diisik pH’ya ve yiiksek
osmomolariteye  sahip  olmasi, antibakteriyel
aktivitesinin sebebi olarak goriilmektedir. Ayrica baldan
izole edilen antibakteriyel oOzellik gosteren ugucu
bilesenler de bu aktivitenin digere bir sebebi olarak
gosterilmektedir [34].

Yapilan bir ¢aligmada dogal bal, sakaroz surubu ile
beslenen arilardan elde edilen bal, 1s1 ve asite maruz
birakilmis sakaroz surubu ile beslenen arilardan elde
edilen bal olmak {izere 3 grup bal incelenmistir. Sakaroz
surubu ile beslenen arilardan elde edilen ballarin asitlik
derecesi daha diisiik bulunmustur [35]. Balin viskozitesi
reolojik &zellikler arasinda olup birgok durumdan
etkilenmektedir. Balin reolojik &zellikleri vasitasiyla
proses sartlari ve raf omrii belirlenebilmektedir [36].
Ballar yiiksek sicaklik derecesinde ihtiva ettigi enzimler
pargalanip bal kalitesine olumsuz etki yapmaktadir [37].

Bala iiretimi esnasinda ya da iiretimden sonra yapilan
cesitli hileler ve 1sil islemler balin dogal yapisini
bozmakta, besin icerigini olumsuz yonde etkilemektedir.
Giliniimiizde en ¢ok hile bala seker suruplarmin katilmasi
(tagsis) seklinde yapilmaktadir [38].

Sifa kaynagi olan bal, teknolojik imkanlarin yanlis ve
kot kullanilmasi sonucu, hile yapilmasina miisait bir
gida maddesi halini almistir. Dolayisiyla giivenli ballara
ulagsmak giin gectikgce zorlagsmaktadir. Bal iiretiminde
fizikokimyasal Ozeliklerin belirlenmesi {tretilen balin
standartlara uygunlugu ve bal kalitesi agisindan biiyiik
Oneme sahiptir.
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2. MATERYAL VE METOT
2.1. Materyal

Igdir ve yoresinde (Merkez, Tuzluca, Kagizman) iiretilen
ve satisa sunulan 30 adet siizme ¢igek bali numunesi
analizlerimizde 06rnek olarak kullanmilmistir. Bal
ornekleri, analizler yapilincaya laboratuvarda uygun
ortamda muhafaza edilmistir.

2.2. Metot
2.2.1. Kirllma indisi ve rutubet tayini

Rutubet, refraktometre ile tayin edilmistir. Bunun i¢in,
analiz  numunesinden alinan yeteri kadar bal,
refraktometrenin prizmalar1 arasina konur. Gerekli su
baglantilar1 kurulur ve numunenin konuldugu bdlgenin
sicakligi 20 °C’ a ayarlanmistir. Balin optik kirilma
indisi okunmus ve cizelgede belirtilen degerlere gore
nem miktar1 belirlenmistir [39].

2.2.2. Asitlik tayini

Tartilan bal, su ile seyreltildikten sonra, fenolftalein
indikatoriine karsi, ayarli sodyum hidroksit ¢ozeltisi ile
titrasyona tabi tutulur. Buradan, 1 kg baldaki asitlerin
toplam mili esdeger sayist hesaplanarak sonug olarak
verilmigtir.

Analiz numunesinden yaklasik 10 gr, 0.01 gr yaklagimla
tartilarak 250 mL’lik temiz, kuru bir erlene konur.
Uzerine 75 mL su eklenip erlenin agz1 kapatilip iyice
karistirilarak ~ bal Cozeltiye 4-6 damla
fenolftalein ¢ozeltisi ilave edildikten sonra, bir biiretten
akitilan standard sodyum hidroksit c¢ozeltisi ile,
esdegerlik noktasina kadar titre edilmistir. Esdegerlik
noktasinda, fenolftalein kirmizi renginin en az 15 saniye

¢Oziiliir.

kaybolmadan kalmasina dikkat edilmistir. Titrasyonda
harcanan standard sodyum hidroksit ¢ozeltisi hacmi (Vt)
kaydedilir. Bagka bir erlende bir sahit deney yapilarak,
titrasyonda suyun  ve
harcayabilecegi standard sodyum hidroksit ¢ozeltisi
hacmi (Vo) okunur. Balda mevcut asitler i¢in harcanan
sodyum hidroksit ¢6zeltisi hacmi (V)’ni  bulmak
amaciyla Vt’den Vo ¢ikarilir [39].

