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Öz: Bal insan beslenmesi açısından önemli bir gıda maddesidir. Bal üretimi bakımından en 

uygun ülkelerden biri Türkiye’dir. Ülkemiz bal üretiminde Avrupa’da birinci sırada olup, 

Dünya’da ise Çin’den sonra ikinci sırada yer almaktadır. Bu çalışmada, Iğdır ve yöresinde 

(Kağızman, Tuzluca, Aralık) üretilen süzme çiçek ballarının bazı fizikokimyasal özellikleri 

belirlenmiştir. Araştırmada 30 adet süzme çiçek balı kullanılmıştır. Analiz edilen süzme çiçek 

ballarında briks, nem miktarı, asitlik, hidroksimetilfurfural, glukoz ve fruktoz analizleri 

yapılmıştır. Araştırma sonucunda ortalama fizikokimyasal değerler; Briks % 83.30 ± 0.97, 

nem miktarı % 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 oranı 1.20 ± 0.10 ve glukoz + früktoz miktarı % 71.09 ± 3.66 

şeklinde bulunmuştur. Bu ortalama sonuçlar, Iğdır ve yöresinde üretilen süzme çiçek 

ballarının Türk Gıda Kodeksi Bal Tebliği (2012) kriterlerine genel olarak uygun olduğunu 

göstermiştir. 
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Abstract: Honey is important food source for human nutrition.. Turkey is one of most 

suitable country for honey production. Turkey is second honey producer after China in World 

and is the first order at the honey production in Europe. In this research, some 

physicochemical properties of honey produced in Iğdır and region (Kağızman, Tuzluca, 

Aralık) were investigated. In research thirty strained flower honey were used. Brix, moisture 

content, acidity, hydroxymethylfurfural glucose and fructose analyzes were performed in 

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 Iğdır and region met 

for Honey notification criteria of Turkish food codex (2012) in general. 

  

 

1. GİRİŞ 

 

Bal, insanoğlunun gerek beslenmesi ve gerekse de 

sağlığı açısından önemli fonksiyonel bir gıda 

maddesidir. 

 

Bal, bitkide bulunan nektarların, bitki canlı kısım 

salgılarının yahut bitki canlı kısımlarında yaşamını 

sürdüren bitki emici böcek salgılarının Apis mellifera 

(bal arısı) tarafından toplanıp bu arının kendine ait 

maddelerle değiştirdiği, su muhtevasını azalttığı ve petek 

içerisinde depolamak suretiyle olgunlaştırmaya tabi 

tutuğu doğal bir gıda ürünüdür [1].  

 

Mucizevi bir gıda maddesi olan bal, hoş görünümü, 

içerdiği farklı aroma maddeleri ve besleyiciliğiyle 

binlerce yıl öncesinden bu yana beğenilerek 

www.dergipark.gov.tr/tdfd 

http://www.dergipark.gov.tr/tdfd


 

Tr. Doğa ve Fen Derg. Cilt 9, Özel Sayı, Sayfa 51-57, 2020     Tr. J. Nature Sci. Volume 9, Special Issue, Page 51-57, 2020 
 

 

52 

tüketilmektedir. Bal, zor bozulan yapısı ile kolayca 

saklanarak insanlık için faydalı bir gıda olmuştur. 

Besleyici özelliğine ilaveten yaraların iyileştirilmesinde 

kullanılmakta olması da balın insanlık açısından ne 

kadar önemli olduğunu göstermektedir. Bunların yanı 

sıra bal farklı dinler tarafından da önemsenmiş ve kutsal 

sayılmıştır [2]. Hindular, Hristiyanlar ve Müslümanlar 

bala önem vermiştir. Kur'an-ı Kerim'de Nahl (bal arısı) 

adında bir sure vardır [3]. 

 

İspanya’daki bir dağ mağarasında duvarda yer alan 

resimde bal toplayan kız yer almakta olup bu resim 

16.000 yıl öncesine aittir. Balı hangi zamanda, ilk kimin 

ve ne şekilde bulduğu bilinmemektedir [4]. Balın 

mucizevi gücünün farkına varan insanoğlu M.Ö. 4000 

yıllarında bilinçli olarak bal üretimini gerçekleştirmiştir 

[5].  

