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Sakkaroz

Bu calismada Konya bolgesindeki marketlerde satisa sunulan farkli firmalara ait ¢gigek
ballarinin bazi kimyasal 6zelliklerinin Tiirk Gida Kodeksi-Bal Tebligine uygunlugu
kiyaslamasi yapilmistir. Bu amagla marketlerde satisa sunulan 5 farkli firmaya ait ¢igek
ballarinda pH, nem, asitlik, diastaz sayisi, prolin, HMF, sakkaroz, fruktoz/glukoz orani,
fruktoz + glukoz orani, Balda protein ve ham bal delta C13 degerleri arasindaki fark, C4
sekerler orani analizleri yapilmistir. Sonuglarin Tiirk Gida Kodeksi Bal Tebligine uygun
olup olmadig: ve diger 6rneklerle benzerlik gosterip gostermedigi kontrol edilmistir.
Tiim ornekler marketlerden satin alinarak analizler yapilincaya kadar karanlikta oda
sicakliginda depolanmustir. Firmalara ait bal 6rneklerinin sirasiyla pH degerleri; 4.20,
3.91, 4.00, 4.37, 3.94, nem degerleri (%); 17.13, 16.55, 15.48, 16.48, 17.63, asitlik
degerleri (meq/kg); 25.75, 22.78, 22.39, 34.06, 20.27, diastaz sayilari; 12.86, 13.02,
14.22, 22.45, 13.46, prolin miktarlar1 (mg/kg); 597.55, 515.17, 581.23, 699.05, 487.81,
HMF igerikleri (mg/kg); 4.17, 17.12, 13.06, 6.75, 23.75 olarak tespit edilmis, ancak
sakkaroz miktarlari (%); tespit edilememistir. Sirasiyla fruktoz/glukoz orani; 1.06, 1.09,

1.09, 1.19, 1.09, fruktoz + glukoz oram (%); 70.39, 73.39, 73.52, 65.20, 70.30, Balda

protein ve ham bal delta C13 degerleri arasindaki fark; -0.55, -0.28, 0.25, 1.95, 0.13, C4
seker orani (%); 3.53, 1.93, 0.00, 0.00, 0.00 olarak bulunmustur. Arastirmada kullanilan
firmalara ait bal 6rnekleri arasinda (P<0.01) 6nemli farklar olmasima ragmen Tiirk Gida

Kodeksi-Bal Tebligine uygun bulunmustur.
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In the study, some chemical composition of different flower honey brands sold in mar-
kets in the city of Konya and the conformity of these features with Turkish Food Codex,
Honey Communique were studied. In this respect, 5 different honey samples were evalu-
ated for pH, humidity, the number of diastase, proline, HMF, sucrose, fructose/glucose
ratio, fructose+glucose ratio, the differences of protein in honey and delta C13 value of
crude honey, and C4 sugar ratio. Whether the results conform to Turkish Food Codex or
they are the same with other samples was studied. Till analysis, all samples were kept in
dark room after they were obtained from the markets. pH levels of the samples were
relatively 4.20, 3.91, 4.00, 4.37, 3.94 and the humidity levels were 17.13, 16.55, 15.48,
16.48, 17.63 (%). The level of acidity was (meq/kg) 25.75, 22.78, 22.39, 34.06, 20.27
and the numbers of diastase were 12.86, 13.02, 14.22, 22.45, 13.46. The quantity of
proline was (mg/kg) 597.55, 515.17, 581.23, 699.05, 487.81 and HMF content (mg/kg)
was 4.17, 17.12, 13.06, 6.75, 23.75, respectively, however, the quantity of sucrose was
not identified. The ratio of fructose/glucose was 1.06, 1.09, 1.09, 1.19, 1.09 and fruc-
tose+glucose ratio (%) was 70.39, 73.39, 73.52, 65.20, 70.30. The difference between
protein and delta C13 value of crude honey was -0.55, -0.28, 0.25, 1.95, 0.13. C4 Sugar
ratio was (%) 3.53, 1.93, 0.00, 0.00, 0.00, respectively. Although the samples included in
the study had significant differences from each other (P<0.01), their all features were in

accordance with Turkish Food Codex, Honey Communique.
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1. Giris

