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Oz

Bu calismada, barmndirdig: cesitli ve endemik tiirler agisindan zengin biyocesitlilige sahip olan Kaz
daglarinin Canakkale il sinirlart igerisinde iiretilen ve yiiksek prolin ve potasyum igerigine sahip salgi
ballarinin (mese) bazi kalite 6zelliklerinin belirlenmesi amaglanmigtir. Bu amag¢ dogrultusunda
Canakkale’nin Kaz daglarina sinir1 olan Ayvacik, Bayramig, Can ve Yenice il¢elerindeki tireticilerden bal
ornekleri alinmistir. Alinan bal 6rneklerinin elektriksel iletkenlik, viskozite, nem ve Brix, renk, kiil, seker
profili, mineral profili, prolin, diastaz sayisi, asitlik ve pH degerleri saptanmistir. Salg1 bali 6rneklerinde
elektriksel iletkenlik degerleri 0.86 — 1.89 mS/cm araliginda, viskozite degerleri 3.36 — 31.71 Pa.s
araliginda, nem igerikleri %15.10 — %18.25 araliginda, Brix degerleri 79.15 — 83.45 araliginda ve prolin
igerikleri ise 614.36 — 1040.20 mg/kg araliginda degiskenlik gostermistir. Ayrica, bal drneklerinin diastaz
sayisinin 8’den yiiksek ve serbest asitlik degerinin ise 50 meq/kg’dan diisiik oldugu belirlenmistir.
Calismada analiz edilen salgi ballarmin kiil ve prolin igerikleri yiiksek degerlerde belirlenirken, diger
kalite 6zellikleri genel anlamda ortalama ve uygun degerlerde bulunmustur.

Anahtar Kelimeler: Kaz daglari, Salgi Bali, Seker Profili, Mineral Profili, Prolin

Determination of Some Quality Properties for Honeydew Honeys of Ida Mountains
Abstract

In this study, it was aimed to determine some quality properties of the honeydew honey (oak) samples,
which are known to have high proline and potassium contents and produced in the regions of Ida
Mountains, where are rich in biodiversity in terms of endemic species. For this purpose, honeydew honey
samples were obtained from Ayvacik, Bayrami¢, Can and Yenice those are the towns of Canakkale being
neighbours to Ida Mountains. Electrical conductivity, viscosity, moisture and Brix, colour, ash, sugar
profile, mineral profile, proline, diastase number, acidity and pH values were determined in these honey
samples. The values for electrical conductivity, viscosity, moisture content, Brix, and proline content of
the honeydew honey samples were determined in the range of 0.86-1.89 mS/cm, 3.36 — 31.71 Pa.s,
15.10% — 18.25%, 79.15 — 83.45 and 614.36 — 1040.20 mg/kg, respectively. It was also determined that
the diastase number of the honey samples was higher than 8 and their free acidity values were lower than
50 meq/kg. The ash and proline contents of the honeydew honey samples were found out in high levels.
The other quality parameters determined in this study were generally found out in acceptable average
values.

Key words: Ida Mountains, Honeydew Honey, Sugar Profile, Mineral Profile, Proline

Giris

Kaz dagi, Marmara ve Ege bolgeleri sinirinda yer alan ve Edremit Koérfezi’nin kuzeyi ile
Biga Yarimadasi’nin giiney kenar1 boyunca uzanan bir dag silsilesidir (Aligkan, 2006).
Kazdaglari, Turkiye’nin bati-kuzeybatisinda yer almakta ve kabaca 1000 km2 yiiz6l¢timiine
sahip s6z konusu bu daglik kitlenin giineyi ve dogusu Balikesir, kuzeyi ve batisi ise Canakkale
ili siurlar iginde kalmaktadir (Ciirebal ve ark., 2012). Kaz daglari, {ilkemizde gériilen Akdeniz
ve Karadeniz ikliminin kesistigi yerde bulunmasindan dolayi, iginde barindirdigi ¢ok cesitli ve
endemik tiirler agisindan zengin biyogesitlilige sahiptir. Bu nedenle Kaz Dagi’nin kuzey ve
giiney yamacinda iklim ozellikleri ve cografi yapimin tamam farklilik gostermektedir. Gliney
yamagta kuzey yamacina oranla daha kurakgil tiirler ve yamacin mevcut topografik yapisinin
ozelligi olarak ¢ok sayida mikro iklim alan1 bulunmaktadir. (Kog ve Arslan, 2011). Kaz dagimin
kuzey yamagclarinda kayin ve yliksek kesimlerde koknar agaglarmin hakim oldugu nemli
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ormanlar bulunurken giineye bakan yamaclarinda ise ¢ogunlukla mese tiirlerinden olusan, kuru
orman karakterinin agirlik kazandigr ifade edilmektedir (Aliskan, 2006). Yapilan ¢alismalarda
800 takson bitki tiirti belirlenmis olup bunlarin 32 tanesinin Kaz dagina endemik oldugu ifade
edilmektedir. Endemik bitki tiirler icerisinde Kaz dagi Koknari, kekik ve Sarikiz Cay1 en ¢ok
bilinen ve toplananlar arasinda yer almaktadir (Ar1 ve Soykan, 2006). Bu nedenle Kaz
daglarinda arilara nektar ve polen saglayan ¢ok cesitli bitki tiirleri bulunmakta ve mese, ¢am,
zaman zaman koknar ve ¢esitli ¢igek ballar tiretilmektedir.