 

İnsanlar ilk olarak ağaç ve taş aralarında yaşayan arıları 

öldürüp ürettikleri ballarından faydalanmışlardır. Gerçek 

manada arıcılık insanoğlunun ağaç veya taş aralarına 

yuva yapmış arılara zarar vermeden balların belli bir 

kısmını alıp, kalanını da kovanda tutması ile olmuştur.  

Osmanlı kaynaklarında bazı vergilerin baldan alındığı 

(bal vergisi, kovan vergisi) bilinmektedir [6].  

   

Balarısı üzerinde gerek yaşamı ve gerekse de ürünü 

konusunda tarihten günümüze ilgi mevcuttur. Dengeli ve 

sağlıklı beslenme de önemli bir yeri olan balın yanında; 

propolis, polen, arı sütü ve arı zehiri gibi arı ürünleri 

alternatif tıpta kullanılmaktadır [7].  

  

Ülkemiz zengin bir bitki florasına sahiptir. Türkiye 

florası yaklaşık olarak 12000 vasküler bitki türü ile 

bulunduğu bölgedeki ülkeler arasında ilk sırada yer 

almaktadır. Bu nedenle önemli bal kaynağı olan nektarlı 

bitkiler yönünden de ülkemiz büyük bir potansiyele 

sahiptir. Nektar içeren bitkilerin bölgelere göre 

dağılımındaki farklılıklar nedeniyle her bölgede üretilen 

balların kalitelerinde de farklılıklar bulunmaktadır [8]. 

Türk milleti göçebe hayattan yerleşik hayat düzenine 

geçişle birlikte bal üretimine başlamıştır [9]. Türklerin 

ilk zamanlar balı “arı yağı” olarak adlandırdığı Kaşgarlı 

Mahmut’un açıklamalarında yer almaktadır [4]. 

Anadolu’nun en eski üretim etkinliklerinden birisi 

arıcılıktır. Arıcılık önceden sadece ailelerin 

gereksinimlerini karşılayacak balı üretmek için 

yapılırken bugün ticarette önemli bir seviyeye gelmiştir 

[10]. 

Zengin bir bitki örtüsüne sahip olan ülkemiz, çiçek balı 

ve çam balı üretimlerinde Dünya’da önemli bir yere 

sahiptir.  Bölgelere göre bal çeşitliliği düşünüldüğünde 

kestane, çam, narenciye ve çiçek balı ülkemizin değişik 

bölgelerinde üretilmektedir [2].  

 

Bal, bazı hastalıkların ve enfeksiyonların kaynağı olan 

mikroorganizmalar üzerinde inhibe edici etki 

göstermektedir  [11].  

 

Ballar kaynağına göre çiçek ve salgı balları olarak 

sınıflandırılmaktadır.  Çiçek balları, salgı balı olan çam 

balı üretimlerinde Dünya bal üretiminde önemli bir yere 

sahip olan Türkiye zengin bir bitki örtüsüne sahiptir. Bu 

çeşitlilik, Türkiye’de bal üretiminde de çeşitliliğe neden 

olmaktadır. Ülkemizin ekolojik ve sosyo-ekonomik 

yapısından dolayı her tarafında arıcılık 

yapılabilmektedir. Ege, Karadeniz ve Akdeniz Bölgeleri 

bal üretimi açısından en önemli bölgelerimizdir [2]. 

Türkiye'nin bal üretiminin yarısını bu 3 bölgemiz 

gerçekleştirmektedir. Bal üretimi açısından Ordu, Muğla, 

Adana, Mersin, Aydın, en önde gelen illerimizdendir [6].  