kullanilan indikatoriin

Hesaplama su sekildedir:

Numunenin asitligi (A), miliesdeger mmol/kg olarak,
asagidaki ifade ile hesaplanir:

A=(1000xMxV) / m

M = Standard sodyum hidroksit ¢ozeltisinin molaritesi
(mmol/mL),

V = Deneyde, balda mevcut asitler i¢in harcanan sodyum
hidroksit ¢ozeltisi hacmi (mL),

(V =Vt- Vo),

m = Deneyde kullanilan bal numunesinin miktar1 (g)
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2.2.3. HMF tayini

Bal numunelerinin HMF tayini, Yiksek Performansh
Sivi  Kromotografi (HPLC) cihazt  kullanilarak
yapilmistir.

Kalibrasyon materyalleri % 99 saflikta HMF standard:
kullanilarak HMF stok standardindan 1, 2, 5, 7.5 ve 10
mg /L ‘lik ¢aligma standartlari glinliik hazirlanmistir.
Orneklerin 6n hazirlik asamasinda yaklasik olarak 10 gr
alman bal 6rnegi tlizerine yaklasik 25 ml saf su eklenerek
calkalayict kullanilarak bal c¢oziilmistir. Cozelti, 50
ml’lik balon jojeye aktarilarak saf su ile 50 ml’ye
tamamlanmistir. 0.45 pm membran filtreden siiziilerek
285 nm dalga boyunda oOl¢iim yapabilen DAD
dedektorlii HPLC cihazina verilmistir. Olgiimler, 285 nm
dalga boyunda 6l¢iim yapabilen DAD dedektorlii HPLC
ile yapilmigtir. Tespit limiti (Detection Limit-LOD)
Olciilebilir sinyal veren en diisiikk analit miktarina gore
hesaplanmistir. Arastirmada kullanilacak biitiin kimyasal
malzemeler HPLC ile analize uygun saflikta
kullanilmustir.

Cihaz sartlari :

Mobil Faz : Saf su-methanol (90/10)v/v
Analitik Kolon : C18-reversed phase (Hypersil ODS 5
pm,125x4 mm 250x4 mm)

Akis Oran1 ve Enjeksiyon Miktari : 1,0 ml/dk ve 20 pl
[40].

2.2.4. Fruktoz ve glukoz analizi

1 gr bal numunesi tartilmis ve {izerine yaklasik 9 ml saf
su ilave edilerek iyice ¢oziindiiriilmiistiir. 0.45 mikronluk
ozel filtrelerden gegirildikten sonra viallere alinarak
enjeksiyon yapilmigtir [41].

Mobil faz : Saf su + Asetonitril (75/25) viv
Cihaz : Agilent 1200 HPLC

Kolon : Exsil 5m NH2 (250mm x 4.6mm)
Enjeksiyon hacmi : 100 pL

Akis : 1.3 mL/dak.

Kolon firin sicakligs : 23°C

2.2.5. Istatistiksel analiz

Bal 6rneklerinde, analiz edilen numunelere ait minimum
ve maksimum degereler belirlenmistir. Ayrica analiz
edilen numunelerin ortalama degerleri bulunmus ve
standart sapma degerleri de hesaplanmustir.

3. BULGULAR
Analiz edilen bal 6rneklerine ait bazi fizikokimyasal

analiz sonuglar1 asagida yer alan Tablo 3.1 ve Tablo 3.2
’de verilmisgtir.
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Tablo 3.1. Bal Numunelerinde yapilan bazi fizikokimyasal analiz
sonuglari