Diinya niifusunun hizla artmasiyla birlikte, dogal
yapinin bozulmasi sonucu artan gida ihtiyacinin karsi-
lanmasi giderek zorlagsmaktadir. Artan gida ihtiyacinin
karsilanmast amaciyla sentetik katki maddeleriyle
iretilen gidalarin insan sagligi iizerindeki olumsuz
etkileri ve bu durumun farkinda olan bilingli tiiketici
sayisinin artmasiyla birlikte, dogal iiriinlere olan talepte
artmaktadir (Kaplan, 2014). Geligmis iilkelerde yapay
gida {iretiminin artmastyla beraberinde insan saglig
iizerine getirdigi olumsuz etkiler dogrultusunda, gidala-
rin standardize edilmesi ve liretimini arttirabilmek igin
kaynaklarin daha iyi kullanilmasina caligilmaktadir
(Gtiler ve Sorkun, 2001).

Bal, temel besin maddesi ve enerji kaynagi olarak
kullanilmanin yani sira insan sagligi bakimindan da
onem tasimakta ve cesitli hastaliklarin tedavisinde
kullanilmaktadir (Sahinler, 2000). Bal iilkemizde daha
¢ok dogrudan tiiketilmektedir. Bunun yani sira ¢esitli
gidalarin tretiminde bir bilesen olarak da kullanilmak-
tadir. Bu nedenle gida endiistrisinde genis bir uygula-
ma alan1 vardir (Giiler, 2005). Balin kimyasal bilesimi
oncelikle armin yararlandig1 bitkilere baghdir. Bitkile-
rin Ozellikleri ise bolge ve iklim kosullarina gore de-
gismektedir. Bu degiskenlik nektar ve salgiya da yan-
simaktadir. Bu nedenle balin kimyasal bilesiminin
degerlendirilmesinde bu iki faktoriin dikkate alinmasi
gereklidir (Kaplan, 2014).

Balin kalitesi esas olarak, bitkisel kaynagi ve kimya-
sal bilesimi ile degerlendirilmektedir. Farkli bolgelerde
tiretilen ve farkli bitkisel orijinli ballarin bilegimi fark-
lidir. Sanayilesme, tarimda pestisitlerin yaygin kulla-
nimi, meralarin tahrip edilmesi ve iklim degisiklikleri,
dogal florada Onemli zararlara yol a¢maktadir. Bu
nedenle treticiler, 6zellikle ana nektar akimi donemle-
rinde dogal floradan yeteri kadar bal alamadiklar1 du-
rumlarda arilara seker surubu vererek bal tiretmektedir-
ler (Karaciger ve ark. 2000). Bu nedenle piyasada saf
ballarin yaninda olduk¢a fazla tagsis edilmis bal bu-
lunmaktadir. Taklit ve tagsis uluslararasi pazarlarin ve
kiiresel rekabetin agilmasindan kaynaklanan ve giderek
artan bir sorun haline gelmistir.. Yasal olmayan bu
duruma endiistri de gereken Onemi vermemektedir.
Giliniimiizde, bu sahteciligi smirlamak ve risklerini
azaltmak i¢in gidalarin uygun yontemlerle etkili bir
sekilde kontrol edilmesi zorunlu hale gelmistir (Cetin
ve ark. 2011).

Baldaki tagsisin saptanmasi i¢in bal gesitlerinin do-
gal bilesimlerinin ¢ok iyi tespit edilmesi gerekmekte-
dir. Bu amagcla; balin bitkisel kaynagimin belirlenmesi
icin polen analizi yapilirken, gerceklik kontrolii igin
kimyasal O6zellikleri belirlenmektedir (Cetin ve ark.
2011). Balin kalite standartlarinin belirlenebilmesi ve
karsilastirmada kullanilacak degerler, alt ve {ist sinirlar,
standart tanimlamalar ve ayrica ballarin kalitesini karsi-

lagtirmada kullanilacak parametreler, Tirk Gida Ko-
deksi Yonetmeligi Bal Tebligi‘nde belirlenmis stan-
dartlara gore yapilmaktadir.