Ülkemizde koloni başına elde edilen bal verimi beklenen 

seviyede değildir. Hâlbuki Ülkemiz bitki florası, iklim 

ve coğrafya bakımından arıcılık faaliyetlerine çok 

uygundur [12]. Orman gülü balının antioksidan ve 

antibakteriyel etki göstermekte,  kardiyovasküler 

hastalıkların tedavi yöntemlerinde modern tıp 

yöntemlerine alternatif olarak kullanılmaktadır [13]. 

Denetim olmadan yetkili olmayan üreticiler tarafından 

üretilen bazı özel balların kontrolsüz tüketimi ciddi bir 

sorun olmaya devam etmektedir [14].  

   

Bal bileşenlerinin (karbonhidrat, su, organik asit, enzim 

gibi) bazıları balın olgunluğu ile ilgilidir, bazıları 

arılardan gelir, bazıları ise bitki kaynaklıdır [15]. Balın 

kimyasal içeriğini birçok faktör etkilemekle birlikte belli 

başlı iki faktör çok önemlidir. Bunlar nektar kaynağı ve 

o bölgenin rakımı, iklim yapısı ve toprağı gibi dış 

faktörlerdir [16].  

 

Balın beslenme ve sağlık açısından en önemli bileşeni 

karbonhidratlardır [17].  Genellikle meşe ve çam 

ballarında glukoz ve fruktoz konsantrasyonu düşüktür. 

30.6 ve 30.4 g/100g fruktoz, 23.5 ve 19.7 g/100g glukoz 

bulunur. Bütün çiçek balları yüksek konsantrasyonda 

fruktoz içerir. En yüksek değerler pamuk ve ayçiçeği 

ballarına aittir  [18]. 

 

Bal antibakteriyel etkiyi içerdiği şekerlerin osmotik 

basınç yapması ile sağlamaktadır. Balda bulunan lizozim 

enziminin de antibakteriyel etki yaptığı bilinmektedir 

[12]. Balın amilaz, α-glikozidaz, glikozoksidaz, katalaz 

ve asit fosfotaz gibi çok sayıda enzim içerdiği bilinir. 

Ayrıca proteaz, esteraz ve  β-glikozidaz aktivitesi de 

bildirilmiştir [19]. 

 

Bal ısıtıldığında veya uzun süre depolandığında 

monosakkarit parçalanması ya da Maillard reaksiyonu 

sonucu meydana gelen hidroksimetilfurfural(HMF) 

balda istenmeyen bir bileşendir [20]. Balda organik 

asitler bulunmaktadır [12 ]. Bal insan vücudu için 

yüksek derecede enerji sağlayan ve hızlı biçimde bu 

enerjiden faydalanılan önemli bir gıdadır [21].  

 

Birçok faydalı madde içeren bal geleneksel bir ilaç 

olarak bilinir. Balın terapötik etkisi giderek artmaktadır. 

Bazı deneylerde ve klinik şartlarda balın etkisini 

gösteren bilimsel kanıtlar ortaya çıkmaya başlamıştır 

[22]. Bal, kolay sindirilen şekerlerin derişik çözeltisi 

olduğundan enerji sağlık ve zindelik veren bir besindir 

[23]. Bal, mide bağırsak hastalıklarında, yara ve 

yanıkların iyileştirilmesinde antimikrobiyal ajan olarak 

kullanılır. Akut ve kronik mide lezyonlarına karşı gastrik 

koruma sağlar [22]. 
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Bal, yaraların tedavisinde veteriner hekimlikte kullanılır. 

Yaraların iyileştirilmesinde olumlu etkileri 

bulunmaktadır [24]. Tatlandırıcı özelliğinin yanı sıra bal 

eski çağlardan beri geleneksel tıpta kullanılan doğal bir 

antioksidandır [25]. Bal bakteri ve mantar gelişimini 

önleyerek antibakteriyel ve antifungal etki göstermekte 

ve yaraların dezenfeksiyonunda kullanılmaktadır [26]. 

 

Bal, arıların ürettiği doğal bir maddedir. Karbonhidrat 

bakımından zengin olmasının yanı sıra bal sağlığımız 

açısından çok faydalıdır. Bu nedenle fonksiyonel bir gıda 

olarak kabul edilir [27].  