Ballar, kaynagina gore c¢igcek ve salgi bali olarak iki grupta smiflandirilmaktadir. Bal
arilarinin; bitki ¢igeklerinin nektarlarindan yaptiklart bal ¢igek bali, bitkilerin salgilarindan veya
bitkilerin iizerinde yasayan bitki emici boceklerin salgilarindan yaptiklari bal ise salgi bali olarak
adlandirilmaktadir (Anonim, 2020).

Balin bilesimi, temel olarak floral kaynaga ve ayrica mevsimsel, cevresel faktorler ve
isleme gibi baz1 dis faktorlere bagh olarak degiskenlikler gostermektedir. Salgi balinin
elektriksel iletkenlik ve pH degerleri yiiksek olmakta (Persano-Oddo ve Piro, 2004) ve daha
koyu olmasi nedeniyle nektar ballarindan renklerine gore ayirt edilebilmektedirler (Vela ve ark.,
2007). Nem igerigi %]17°den disiik ballarin fermantasyon riski tagimadan depolanabildigi
belirtilmektedir (Singh ve Bath, 1997). Salgi ve nektar ballar1 arasindaki nem igerigi ve su
aktivitesi icin 6nemli farkliliklar olmadig1 belirtilmistir (Bentabol-Manzanares ve ark., 2011).
Bal igerisinde bulunan glukoz oksidaz enziminin glukoz {izerine etkisi ile balin asitligini ve
karakteristik tadini olusturan en 6nemli bilesen olan glukonik asit olugsmaktadir (Rajapakse,
2007). Ayrica organik asitler, mineral maddeler, aminoasitler, peptitler, karbonhidratlar ve
enzimler balin asitligi tizerinde etkili olmaktadir (Crane, 1975; Otles, 1995). Balin pH degeri,
icerdigi organik ve inorganik asit miktarlarina gore 3.5 — 5.5 arasinda degisim gostermektedir
(Bogdanov ve ark., 2004). Baldaki toplam mineral igerik nispeten diisiiktiir ve genellikle nektar
ballarinin bilesiminin %0.1 ile %0.2'sini olusturur; ancak salgi balinda %1'i asabilir (Escuredo
ve ark., 2012). Mineral igerigi yiiksek olan ballarin kiil oram1 da yiiksek olmaktadir. Balin
mineral profili renge etki etmekte ve kalsiyum, demir ve mangan miktarlarinin koyu renkli
ballarda daha yiiksek oldugu belirtilmektedir (Przybylowski ve Wilczynska, 2001; Yildirim,
2013). Glukoz ve fruktoz balda baslica bulunan karbonhidratlardir ve sekerlerin yaklasik %75'ini
temsil eder (Escuredo ve ark., 2013). Salgi bali, 6zellikle melezitoz ve rafinoz gibi trisakaritler
acisindan daha yiiksek oranda oligosakarit icerirken, nektar balina gore ise daha diisiik oranda
monosakkarit icermektedir. Fruktoz ve glukoz konsantrasyonu ve bunlarin arasindaki oran,
monofloral ballarin siniflandirilmasinda yararli gostergelerdir (Bentabol-Manzanares ve ark.,
2011, Karabagias ve ark., 2018). Ayrica bal seker konsantrasyonu yiiksek bir ¢6zelti olmasindan
dolayr yiiksek viskoziteye sahip oldugu ifade edilmektedir (Azeredo ve ark., 2003). Balda
bulunan aminoasitlerin %50-85’ini prolin olusturdugundan balin protein igerigi prolin miktar ile
ifade edilmektedir (Bogdanov, 2002; Meda ve ark., 2005). Prolin, nektarin bala islenmesi
asamasinda ar1 tarafindan bala ilave edilen tek aminoasit oldugundan balin dogallik kriterini ve
olgunluk diizeyini belirlemektedir (Von der Ohe ve ark., 1991; Hermosin ve ark., 2003). Bal
arilarinin nektar1 bala islemesi asamasinda aridan kaynakli bazi enzimler bala gegmektedir. S6z
konusu bu enzimlerin arasinda; diastaz (a ve  amilaz), katalaz, glukozoksidaz, invertaz (o
glukozidaz) ve asit fosfataz yer almaktadir (Kaplan ve ark., 2014). Diastaz enzimi, bal icerisinde
dogal olarak bulunmakta ve polisakkarit yapida olan nisastayr farkli yollarla pargaladigi
belirtilmektedir (Saldamli, 1998). Bal i¢in 6nemli bir kalite 6zelligi olan diastaz sayisi, ballarin
1s1l igleme tabi tutulup tutulmadiginmi belirlemede olduk¢a 6nemli goriilmektedir (Cinar, 2010;
Karadal ve Yildirim, 2012). Salgi balimin kimyasal bilesimi ve nektar bali ile arasindaki
farkliliklar ¢esitli ¢alismalarda gosterilmistir (Bentabol-Manzanares, 2011; Escuredo ve ark.,
2015). Bu calismalar, elektrik iletkenligi, pH, asitlik, kiil ve mineral icerigi gibi bazi
fizikokimyasal parametreler bakimindan, genellikle salgi ballarinin daha ytiksek degerlere sahip
oldugunu goéstermistir.