Bu caligmada Konya bdlgesindeki marketlerde sa-
tisa sunulan farkli firmalara ait ¢igek ballarinin bazi
kimyasal 6zelliklerinin, Tirk Gida Kodeksi-Bal Tebli-
gine uygunlugu ve diger orneklerle benzerlik gosterip
gostermedigi kiyaslamasi yapilarak kalite ve gergeklik
kontroliine katkida bulunulmasi amag¢lanmustir.

2. Materyal ve Yontem

2.1. Materyal

Calismanin materyalini Konya ili marketlerinde 2015
yili Kasim ayinda paketlenerek satisa sunulan 5 farkli
firmaya ait ¢igek bali olusturmustur. Bes firmaya ait
farkli 5 bal 6rneklerinin tiimi{i marketlerden satin alina-
rak temin edilmistir. Bal 6rnekleri 800 gramlik cam
kavanozlar halinde satin alinarak numaralandirilmis ve
analiz yapilincaya kadar oda sicakliginda (22-25 °C)
depolanmustir.

2.2. Yontem

Bal orneklerindeki analizler, nem igeriginin belirlen-
mesi refraktometre ile TS 13365 Mart 2008, pH’ nin
belirlenmesi pH metre cihazi ile TS 1728 ISO1842,
Asitlik tayininde TS 13360 Mart 2008’e gore titrimet-
rik olarak, prolin miktarlari spektrofotometre ile TS
13357 Mart 2008, diastaz sayisinin tayininde spektro-
fotometre ile IHC Bo6lim 6.2 2009, HMF analizi spekt-
rofotometre ile ITHC Bolim 5.2 2009, seker igerigi
(fruktoz, glukoz, sakkaroz) HPLC yontemi ile TS
13359 Mart 2008, Karbon izotop (813C) analizi balda
C4 tayininde ise Analiz IRMS ile AOAC, 998.13 me-
totlar1 kullanilarak Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakan-
lig1 Konya Gida Kontrol Laboratuvarinda 4 tekrarli
olarak Tirrk Gida Kodeksi- Bal Tebligi standardina
gore yapilmistir (Anonim, 2012). Orneklerin istatiksel
analizi ise SPSS 16.0 istatistik programi kullanilarak
varyans analizi (ANOVA) ile yapilmustir. Ornekler
arasindaki farklar Tukey coklu karsilastirma testleri
kullanilarak karsilagtirilmustir.

3. Arastirma Sonuglar:1 ve Tartisma

Cigek bali orneklerinde yapilan analizlerin sonuglari
Cizelge 1’de verilmistir.
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Cizelge 1
Bal 6rneklerinin kimyasal analiz sonuglari

1.Firma 2.Firma 3.Firma 4.Firma 5.Firma

X £8S, X+S, X+S, X +8, X £8,
pH 4.20 + 0.054° 3.91 +0.017° 4.00 +0.065° 4.37 +0.034" 3.94 +0.013°
Nem (%) 17.13 +0.096° 16.55 + 0.265° 15.48 + 0.096° 16.48 + 0.096° 17.63 +0.126"
Asitlik (meg/kg) 25.75 + 0.239° 22.78 +0.202° 22.39 + 0.156° 34.06 + 0.312° 20.27 + 0.635P
E’r:]‘;'/'lr(‘g) mikiar | 575546268 | 51517+589° | 581.23+50.03%® | 699.05+29.28" | 487.81+3.64°
Diastaz say1si 12.86 + 0.295° 13.02 + 0.2435¢ 14.22 +0.936° 22.45 + 0.360" 13.46 + 0.0615°
HMF (mg/kg) 417 + 0.362F 17.12 + 1.096° 13.06 + 0.290° 6.75+ 0.198° 23.75+0.189%
Glukoz (%) 34.19 +0.323F 35.22 + 0.217° 35.22 + 0524 29.65 + 0.030° 33.68 + 0.206°
Fruktoz (%) 36.20 + 0.142°8 38.19 + 0.1427 38.29 + 0.254° 35.56 + 0.067° 36.62 + 0.200°
Sakkaroz (%) 0 0 0 0 0
Fruktoz/Glukoz 1.06 +0.010° 1.09 + 0.006° 1.09 + 0.006° 1.19 +0.005" 1.09 + 0.000°
Fruktoz+Glukoz 70.39 =+ 0.309% 73.39 +0.375" 73.52 +0.776" 65.20 + 0.041° 70.30 + 0.406°
C4 seker oram % 3.53+0.330" 1.93£0.222° 0.00 +0.000° 0.00 +0.000° 0.00 +0.000°
Balda protein ve
gzrg“eri bi'rias‘mgalk? 055+0058° | -028+0050° | 0.25+0.129° 1.95+0.252" 0.13 +0.050°
fark