 

Değişik bölgelerde üretilen balların beslendiği kaynağa 

göre farklı aroma ve lezzete sahip oldukları 

bilinmektedir. [28]. Bal fiyatlarının belirlenmesinde 

sahip oldukları duyusal özellikler çok önemlidir [29]. 

 

Su miktarı balın tanımlanmasında kullanılan başlıca 

kriterlerden biridir. Dolaylı olarak kuru madde miktarını 

gösterdiği için de önemlidir [30]. Nem miktarı % 20 ve 

üzerinde olan ballarda fermantasyon riski fazladır. Bu tip 

ballarda depolama öncesi balın pastörize edilmesi ile 

balın fermantasyonu önlenebilir [31]. Belirlenen 

değerlerin üzerinde bulunan şeker(sakkaroz) içeriği ve 

suda çözünür kuru madde miktarı, ballarda tağşiş olup 

olmadığını anlamak için önemli bir indistir [32]. 

 

Bal pH’sı 3.20 - 4.50 arasında değişen, asitli gıdalar 

sınıfında yer almaktadır. Bu asidik durum nektarların 

olgunlaşması sırasında meydana gelen bazı asitlerden 

ileri gelmektedir [33]. Balın düşük pH’ya ve yüksek 

osmomolariteye sahip olması,  antibakteriyel 

aktivitesinin sebebi olarak görülmektedir. Ayrıca baldan 

izole edilen antibakteriyel özellik gösteren uçucu 

bileşenler de bu aktivitenin diğere bir sebebi olarak 

gösterilmektedir [34]. 

 

Yapılan bir çalışmada doğal bal, sakaroz şurubu ile 

beslenen arılardan elde edilen bal, ısı ve asite maruz 

bırakılmış sakaroz şurubu ile beslenen arılardan elde 

edilen bal olmak üzere 3 grup bal incelenmiştir. Sakaroz 

şurubu ile beslenen arılardan elde edilen balların asitlik 

derecesi daha düşük bulunmuştur [35]. Balın viskozitesi 

reolojik özellikler arasında olup birçok durumdan 

etkilenmektedir. Balın reolojik özellikleri vasıtasıyla 

proses şartları ve raf ömrü belirlenebilmektedir [36]. 

Ballar yüksek sıcaklık derecesinde ihtiva ettiği enzimler 

parçalanıp bal kalitesine olumsuz etki yapmaktadır [37]. 

 

Bala üretimi esnasında ya da üretimden sonra yapılan 

çeşitli hileler ve ısıl işlemler balın doğal yapısını 

bozmakta, besin içeriğini olumsuz yönde etkilemektedir. 

Günümüzde en çok hile bala şeker şuruplarının katılması 

(tağşiş) şeklinde yapılmaktadır [38]. 

 

Şifa kaynağı olan bal, teknolojik imkânların yanlış ve 

kötü kullanılması sonucu, hile yapılmasına müsait bir 

gıda maddesi halini almıştır. Dolayısıyla güvenli ballara 

ulaşmak gün geçtikçe zorlaşmaktadır. Bal üretiminde 

fizikokimyasal özeliklerin belirlenmesi üretilen balın 

standartlara uygunluğu ve bal kalitesi açısından büyük 

öneme sahiptir. 

2. MATERYAL VE METOT 

 

 2.1. Materyal 

 

Iğdır ve yöresinde (Merkez, Tuzluca, Kağızman) üretilen 

ve satışa sunulan 30 adet süzme çiçek balı numunesi 

analizlerimizde örnek olarak kullanılmıştır. Bal 

örnekleri, analizler yapılıncaya laboratuvarda uygun 

ortamda muhafaza edilmiştir. 