Icinde barindirdig1 endemik ve cesitli tiirler agisindan zengin bir biyogesitlilige sahip olan
Kaz daglari, Akdeniz ve Karadeniz ikliminin kesisiminde bulunmasindan dolay1 bolgede farkli
mikro iklim alanlar1 olusmustur (Ko¢ ve Arslan, 2011). Bu nedenle ar1 kolonilerinin Kaz
daglarinda bulundugu yere gore faydalandigi nektar (salgi ya da ¢icek) ve polenli bitkilerin
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cesitliligi de degismektedir.
Bu calismada; Kaz daglarinin Canakkale il sinirlari igerisinde yer alan bazi ilgelerde
toplanan salgi ballarinin baz1 fiziksel ve kimyasal 6zelliklerinin belirlenmesi amaglanmustir.

Materyal ve Yontem

Canakkale ilinin Kaz daglarina sinir1 olan Ayvacik, Bayramig¢, Can ve Yenice ilgelerinden
Mayis ve Kasim aylar1 olmak tizere 2 donemde 60 adet bal 6rnegi toplanmistir. Toplanan
ballarin salgt bali olup olmadiklarinin anlasilmasi agisindan 6n denemelerde ilk olarak
elektriksel iletkenlik analizi uygulanmis ve elektriksel iletkenlik degeri 0.8 mS/cm’den yiiksek
olan bal 6rneklerinde polen analizi gergeklestirilmistir. Yapilan polen analizi sonucunda Bal
Cigi Elementi (BCE)/Toplam Polen Sayis1 (TPE-10 g) orani 3 ve iizerinde olan 25 adet bal
ornegi salgi bali olarak kabul edilmis ve arastirma materyali olarak yapilacak analizler i¢in
uygun sartlarda depolanmistir. Bal 6rnekleri toplandiklar: ilgelere gore; Ayvacik i¢in A1-A4,
Bayramig i¢cin B1-B13, Can i¢in C1-C4 ve Yenice i¢in Y1-Y4 araliklarinda kodlanmustir.