,c\l)lonek Brix(%) Nem (%) '(Ans]:::ll((g_l) pH E&f:;ﬂl)‘
1 82,9 15,00 23,00 4,33 0,19
2 82,4 15,55 21,00 4,57 0,13
3 82,1 15,85 20,25 4,07 0,17
4 82,5 15,50 21,76 4,33 0,14
5 82,4 15,55 32,00 5,02 0,98
6 83,7 14,15 19,50 4,28 0,11
7 83,5 14,30 22,75 4,53 0,12
8 83,9 14,25 20,50 4,01 0,16
9 83,2 14,60 21,00 4,07 0,16
10 83,2 14,75 21,00 4,21 0,22
11 83,5 14,60 16,75 4,54 0,13
12 81,9 16,00 27,00 4,13 0,13
13 82,0 16,00 21,50 4,12 0,16
14 86,4 13,35 28,00 4,30 0,14
15 82,3 15,25 30,25 4,17 0,19
16 82,6 15,35 25,75 4,18 0,18
17 83,2 15,45 23,50 4,60 0,13
18 83,7 14,55 13,75 4,22 0,14
19 83,4 15,35 24,25 4,04 0,11
20 84,4 14,25 21,75 4,69 0,13
21 83,3 14,70 23,75 4,79 0,11
22 84,2 14,25 19,75 4,60 0,13
23 83,4 14,35 15,00 4,17 0,17
24 82,7 15,55 25,75 4,41 0,11
25 83,3 15,15 23,75 4,57 0,16
26 85,0 15,25 23,50 4,02 0,13
27 83,2 15,15 29,75 4,13 0,15
28 82,8 15,35 19,00 4,19 0,15
29 82,2 16,50 20,25 4,42 0,12
30 84,5 16,75 23,50 4,27 0,13
Min. 81,9 13,55 13,75 4,01 0,11
Maks. 86,4 16,75 32,00 5,02 0,98
Ort. 83,3 15,09 22,64 4,33 0,17
St.Sp. 0,97 0,75 4,16 0,25 0,15

Min: Minumum, Maks: Maksimum, Ort.: Ortalama, St. Sp.; Standart
sapma

Igdir ve yoresinde fliretilen ballarin nem miktart Tirk
Gida Kodeksi Bal Tebliginde belirtilen en fazla % 20
kriterine uyumlu olup ortalama % 15.09 + 0.75 olarak
bulunmustur.

Yapilan ¢alismada elde edilen sonuglardan asitlik miktari
da aymt sekilde Tirk Gida Kodeksi Bal Tebliginde
belirtilen en fazla 50 meg/kg limitine uyumlu olup
ortalama % 22.64 + 4.16 olarak bulunmustur.

Caligmamizda bal numunelerinin pH degerleri, bir
numune (5 nolu numune, pH=5.02) hari¢ normal
degerler arasinda olup ortalama 4.33+0.25 dir.

Analizlerini yaptigimiz bal numunelerinde iletkenlik
degerleri Tiirk Gida Kodeksi Bal Tebliginde belirtilen en
fazla 0.8 Mscm-1 degerinden dusik ¢ikmis olup
ortalama deger 0.17 + 0.15 dir.
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Tablo 3.2. Bal Numunelerinde yapilan bazi fizikokimyasal analiz
sonuglari

Ornek HME Frukioz Glukoz Fruktoz Fruktoz
makgd) (%) %) [ Glukoz ~ + Glukoz
(%) (%)

1 24,05 38,18 32,68 1,17 70,86
2 43,10 38,10 30,25 1,26 68,35
3 21,45 41,31 34,42 1,20 75,73
4 55,65 38,78 30,60 1,27 69,38
5 21,55 27,80 32,41 0,86 60,22
6 18,75 40,06 33,05 121 7311
7 26,25 39,14 34,64 113 73,78
8 19,00 38,69 30,80 1,26 69,49
9 21,75 39,14 271,37 1,43 66,50
10 119,7 38,82 34,12 1,18 74,21
11 23,20 41,23 29,82 1,30 68,64
12 22,00 41,09 35,21 1,17 76,44
13 18,60 39,56 34,10 1,20 75,19
14 55,10 38,01 33,57 1,18 75,13
15 24,55 39,92 30,24 1,26 68,25
16 47,15 38,13 33,62 1,19 73,54
17 13,70 38,84 29,45 1,29 67,57
18 129,00 37,28 32,73 1,19 71,57
19 18,70 37,19 30,19 1,24 67,47
20 26,55 3781 32,08 1,16 69,27
21 24,75 38,77 32,68 1,16 70,49
22 34,00 38,06 28,02 1,38 66,78
23 34,75 38,33 34,28 111 72,34
24 69,15 41,64 33,68 1,14 72,01
25 96,60 38,36 36,12 1,15 71,76
26 35,65 39,66 35,94 1,07 74,31
27 18,55 38,19 31,60 1,26 71,26
28 26,70 40,09 31,94 1,20 70,13
29 23,60 38,16 33,27 1,15 71,42
30 82,00 38,16 34,99 1,09 73,15
Min. 13,70 27,80 21,37 0,86 60,22
Maks. 129,00 41,64 36,12 1,43 77,76
Ort. 39,85 38,62 32,46 1,20 71,09
St. Sp. 3041 2,36 2,24 0,10 3,66