2.2. Metot 

 

2.2.1. Kırılma indisi ve rutubet tayini 

 

Rutubet, refraktometre ile tayin edilmiştir. Bunun için, 

analiz numunesinden alınan yeteri kadar bal, 

refraktometrenin prizmaları arasına konur. Gerekli su 

bağlantıları kurulur ve numunenin konulduğu bölgenin 

sıcaklığı 20 °C’ a ayarlanmıştır. Balın optik kırılma 

indisi okunmuş ve çizelgede belirtilen değerlere göre 

nem miktarı belirlenmiştir [39]. 

2.2.2. Asitlik tayini 

 

Tartılan bal, su ile seyreltildikten sonra, fenolftalein 

indikatörüne karşı, ayarlı sodyum hidroksit çözeltisi ile 

titrasyona tabi tutulur. Buradan, 1 kg baldaki asitlerin 

toplam mili eşdeğer sayısı hesaplanarak sonuç olarak 

verilmiştir. 

 

Analiz numunesinden yaklaşık 10 gr, 0.01 gr yaklaşımla 

tartılarak 250 mL’lik temiz, kuru bir erlene konur. 

Üzerine 75 mL su eklenip erlenin ağzı kapatılıp iyice 

karıştırılarak bal çözülür. Çözeltiye 4-6 damla 

fenolftalein çözeltisi ilave edildikten sonra, bir büretten 

akıtılan standard sodyum hidroksit çözeltisi ile, 

eşdeğerlik noktasına kadar titre edilmiştir. Eşdeğerlik 

noktasında, fenolftalein kırmızı renginin en az 15 saniye 

kaybolmadan kalmasına dikkat edilmiştir. Titrasyonda 

harcanan standard sodyum hidroksit çözeltisi hacmi (Vt) 

kaydedilir. Başka bir erlende bir şahit deney yapılarak, 

titrasyonda kullanılan suyun ve indikatörün 

harcayabileceği standard sodyum hidroksit çözeltisi 

hacmi (Vo) okunur. Balda mevcut asitler için harcanan 

sodyum hidroksit çözeltisi hacmi (V)’ni bulmak 

amacıyla Vt’den Vo çıkarılır [39]. 

 

Hesaplama şu şekildedir:  

Numunenin asitliği (A), milieşdeğer mmol/kg olarak, 

aşağıdaki ifade ile hesaplanır: 

A=(1000xMxV) / m 

M = Standard sodyum hidroksit çözeltisinin molaritesi  

(mmol/mL), 

V = Deneyde, balda mevcut asitler için harcanan sodyum 

hidroksit çözeltisi hacmi (mL),  

(V = Vt - Vo), 

m = Deneyde kullanılan bal numunesinin miktarı (g)   
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2.2.3. HMF tayini 

 

Bal numunelerinin HMF tayini, Yüksek Performanslı 

Sıvı Kromotografi (HPLC) cihazı kullanılarak 

yapılmıştır. 

 

Kalibrasyon materyalleri % 99 saflıkta HMF standardı 

kullanılarak HMF stok standardından 1, 2, 5, 7.5 ve 10 

mg /L ‘lik çalışma standartları günlük hazırlanmıştır. 

Örneklerin ön hazırlık aşamasında yaklaşık olarak 10 gr 

alınan bal örneği üzerine yaklaşık 25 ml saf su eklenerek 

çalkalayıcı kullanılarak bal çözülmüştür. Çözelti, 50 

ml’lik balon jojeye aktarılarak saf su ile 50 ml’ye 

tamamlanmıştır. 0.45 μm membran filtreden süzülerek 

285 nm dalga boyunda ölçüm yapabilen DAD 

dedektörlü HPLC cihazına verilmiştir. Ölçümler, 285 nm 

dalga boyunda ölçüm yapabilen DAD dedektörlü HPLC 

ile yapılmıştır. Tespit limiti (Detection Limit-LOD) 

ölçülebilir sinyal veren en düşük analit miktarına göre 

hesaplanmıştır. Araştırmada kullanılacak bütün kimyasal 

malzemeler HPLC ile analize uygun saflıkta 

kullanılmıştır. 