Ballarin Palinolojik Analizi

Yapilan 6n denemeler sonucunda salgi bali olarak kabul edilmis 25 adet bal 6rneginde
kapsamli polen analizi i¢in preparatlar hazirlanmistir (Yalazi ve Zorba, 2021). Arastirmacilar;
hazirlanan preparatlar1 mikroskop (Leica DM 750, Isvicre) ile inceleyerek polenleri tanimlamis
(polen tipi, sekli ve biiyiikliigii), polen taksonlarinin sayimini yapmis ve polen dagilimlarini
dominant, sekonder, mindr ve eser olarak belirlemislerdir. Polen analizi sonucunda ¢alismada
kullanilan Kaz daglar1 bolgesi salgi ballarinda; Fabaceae, Fagaceae, Asteraceae, Ericaceae,
Boraginaceae, Brasicaceae, Lhyraceae, Lamiaceae, Apiaceae, Moraceae, Linaceae, Rosaceae
familyalarina ait polenler belirlenmistir. Gergeklestirilen kapsamli polen analizleri neticesinde
salgi bali olduklari (mese) belirlenen 25 adet bal 6rnegi fiziksel ve kimyasal analizlere tabi
tutularak salgi bali 6rneklerinin kalite 6zellikleri belirlenmistir.

Fiziksel ve Kimyasal Analizler

Kaz daglan bolgesi salgi ballarinin kalite parametrelerinin belirlenmesinde; kondiiktometre
cihazi (Mettler Toledo GmbH, Isvicre) ile elektriksel iletkenlik analizi (Anonim, 2002c),
Brookfield (DV- II + Pro, Amerika Birlesik Devletleri) rotasyonal viskozimetresi ile viskozite
Ol¢timii (Lazaridio ve ark., 2004), refraktometre cihazi (Hanna, HI 96800, Romanya) ile Brix ve
nem O6l¢timleri (Cemeroglu, 2010; Anonim, 2002a; Anonim 2006a), kolorimetre cihazi (Minolta
Chroma Meter CR- 400, Japonya) ile renk degerleri (L*, a*, b*) tayini (Riberio ve ark., 2014),
kiil firim1 (Protherm Furnaces- PLF 110/15, Tiirkiye) ile kiil miktar1 tayini (Anonim, 2006a), pH
metre cihazi (Milwaukee-Mi 150, Macaristan) ile pH degeri 6l¢iimii ve titrasyon ile iic asamada
serbest asitlik, laktonik asitlik ve toplam asitlik degerleri (Anonim, 2006b), HPLC (Shimadzo
Prominence, Japonya) yontemi ile seker profili (Anonim, 1997), ICP OES (Perkin Elmer Otima-
8000, Amerika Birlesik Devletleri) yontemi ile mineral profili (Kacar 1972; Temminghoff ve
Houba, 2004), spektrofotometrik (Shimadzu, UV 1800, Japonya) yontem ile prolin miktarlar
(Anonim, 2002b) ve diastaz sayilart (Anonim, 2002a) belirlenmistir.

Calismada kullanilan bal 6rneklerinin istatistiksel analizi; her bir bal 6rnegi i¢in iki tekerriir
ve her tekerriir i¢in ise iki paralel 6l¢lim olacak sekilde gergeklestirilmistir (n=4). Her bir 6zellik
icin ayr1 olarak yapilan varyans analizinde modelde ilceler (1,..4) yer alirken, ilcelerin kendi
icinde degerlendirilmesinde &rnekler (1,...13) yer almustir. Ilgeler aras1 ve ilge icinde ornekler
arast ikili karsilagtirmalarda Tukey testi (SPSS Statistics17) kullanilmisgtir.