POOLABAYII satirda farkli harfle gosterilen ortalamalar arasindaki farkliliklar onemlidir.

Arasgtirmada kullanilan bal 6rneklerinin pH degerle-
ri 3.9-4.3 arasinda degismektedir. Tiirk Gida Kodeksi
Yonetmeligi Bal Tebligi’'nde pH degeri i¢in herhangi
bir siir belirtilmemistir. Ancak Tiirk Standartlar1 Ens-
titisi Bal Standardi’'nda ballarin pH’sinin  3.4-6.1
arasinda olmasi gerektigi belirtilmistir. Caligma sonu-
cunda elde edilen ballarin ortalama pH degerleri baki-
mindan grup ortalamalar1 arasindaki fark istatistik
olarak 6nemli bulunmustur (P<0.01). Caligmada kulla-
nilan firmalara ait orneklerin pH degerleri Tiirk Stan-
dartlar1 Enstitiisii Bal Standardi’na uygun bulunmustur.

Balin nem oraninin yiiksek olmasi, balin fermente
olmasina, raf dmriiniin kisalmasina neden olmaktadir.
Ayrica nem oraninin yiiksek olmasi balin heniiz petekte
olgunlasmadan hasat edildigini de gostermektedir.
Diisiik nem igerigi ise glikozun kristallesmesine ve
balda graniil yap1 olugmasina neden olmaktadir. Kali-
teyi etkiledigi i¢in balda nem diizeyi standartlarla sinir-
landirlmistir (Kaplan,2014). Tirk Gida Kodeksi Bal
Tebligi’nde nem igeriginin en fazla %20 olmas1 gerek-
tigi bildirilmektedir (Anonim,2012). Arastirmada kul-
lanilan bal &rneklerinin nem igerigi %15.4-%17.6 ara-
sinda degisim gostermektedir. Calisma sonucunda bal
orneklerinden elde edilen ortalama nem oranlar1 baki-
mindan grup ortalamalar1 arasindaki fark istatistik
olarak 6nemli bulunmustur (P<0.01). Calismada kulla-
nilan firmalara ait 6rneklerin nem icerigi Tiirk Gida
Kodeksi Bal Tebligine uygun bulunmustur.

Baln asitligini belirleyen baslica faktorler organik
asitler ve mineral maddelerin yani sira aminoasitler,
peptitler ve Kkarbonhidratlardir (Otles,1995). Balda
bulunan enzimler asit olusturmakta ve yiiksek diizeyde
enzim igeren ballar daha fazla asit icermektedir. Balda
yiiksek diizeyde diastaz bulunmasi yiiksek asit olusu-
muna ve dolayisiyla fermantasyona yol agabilmektedir
(Tolon,1999; Ozbek,2003). Tiirk Gida Kodeksi Bal

Tebligi‘nde serbest asitlik miktarlarinin en fazla 50
meqg/kg olmasi gerektigi bildirilmektedir. Arastirmada
kullanilan bal orneklerinin serbest asitlik miktarlar
20.2-34.0 meq/kg arasinda bulunmustur. Caligma so-
nucunda elde edilen ballarin ortalama serbest asitlik
degerleri bakimindan grup ortalamalar1 arasindaki fark
istatistik olarak 6nemli bulunmustur (P<0.01). Calis-
mada kullanilan firmalara ait 6rneklerin serbest asitlik
miktar1 Tirk Gida Kodeksi Bal Tebligine uygun bu-
lunmustur.