Min: Minumum, Maks: Maksimum, Ort.: Ortalama, St. Sp.; Standart
sapma

Bu calismanin en Onemli analizlerinden olan HMF
miktarlarinda ise % 30 miktarina tekabiil eden 9
numunede ise Tirk Gida Kodeksi Bal Tebliginde
belirtilen maksimum 40 ppm sir1 disinda kalmistir. %
70 numunemiz HMF agisindan kabul edilebilirlik
degerleri igerisindedir. Ortalama HMF miktarlar1 39.85
ppm + 30.41 olarak bulunmustur.

Ballarda en onemli kalite kriterlerinden olan Fruktoz ve
Glukoz toplami ve oranlart Tiirk Gida Kodeksi Bal
Tebliginde belirtilen degerlerle uyum igerisindedir.
Fruktoz + Glukoz orani tebligde belirtilen minimum %
60 degerlerinin iizerinde olup ortalama % 71.09 + 3.66
olarak tespit edilmistir.

Ayni sekilde Fruktoz / Glukoz orani da bir numune
disinda tebligde belirtilen 0.9-1.4 aras1 degerlerde olup
ortalama 1.20 £ 0.10 olarak bulunmustur.

4. SONUC
Caligmamizda bulunan nem miktar1 degerleri daha 6nce

yapilan ¢aligmalarda elde edilen sonuglarla benzerlik arz
etmektedir [42][43][44]. Arastirmamizda tespit ettigimiz
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briks miktarlar1 yapilmis arastirmalarda elde edilen
sonuglarla uyumluluk gostermektedir [42][45][46]. Bu
calismada tespit edilen pH degerleriyle daha onceki
calismalarda tespit edilmis pH degerlerinin benzer
oldugu gorilmektedir [43][47][48]. Calismamizda
bulunan iletkenlik degerleri ve hidroksimetilfurfural
degerleri yapilmis calismadaki degerlerle benzerlik arz
etmektedir [49]. Arastirmamizda tespit edilen glukoz,
fruktoz orani, toplami ve birbirine orani yapilmis
caligmalarda bulunan sonuglarla uyumluluk
gostermektedir [43][50][51].

Yapilan bu ¢alismada elde edilen sonuglar literatiirlerde
gecen arastirmacilarinki ile genel olarak benzerlik
gostermektedir. Her yorenin bal kalitesine etki eden
sartlar1 farkli oldugundan baz1 ¢ok az sayidaki
sonuclarda farkliliklarin olmasi beklenilen bir durumdur.
Bu caligma daha oOnce yapilan caligmalara kiyastan
ziyade bu bolgede iretilen ballarin  standartlara
uygunlugunun kontrolii amaglanmustir.

HMF agisindan dokuz adet bal numunesinin (%30)
tebligde belirtilen maksimum degerden yiiksek ¢ikmasi
slizme asamasinda 1s1 uygulanmasi ve uygunsuz
depolamadan kaynaklanmaktadir. HMF’nin yiiksek
¢ikmast bal {ireticilerinin bal iretimi konusunda yeterli
bilgiye sahip olmadiklar1 kanaatini dogurmustur.
HMF’nin saglikli beslenme agisindan bir risk oldugu goz
ontinde bulunduruldugunda bal iireticileri bu hususta
egitim ¢aligmalartyla bilinglendirilmelidir.

Yapilan analizlerde sadece 1 adet numunede gerek seker
oranlar1 ve gerekse de pH ve iletkenlik agisindan
olumsuzluklarin oldugu géze ¢arpmaktadir. Bu durumun
muhtemel en Onemli sebebi bal hilelerinden olan
tagsistir.

Bu sonuglar bize iilkemiz bal iiretiminde 6n planda
olmayan yorelerimizde diisiik miktarda bal tiretimi yapan
aricilarin, gerek ailesi ve gerekse de tanidiklari i¢in bal
rettiklerinden balda taklit ve tagsis yapmadiklarim
diistindiirmektedir. Igdir ve yoresinde yapilmig bu ilk
calisma, gelecekte yapilacak c¢aligmalara  katki
saglayacaktir.
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Bu ¢alismaya destek veren Igdir Universitesi Bilimsel
Arastrma Projeleri Koordinasyon Birimine tesekkiir
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