Bulgular ve Tartisma

Calismada kullanilan salgi ballar1 6rneklerini kapsamli bir polen analizine tabi tutan Yalazi
ve Zorba (2021), 25 adet bal 6rneginde toplam polen sayimi degerlerinin 10174 — 530320 deger
araliginda degiskenlik gosterdigini ve kullanilan bal 6rneklerinden birisinin ¢ok zengin polenli,
li¢ tanesinin zengin polenli, 18 tanesinin normal polenli ve li¢ tanesinin ise az polenli bal
olduklarin1 belirlemislerdir. Ayrica arastirmacilar, toplanan salgi ballarinin 16 tanesinin
Fagaceae (kayingiller) familyasina ait polenleri dominant olarak icerdigini saptamiglardir.
Salgi ballarinin elektriksel iletkenlik, viskozite, nem, Brix ve renk analizi sonuglari ilgelere gore
istatistiksel degerlendirmeleriyle birlikte Cizelge 1°de gosterilmektedir. Ballarin kaynagina gore
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ayrilmasinda 6nemli bir kriter olarak goriilen elektriksel iletkenlik; salgi ballarinda 0.8 mS/cm
tizerinde olmasi gerektigi ifade edilmektedir (Singh ve Bath, 1997; Marghitas ve ark., 2008;
Anonim, 2020). Bu ¢alismada bal 6rneklerinin iletkenlik degerleri 0.86+0.00-1.89+0.00 mS/cm
araliginda ve ortalama 1.17+0.27 mS/cm olarak saptanmistir. Bal 6rneklerinde bulunan s6z
konusu bu iletkenlik degerleri, Dogu Karadeniz salgi balindan (0.35 ile 0.64+0.01 mS/cm),
Bulgaristan salgi1 balindan (1.05+0.15 mS/cm) ve Ispanya mese balindan (1.0£0.1 mS/cm) daha
yiiksek degerlerde belirlenmistir (Atanassova ve ark., 2016; Cakir ve ark., 2017; Seijo ve ark.,
2019).

Balin, seker konsantrasyonu yiiksek bir ¢ozelti olmasindan dolay1 yiiksek viskoziteye sahip
oldugu ve viskozite degerinin seker kompozisyonu ve nem miktarina bagh olarak degistigi
belirtilmektedir. Yapilan bu calismada kullanilan Kaz daglar1 bolgesi salgi ballarinin viskozite
degerleri 3.36+0.04 — 31.71+0.11 Pa.s araliginda ve diger caligmalar ile benzer sonuglarda
oldugu belirlenmistir (Anupama ve ark., 2003; Ozcan ve ark., 2006). Balin kalitesini ve raf
omriinii etkileyen énemli bir parametre olan nem igerigi %20’nin altinda olmalidir (Bogdanov
ve ark., 2004; Gomez-Diaz ve ark., 2005; Anonim, 2020). Balin Brix degerinin nem ve seker
igerigi arasinda bir baglanti oldugu ve Brix degerinin ortalama 81.9 oldugu bildirilmektedir
(Conti, 2000). Bu ¢alismada ballarin nem igerikleri %15.10+£0.28 — %18.25+0.07 araliginda,
Brix degerlerinin ise 79.15+£0.21 — 83.45+0.50 araliinda degiskenlik gosterdigi belirlenmistir.
Yapilan caligsmalara kiyasla ¢aligmada kullanilan Kaz daglar salgi ballarinin ortalama nem ve
Brix degerine sahip oldugu goriilmektedir (Silva ve ark., 2009; Escuredo ve ark., 2015; Flanjak
ve ark., 2016). Balin siniflandirilmasinda renk 6nemli bir kalite kriteri olarak goriilmektedir
(Castro ve ark., 1992). Bu caligmada salgt balinin ortalama renk parametreleri L* degeri icin
25.07£3.78, a* degeri icin 5.02+3.53 ve b* degeri icinse -0.1045.90 olarak bulunmustur. Benzer
calismalara bakildiginda Kaz daglari bolgesi salgi ballarinin Dogu Karadeniz salgi bali ve
Ispanya mese ve kestane balina kiyasla daha koyu olduklar1 goriilmektedir (Cakir ve ark., 2017;
Rodriguez-Flores ve ark., 2019). Ballarin en 6nemli fiziksel karakteristiklerinden birinin renkleri
oldugunu ifade eden Malkog ve ark. (2019), yaptiklar1 ¢alismada polifenollerin polimeri olan
tanenlerin agaglarin kabuklarindan bala gecerek ¢igek ballarina nazaran orman ballarinda daha
cok bulundugunu belirtmektedirler. Yapilan bu ¢aligmada Kaz daglar1 bolgesi salgi ballariin
koyu renkli olmasi ile ballarin igerebilecegi tanen miktar1 arasinda pozitif bir iliskinin
olabilecegi dislintilmektedir. Kolayli ve ark. (2018), mese balinin c¢esitli fizikokimyasal
ozelliklerini aragtirdiklar1 bir ¢alismada koyu renkli ballarin L* degerini ortalama 24.95+ 8.35
olarak saptamislardir. Bu ¢alismada mese ballarina ait bulunan L* degerlerinin bu degerlere
yakin olduklar1 goriilmektedir. Salgi ballarmin elektriksel iletkenlik, viskozite, nem, Brix ve
renk degerleri istatistiksel olarak incelendiginde; ilge icerisindeki bazi Ornekler arasinda
farkliligin 6nemli (p<0.05) oldugu ve ilg¢eler arasi farkliligin 6nemsiz oldugu (p>0.05)
belirlenmistir.