Bal, ¢ok az da olsa protein igermektedir. Balin pro-
tein igerigi, balin dogal veya yapay olup olmadigimin
tespit edilmesi agisindan énemlidir (Tolon 1999). Balin
protein icerigi prolin miktari ile belirtilmektedir. Pro-
lin, nektarm bala doniismesi sirasinda ar1 tarafindan
bala katilan tek aminoasittir. Baldaki prolin miktar1
artya bagh olan diger bilesenlerle birlikte, sakkaraz ve
glikozoksidaz aktiviteleri gibi balin olgunluk diizeyini
yansitan bir indikatordiir (Otles 1995; Sunay,2006;
Yildiz ve ark,2016; Kaplan,2014). Tiirk Gida Kodeksi
Bal Tebligi’ne gore ¢igek ballarinda bulunmasi gereken
en az prolin miktar1 300 mg/kg dir. Ancak kanola,
thlamur, narenciye, lavanta, okaliptiis ballarinda bu
deger 180 mg/kg; biberiye, akasya ballarinda ise 120
mg/kg olarak belirtilmistir. Arastirmada kullanilan bal
orneklerinin prolin miktarlar1 487.8-699.0 mg/kg ara-
sinda bulunmustur. Caligma sonucunda elde edilen
ballarin ortalama prolin miktarlar1 bakimindan grup
ortalamalar1 arasindaki fark istatistik olarak 6nemli
bulunmustur (P<0.01). Caligmada kullanilan firmalara
ait orneklerin prolin igerigi Tiirk Gida Kodeksi Bal
Tebligine uygun bulunmustur.

Diastaz, balin yapisinda dogal olarak bulunan bir
enzimdir. Baldaki miktari, cografik ve floranin kokeni-
ne bagl olarak farklilik gosterebilmektedir. Diger ta-
raftan, balin tazeligi de baldaki diastaz sayisini etkiler.
Diastaz sayis1 balda bir kalite parametresi olup, balin
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paketlenip tiiketiciye ulagtirilana kadar sicaklia maruz
kalip kalmadigim belirlemede kullanilmaktadir (Ciftci,
2014).

Tirk Gida Kodeksi Bal Tebligi’ne gore ¢igek balla-
rinda diastaz sayis1 en az 8 olmalidir. Ancak narenciye
bali gibi yapisinda dogal olarak diigiik miktarda enzim
bulunan ve dogal olarak HMF miktar1 15 mg/kg dan
fazla olmayan bal ¢esitlerinde diastaz sayisi 3 olabil-
mektedir. Arastirmada kullanilan bal 6rneklerinin dias-
taz sayist 12.8-22.4 arasinda bulunmustur. Caligma
sonucunda elde edilen ballarin ortalama diastaz sayilari
bakimindan grup ortalamalar1 arasindaki fark istatistik
olarak 6énemli bulunmugtur (P<0.01). Calismada kulla-
nilan firmalara ait 6rneklerin diastaz icerigi Tiirk Gida
Kodeksi Bal Tebligine uygun bulunmustur.