Cihaz şartları : 

Mobil Faz : Saf su-methanol (90/10)v/v 

Analitik Kolon : C18-reversed phase (Hypersil ODS 5 

μm,125x4 mm  250x4 mm) 

Akış Oranı ve Enjeksiyon Miktarı : 1,0 ml/dk ve 20 μl  

[40]. 

 

2.2.4. Fruktoz ve glukoz analizi 

 

1 gr bal numunesi tartılmış ve üzerine yaklaşık 9 ml saf 

su ilave edilerek iyice çözündürülmüştür. 0.45 mikronluk 

özel filtrelerden geçirildikten sonra viallere alınarak 

enjeksiyon yapılmıştır [41]. 

 

Mobil faz : Saf su + Asetonitril (75/25) v/v  

Cihaz : Agilent 1200 HPLC  

Kolon : Exsil 5m NH2 (250mm x 4.6mm)    

Enjeksiyon hacmi : 100 µL 

Akış : 1.3 mL/dak. 

Kolon fırın sıcaklığı : 23C 

2.2.5. İstatistiksel analiz 

 

Bal örneklerinde, analiz edilen numunelere ait minimum 

ve maksimum değereler belirlenmiştir. Ayrıca analiz 

edilen numunelerin ortalama değerleri bulunmuş ve 

standart sapma değerleri de hesaplanmıştır.  

 

3. BULGULAR  

 

Analiz edilen bal örneklerine ait bazı fizikokimyasal 

analiz sonuçları aşağıda yer alan Tablo 3.1 ve Tablo 3.2 

’de verilmiştir.  

 
 

 

 

 

Tablo 3.1. Bal Numunelerinde yapılan bazı fizikokimyasal analiz 

sonuçları 

Örnek 

No Brix(%) Nem (%) 
Asitlik 

(meqkg-1) 
pH 

İletkenlik 

(Mscm-1) 

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 

 

Iğdır ve yöresinde üretilen balların nem miktarı Türk 

Gıda Kodeksi Bal Tebliğinde belirtilen en fazla % 20 

kriterine uyumlu olup ortalama % 15.09 ± 0.75 olarak 

bulunmuştur. 

 

Yapılan çalışmada elde edilen sonuçlardan asitlik miktarı 

da aynı şekilde Türk Gıda Kodeksi Bal Tebliğinde 

belirtilen en fazla 50 meq/kg limitine uyumlu olup 

ortalama % 22.64 ± 4.16 olarak bulunmuştur. 

 

Çalışmamızda bal numunelerinin pH değerleri, bir 

numune (5 nolu numune, pH=5.02) hariç normal 

değerler arasında olup ortalama 4.33±0.25 dir. 

 

Analizlerini yaptığımız bal numunelerinde iletkenlik 

değerleri Türk Gıda Kodeksi Bal Tebliğinde belirtilen en 

fazla 0.8 Mscm-1 değerinden düşük çıkmış olup 

ortalama değer 0.17 ± 0.15 dir. 
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Tablo 3.2. Bal Numunelerinde yapılan bazı fizikokimyasal analiz 

sonuçları 

Örnek 

No 
HMF 

(mg kg-1) 

Fruktoz 

(%) 

Glukoz 

 (%) 

Fruktoz 

 / Glukoz  

(%) 

Fruktoz 

+ 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 1,21 73,11 

7 26,25 39,14 34,64 1,13 73,78 

8 19,00 38,69 30,80 1,26 69,49 

9 21,75 39,14 27,37 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 37,81 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 1,11 72,34 

24 69,15 41,64 33,68 1,14 72,01 

25 96,60 38,36 36,12 1,15 77,76 

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 27,37 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. 30,41 2,36 2,24 0,10 3,66 

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

 

Bu çalışmanın en önemli analizlerinden olan HMF 

miktarlarında ise % 30 miktarına tekabül eden 9 

numunede ise Türk Gıda Kodeksi Bal Tebliğinde 

belirtilen maksimum 40 ppm sınırı dışında kalmıştır. % 

70 numunemiz HMF açısından kabul edilebilirlik 

değerleri içerisindedir. Ortalama HMF miktarları 39.85 

ppm ± 30.41 olarak bulunmuştur. 