Salg1 ballarinin; prolin, diastaz sayisi, seker profili, asitlik ve pH degeri analiz sonuglari, Cizelge
2’de verilmistir. Balin dogallik kriterini ve olgunluk diizeyini belirleyen prolin, balda bulunan
aminoasitlerin  %50-85’ini olusturdugundan balin protein igerigi prolin miktar1 ile ifade
edilmektedir Balin prolin igeriginin 300 mg/kg’dan yiiksek olmasi gerekmektedir (Bogdanov
2002; Hermosin ve ark., 2003; Meda ve ark., 2005; Anonim, 2020). Bu ¢alismada analiz edilen
salgi ballarinin prolin igeriklerinin 614.4+5.9 — 1040.2+27.6 mg/kg araliginda ve ortalama olarak
807.6+£92.0 mg/kg oldugu belirlenirken, s6z konusu bu degerlerin Tiirkiye cam bal1 (569 — 654
mg/kg), Karagali bali (720.2+240.6) ve Dogu Karadeniz salgi balindan (386.4 — 456.9 mg/kg)
daha yiiksek degerlerde oldugu goriilmektedir (Cinar ve Eksi, 2012; Cakir ve ark., 2017; Malkog
ve ark., 2019). Mese ballarinin fiziko-kimyasal 6zelliklerini arastiran Kolayli ve ark. (2018)
yaptiklar1 caligmada; 20 mese balina ait prolin degerini ortalama 649.84203.9 olarak
belirlemislerdir. Bal i¢in 6nemli bir kalite 6zelligi olan diastaz sayisi, ballarin 1s1l isleme tabi
tutulup tutulmadigini belirlemede olduk¢a 6nemli goriilmektedir (Cinar, 2010; Karadal ve
Yildirim, 2012). Diastaz sayisi en az 8 olmasi gerektigi belirtilmektedir (Anonim 2012). Diastaz
sayisinin ¢ok yiiksek olmasi balda mayalanmaya neden olabilmektedir (Crane, 1975; Tolon
1999). Yapilan bu ¢alismada salgi ballarinin diastaz sayis1 15.90 — 38.50 araliginda saptanmis ve
yapilan diger ¢alismalarla benzerlik géstermistir (Forcone ve ark., 2009; Nayik ve Nanda, 2015;
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Seijo ve ark., 2019). Balin baslica bilesenleri olan karbonhidratlar, kalite i¢cin énemli bir kriter
olarak goriilmekte ve bal kuru maddesinin biiyiik cogunlugunu olusturmaktadir (Otles, 1995;
Bogdanov ve ark.,1996; Saldamli, 1998). Nektarda bulunan sekerlerin biiyiik bir kismini
sakkaroz, olgunlasmis balda ise sekerlerin biiylik kismini fruktoz ve glukoz olusturmaktadir
(Belitz ve Grosch 1999; Rajapakse, 2007). Bu ¢aligmada salgi ballarin fruktoz icerigi %19.84 —
%35.02, glukoz igerigi %9.58 — %39.98, sakkaroz igerigi %0.16 — %4.01 ve maltoz igerigi
%0.16 — 9%10.74 degerleri arasinda degiskenlik gostermektedir. Analiz edilen bal Grnekleri
sakkaroz icerigi acisindan iilkemiz bal tebliginde belirtilen degere (<%S5) uygun olurken, sekiz
adet bal 6rnegi Bayramic ilgesinden olmak {iizere toplamda 10 adet bal 6rneginin maltoz
igerikleri (%4.02 — %10.74) belirtilen degerden (<%4) yiiksek bulunmustur (Anonim, 2020).
Maltoz igerigi yilksek bulunan bal o6rneklerinde balin glukoz surubu ile tagsis edildigi
disiiniilmektedir. Ballarin seker profilini belirlemeye yonelik yapilan ¢aligmalara bakildiginda
bu calismada bulunan seker bileseni degerlerinin ortalama degerlerde oldugu goriilmektedir
(Joshi ve ark., 2000; Bobis ve ark., 2008; Seraglio ve ark., 2019; Rodriguez-Flores ve ark.,
2019). Serbest asitligin ¢ok yiiksek diizeyde olmasi balda fermantasyonun gerceklestiginin
gostergesi olarak goriilmektedir (Terrab ve ark., 2004). Balin pH degeri, icerdigi organik ve
inorganik asit miktarina gére 3.5 — 5.5 arasinda degismektedir (Bogdanov ve ark., 2004).
Yapilan bu caligmada salgi ballarin ortalama serbest asitlik degeri 34.82+9.76 meq/kg ve
ortalama pH 4.5140.28 degerinde belirlenmistir. Kaz daglar1 bolgesi salgt bali 6rneklerinin
serbest asitlik degerlerinin Bentabol-Manzanares ve ark., (2011), Giil (2016) ve Karabagias ve
ark., (2018) tarafindan yapilan ¢alismalarla uyumludur. Bal 6érneklerinin pH degerleri ise Terrab
ve ark., (2004), Ciar ve Eksi (2012) ve Atanassova (2016) tarafindan yapilan ¢aligmalarla
uyumlu oldugu goriilmektedir. Salgi ballarinin prolin, diastaz sayisi, seker profili, asitlik ve pH
degerleri istatistiksel olarak incelendiginde; ilge i¢i (Ayvacik, Yenice, Bayrami¢ ve Can)
farkliligin 6nemli (p<0.05) oldugu ve ilgeler arasi farkliligin 6nemsiz oldugu (p>0.05)
belirlenmistir (Cizelge 2).