Bala 1s1l islem genellikle balin kristallenme egili-
mini engellemek, kristal goriiniimiini ortadan kaldir-
mak ve bala bulasan mikroorganizmalar1 etkisiz hale
getirmek icin uygulanmaktadir. Sicaklik ve siireye
bagl olarak bala 1s1l islem uygulamasi, balin igerigin-
de bulunan vitaminler, besin 6geleri ve diastaz aktivite-
sinin azalmasina, HMF miktarinin ise artmasina neden
olabilmektedir. Bu nedenle bir bal 6rneginin HMF
icerigi uygulanan islemin sicaklik derecesi hakkinda
bilgi verebilmektedir. Ancak bu hususta balin kimyasal
kompozisyonunun da goéz Oniinde bulundurulmasi
gerekir. Ayrica tropikal iklimlerde iiretilen ve 1sil
islem uygulanmayan ballarin HMF miktarinin Tiirk
Gida Kodeksi Bal Tebligi’nde belirtilen 40 mg/kg’dan
fazla olabilecegi dikkate alinmalidir (Kaplan, 2014).
Yeni tretilmis taze balda HMF genellikle bulunma-
makta ve zamanla kosullara ve depolamaya bagh art-
maktadir. Enzim aktivitesi ve renk gibi depolamaya
bagli parametrelerin tespitinden dnce balin tazeligi ve
1s1l islem uygulanmadigindan emin olunmalidir (Cey-
lan, 2016). Arastirmada kullanilan bal 6rneklerinin
HMEF igerikleri 4.1— 23.7 mg/kg arasinda bulunmustur.
Calisma sonucunda elde edilen ballarin ortalama Hid-
roksi metil furfurol (HMF) miktarlar1 bakimindan grup
ortalamalar1 arasindaki fark istatistik olarak O6nemli
bulunmustur (P<0.01). Calismada kullanilan firmalara
ait orneklerin HMF miktar1 Tiirk Gida Kodeksi Bal
Tebligine uygun bulunmustur.

Balin bilesiminin 6nemli bir bolimiinii sekerler
olugturmaktadir. Fruktoz ve glukoz balda oransal ola-
rak en fazla bulunan monosakkarit grubu sekerlerdir.
Bal arilarinda bulunan invertaz enzimi ile sakkaroz,
glukoz ve fruktoza doniistiigiinden baldaki biiyiik kismi
fruktoz ve glukoz seklindedir (Cetin ve ark,2011).
ABD’de 490 bal o6rnegi iizerinde yapilan analizlere
gore balin bilesiminin %79.59’unu sekerlerin olustur-
dugu, bunun %38.19’unun d-fruktoz, %31.28 ini d-
glukoz, %1.31 ini sakkaroz, %7.31 ini maltoz ve diger
indirgenmis sekerler ve % 1.50 ini de yiiksek sekerler
olusturmaktadir (Gen¢ ve Dodologlu,2011). Arastir-
mada kullanilan bal 6rneklerinin fruktoz igerigi 35.5-
38.2 g/100g, glikoz igeriklerinin ise 29.6-35.2 g/100g
arasinda oldugu tespit edilmistir. Sakkaroz ise tespit

edilmemistir. Calisma sonucunda elde edilen ballarin
ortalama fruktoz ve glukoz miktarlar1 bakimindan, grup
ortalamalar1 arasindaki fark istatistik olarak Onemli
bulunmustur (P<0.01).

Ballardaki fruktoz/glukoz orani hem balin orijini
hem de kristallesme egilimini gosteren 6nemli bir kali-
te kriteridir (Abu-Tarboush ve ark, 1993). Genellikle
bal icerisindeki fruktoz miktar1 glukozdan fazladir.
Furuktoz/glukoz orami biiyiidiikge balin gekerlenme
egilimi azalir. Furuktoz/glukoz orani 1.0-1.2 arasinda
kristalizasyon ¢abuk, 1.3 veya daha fazlaysa kristali-
zasyon ge¢ olmaktadir. Diger taraftan olgunlasmamis
bir balda glikoza gore daha fazla sakkaroz bulundugu
i¢in sekerlenme yavas olmaktadir (Geng ve Dodolog-
lu,2011).

Tiirk Gida Kodeksi Bal Tebligi’nde ¢igek ballarinin
fruktoz+glukoz miktarinin en az % 60 olmasi gerekti-
gini ve fruktoz/glukoz oraninin ise 0.9-1.4 arasinda
olmas1 gerektigi belirtilmektedir. Arastirmada kullani-
lan bal 6rneklerinin fruktoz+glukoz oramt % 65.2-73.5
aras1 ve fruktoz/glukoz orani ise 1.05- 1.19 arasindadir.
Calisma sonucunda elde edilen ballarin ortalama fruk-
toz+glukoz miktar1 ve fruktoz/glukoz oranlari baki-
mindan grup ortalamalar1 arasindaki fark istatistik
olarak 6nemli bulunmustur (P<0.01). Calismada kulla-
nilan firmalara ait 6rneklerin fruktoz+glukoz miktar1 ve
fruktoz/glukoz oranlar1 Tirk Gida Kodeksi Bal Tebli-
gine uygun bulunmustur.