 

Ballarda en önemli kalite kriterlerinden olan Fruktoz ve 

Glukoz toplamı ve oranları Türk Gıda Kodeksi Bal 

Tebliğinde belirtilen değerlerle uyum içerisindedir. 

Fruktoz + Glukoz oranı tebliğde belirtilen minimum % 

60 değerlerinin üzerinde olup ortalama % 71.09 ± 3.66 

olarak tespit edilmiştir. 

 

Aynı şekilde Fruktoz / Glukoz oranı da bir numune 

dışında tebliğde belirtilen 0.9-1.4 arası değerlerde olup 

ortalama 1.20 ± 0.10 olarak bulunmuştur. 

 

4. SONUÇ 

 

Çalışmamızda bulunan nem miktarı değerleri daha önce 

yapılan çalışmalarda elde edilen sonuçlarla benzerlik arz 

etmektedir [42][43][44].  Araştırmamızda tespit ettiğimiz 

briks miktarları yapılmış araştırmalarda elde edilen 

sonuçlarla uyumluluk göstermektedir [42][45][46]. Bu 

çalışmada tespit edilen pH değerleriyle daha önceki 

çalışmalarda tespit edilmiş pH değerlerinin benzer 

olduğu görülmektedir [43][47][48]. Çalışmamızda 

bulunan iletkenlik değerleri ve hidroksimetilfurfural 

değerleri yapılmış çalışmadaki değerlerle benzerlik arz 

etmektedir [49]. Araştırmamızda tespit edilen glukoz, 

fruktoz oranı, toplamı ve birbirine oranı yapılmış 

çalışmalarda bulunan sonuçlarla uyumluluk 

göstermektedir [43][50][51]. 

 

Yapılan bu çalışmada elde edilen sonuçlar literatürlerde 

geçen araştırmacılarınki ile genel olarak benzerlik 

göstermektedir. Her yörenin bal kalitesine etki eden 

şartları farklı olduğundan bazı çok az sayıdaki 

sonuçlarda farklılıkların olması beklenilen bir durumdur. 

Bu çalışma daha önce yapılan çalışmalara kıyastan 

ziyade bu bölgede üretilen balların standartlara 

uygunluğunun kontrolü amaçlanmıştır. 

 

HMF açısından dokuz adet bal numunesinin (%30) 

tebliğde belirtilen maksimum değerden yüksek çıkması 

süzme aşamasında ısı uygulanması ve uygunsuz 

depolamadan kaynaklanmaktadır. HMF’nin yüksek 

çıkması bal üreticilerinin bal üretimi konusunda yeterli 

bilgiye sahip olmadıkları kanaatini doğurmuştur. 

HMF’nin sağlıklı beslenme açısından bir risk olduğu göz 

önünde bulundurulduğunda bal üreticileri bu hususta 

eğitim çalışmalarıyla bilinçlendirilmelidir. 

 

Yapılan analizlerde sadece 1 adet numunede gerek şeker 

oranları ve gerekse de pH ve iletkenlik açısından 

olumsuzlukların olduğu göze çarpmaktadır. Bu durumun 

muhtemel en önemli sebebi bal hilelerinden olan 

tağşiştir. 

 

Bu sonuçlar bize ülkemiz bal üretiminde ön planda 

olmayan yörelerimizde düşük miktarda bal üretimi yapan 

arıcıların, gerek ailesi ve gerekse de tanıdıkları için bal 

ürettiklerinden balda taklit ve tağşiş yapmadıklarını 

düşündürmektedir. Iğdır ve yöresinde yapılmış bu ilk 

çalışma, gelecekte yapılacak çalışmalara katkı 

sağlayacaktır. 

 

Teşekkür 

 

Bu çalışmaya destek veren Iğdır Üniversitesi Bilimsel 

Araştırma Projeleri Koordinasyon Birimine teşekkür 

ederiz. 
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