Salgi ballarinin mineral profil ve kiil analizi sonuglari ilge igi istatistiksel degerlendirmeleriyle
birlikte Cizelge 3’de verilmektedir. Balda en fazla bulunan mineral madde olarak potasyum,
kiiliin ortalama 1/3’tinii olusturmaktadir. Salgi ballarmin kil igerikleri %0.22+0.02 —
%0.79+0.01 araliginda ve ortalama %0.58+0.12 degerinde belirlenmistir. Bal 6rneklerinin kiil
iceriklerinin Tiirkiye ¢am bal1 (%0.50 — %0.55), Tiirkiye monofloral bali (%0.37+0.04), Dogu
Karadeniz salg1 bali (%0.30 — %0.62) ve Hindistan bal1 (%0.05 — %0.35) ile benzerlik gosterdigi
saptanmistir (Cinar ve Eksi, 2012; Nayik ve Nanda, 2015; Giil, 2016; Cakir ve ark., 2017). Bal
orneklerinin mineral profili incelendiginde; potasyum (K) minerali miktar1 1773 — 4013 mg/kg
araliginda, magnezyum (Mg) minerali miktar1 39.30 — 184.02 mg/kg araliginda, fosfor (P)
minerali miktar1 93.09 — 411.91 mg/kg araliginda degiskenlik gostermektedir. Sodyum (Na) ve
manganez (Mn) minerali 24 bal 6rneginde belirlenmistir. Ayrica bazi ballarda kalsiyum (Ca),
demir (Fe), ¢cinko (Zn) ve bakir (Cu) mineralleri belirlenmistir. Kaz daglar1 salgi balinin mineral
iceriginin Tiirkiye cam balindan (potasyum: 1832 — 1989 mg/kg, magnezyum: 54.2 — 59.2
mg/kg ve kalsiyum: 50.1 — 59.9 mg/kg), Anadolu ballarindan (potasyum: 85.3 — 1947.9 mg/kg,
kalsiyum: 31.9 — 150.3 mg/kg ve mangan: 3.6 — 14.1 mg/kg ), Bulgaristan salgi ballarindan
(potasyum: 1331+288 mg/kg, fosfor: 123+27 mg/kg ve sodyum: 17+7 mg/kg) ve Ispanya salgi
ballarindan (potasyum: 2360+490 mg/kg, fosfor: 125+53 mg/kg ve sodyum: 28+12 mg/kg) daha
zengin oldugu belirlenmistir (Cinar ve Eksi, 2012; Atanassova, 2016; Kaygusuz ve ark., 2016;
Rodriguez-Flores ve ark., 2019). Karadeniz boélgesinde iiretilen ve tiiketilen gesitli ballarda
mineral analizleri ger¢eklestiren Kolayli ve ark. (2008), ballardaki sodyum, potasyum, kalsiyum,
demir, bakir, ¢inko ve manganez mineral degerlerini sirasiyla 28 — 41, 564 — 5007, 173 — 481,
32-6.7,12-22,1.2-17.2 ve 1.2 — 17.2 mg/kg olarak belirlemislerdir. Istatistiksel anlamda
salgi ballarinin kiil degerleri incelendiginde aymi ilge igerisindeki bazi oOrnekler arasinda
farkliligin 6nemli oldugu (p<0.05) ve ilgeler arasi olarak farkliligin 6nemsiz oldugu (p>0.05)
belirlenmistir. Kaz daglar1 salgi ballarinin elektriksel iletkenlik, %nem, prolin, diastaz sayisi,
fruktoz+glukoz, sakkaroz ve serbest asitlik degerleri Tiirk Gida Kodeksi Bal Tebligi ve
Uluslararas1 Bal Komisyonu (IHC) tarafindan salgi ballar1 igin belirlenen degerlere uygun
oldugu belirlenmistir (Anonim, 1997; Anonim, 2002b; Anonim, 2002c; Anonim, 2020).
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Sonu¢ ve Oneriler