Baldaki kamis sekeri veya musir bazli seker katkisi-
nin kanitlanmasi ig¢in en yaygin kullanilan ydntem
613C analizidir. Bu yontem ilk kez 1978 yilinda uygu-
lanmistir (Kaplan, 2014). Bu amagla baldaki ve balin
protein fraksiyonu arasindaki karbon izotop farki
(%013C/12C) balin safliginin kalitatif ve kantitatif bir
gostergesidir. Karbon izotop analizi i¢in AOAC tara-
findan da kabul edilen kiitle spektroskopi yontemi
uygulanmaktadir (Kaplan 2014). Tirk Gida Kodeksi
Bal Tebligi’ne gore ¢igek ballarinda, balda protein ve
ham bal delta C13 degerleri arasindaki farkin -1.0 veya
daha pozitif olmasi1 gerektigini, balda bulunan ve ham
bal delta C13 degerinden hesaplanan C4 seker oraninin
ise en fazla %7 olmasi gerektigi belirtilmektedir (Ano-
nim, 2012). Arastirmada kullanilan bal 6rneklerinde C4
seker orani 0.00 ile 3.52 arasinda oldugu hesaplanmis-
tir. Balda protein ve ham bal delta C13 degerleri ara-
sindaki fark ise -0.55 ile 1.95 arasinda degismektedir.
Bu calismada kullanilan tiim 6rneklerin, balda protein
ve ham bal delta C13 degerleri arasindaki fark ve balda
bulunan ve ham bal delta C13 degerinden hesaplanan
ortalama C4 seker oranlar1 arasindaki fark istatistik
olarak 6énemli bulunmustur (P<0.01). Calismada kulla-
nilan firmalara ait 6rneklerin balda protein ve ham bal
delta C13 degerleri arasindaki fark ve balda bulunan ve
ham bal delta C13 degerinden hesaplanan ortalama C4
seker oranlar1 Tirk Gida Kodeksi Bal Tebligine uygun
bulunmustur.

Icerdigi sekerler nedeni ile enerji kaynagi olarak
kullanilan bal, insan saglig1 bakimindan da énem tasi-
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makta ve gesitli hastaliklarin tedavisinde kullanilmak-
tadir. Ancak baldan beklenen faydanin saglanabilmesi
icin balin besin degerini arttiran kimyasal bilesikleri ile
birlikte tiiketilmesi ve bu besin maddelerin baldaki
miktarlariin  korunmasi gerekmektedir. Ancak bala
yapilan hileler veya balin islenmesi ve depolanmasi
sirasinda yapilan hatalar balin besin degerini diisiir-
mekte ve tiiketicilerin sagligini riske atmaktadir. Tiike-
tici sagligini korumak igin ise Tiirk Gida Kodeksi-Bal
Tebligi’ne uygun olmayan ballarin tespit edilerek piya-
sadan toplatilmasi gerekmektedir.

Son giinlerde piyasaya siiriilen sahte ballara ragmen
arastirma konusu olan firmalara ait ballarin analiz so-
nuglar1 bakimindan aralarinda énemli farkliliklar olma-
sina ragmen, Tirk Gida Kodeksi-Bal Tebligi’ne uygun
tiriinleri piyasaya siirdiikleri belirlenmistir.

Bala yapilan hileler veya balin islenmesi ve depo-
lanmasi sirasinda yapilan hatalar bazen iireticiden ba-
zen de bali tireticiden tiiketiciye ulastiran firmalardan
kaynaklanabilmektedir. Bu nedenle tiiketici sagligim
korumak ig¢in bal ireticileri olan aricilar ve bal satisi
yapan firmalar bilinglendirmeli, yapilan denetimlerin
stirekliligi saglanmali, ayrica tiiketicilerinde Tiirk Gida
Kodeksi-Bal Tebligi’ne uygun ballar1 satin almalari
gerekmektedir.
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