Canakkale’nin Kaz daglarina sinirt olan Ayvacik, Bayrami¢, Can ve Yenice ilgelerinden
elde edilen salg1 bali 6rneklerinin elektriksel iletkenlik, viskozite, nem ve Brix, renk, kiil, asitlik
ve pH degeri, seker profili, mineral profili, prolin ve diastaz sayisi analizleri gergeklestirilmis,
analiz sonuglart istatistiksel anlamda incelenmis ve salgi bali 6rneklerinin incelenen kalite
ozellikleri arasinda istatistiksel anlamda genel olarak ydresel farkliligin olmadigi belirlenmistir.
Yapilan bu calisma benzer caligmalar ile kiyaslandiginda elde edilen elektriksel iletkenlik,
viskozite, nem igerigi, Brix, renk, prolin, diastaz sayisi, seker icerigi, asitlik ve pH, mineral
icerigi ve kiil degerlerinin genel anlamda ortalama ve uygun degerlerde oldugu belirlenmistir.
Bunun yaninda, ¢alismada analiz edilen bazi bal 6rneklerinin bazi kalite 6zelliklerinde (kiil,
prolin, potasyum icerigi) daha yiiksek degerlere sahip ve dolayisiyla daha kaliteli olduklari
goriilmiistiir. Genel olarak yore halki tarafindan da diisiiniildiigii gibi calismada kullanilan Kaz
daglar1 bolgesi salgi ballarinin yiiksek prolin ve potasyum igerigine sahip olduklar1 saptanmustir.
Yore halki ayrica, bu bolge salgi ballarinin yiiksek antioksidan aktiviteye sahip olduklarini
belirtmektedir. Son yillarda 6nemli salgi ballarindan biri olan mese balinin yorede iiretimi
giderek artmaktadir. Bu ve buna benzer detayli ¢aligmalar sonucunda, Kaz daglar1 bolgesi salgi
ballarinin (6zellikle mese balinin) kalitesinin ortaya net bir sekilde konulacagi ve ulusal ve
uluslararasi boyutta bolge ballariin taninabilirliginin arttirilabilecegi 6ngoriilmektedir.

Tesekkiir
Bu calisma, Canakkale Onsekiz Mart Universitesi Bilimsel Arastirma Projeleri Koordinasyon Birimi tarafindan
desteklenmis (Proje Numaralari: FYL-2018-2557 ve FBA-2018-2563) bir Yiiksek Lisans Tez ¢alismasidir.

Arastirmacilarin Katki Oran1 Beyan Ozeti
Yazarlar makaleye esit oranda katki saglamis olduklarini beyan eder.

Cikar Catismasi Beyam
Makale yazarlari aralarinda herhangi bir ¢ikar ¢atismasi olmadigini beyan ederler.
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