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-Fridktoz we -glitkoz bal karbonhidratlarimin
% 85-90'1m olugturur. Bunlann disinda gok
gesitll diger sekerler de bulunmaktadir. Balda
ayrica viicudun jhtivag duydugu organik asid-
ler, amonoasidler; aroma maddeleni, mineral
maddeler, enzimler, vitaminler de bulunmakta-
dir. Bala genellikle seker surubu tagsisleri ya-
primaktadir, Bu derlemede balin bilesimi fze-
rinde yapilan caligmalar ve bala yaptlan h:le-
ler degﬂrlendinlmsmr

" Girls

)

fnsan gidasr olarak bilyiik bir énem tagi-
yan bal, TS 3036 Bal Standardinda soyte tanim-
Ianlr.. -!Bal, bitkilerin Qlceklerlnde bulunan nek.
tartarin veya bifkilerin' canlt kisumlartyla bazi

eskanath boceklerin salgiladigi tath maddele-
rin bal anlar (Apis mellifera, Apis mellifica)
tarafindan toplanmast, vilcutiarinda bilegimleri.
nin deistirilip petek gézeneklerine depo edil-
mesi ve buralarda olgunlasmasi sonucunda
meydana gelen koyu kivamda tath bir rin-
diir». ‘

Baltn oluaumu flzyolopk kimyasal ve en-
zimatik faaliyetlere dayanmir. Burada dnemli
olan ‘nektar neminin uzakiastinlmasidir. Béyle-
ce bal olgunlasarak uzun siire dayanabilecek
bir gida haline gelir.

Balin bilegimi genelde iki fakt&m baglrdlr

. En onemli fektér nektann kayna§idir, Digerl

ise dig faktorlerd:r Bunlar o bblgenin iklimi,
topradi, yiiksekligi ve arcimn iiretim metodu-
dur. : :

Ballarmmizin bifegimi agajida verilmigtir,

Tablo 1. xB‘a'llarlmlzm bllegim} (%)

$engonea ve Temiz’e  Kurt ve Yamankaradeniz'e

Bilegim unsuru (1981) gdre, 33 rnek = (1982) gore, 12 trnek
ortalamasi ortalamasi .
Su . . 15,70 16,83
Kuru madde . ‘ 84,30 8317
" Toplam geker ‘ 71,64 74,44
nvert seker - 768,91 68,33
Sakkaroz , 2,60 5,78
0,11

Kat oo 0.34

Bal anlarindaki invertaz enzimi yardint
lle sakkaroz invert gekere doniigtiiginden bal-
daki- sekertn biiyiik bir kismi invert geker ha-
tindedir- (Teblo-1). Genellikle tiim bal tiple-
rinde fritktoz en fazla bulunan monosakkarittr.
Sadece kolza bali, karahindibagicedi bali, mavi
bilkiitm batinda glukoz ‘biraz: daha ‘fazla bulun- -

maktadir. -

_ Frﬁktoz ve. glukoz bal 'kanbonhtdratlarmm
~% 85 90|n| olu$tururlar Dlger di ve poh-
sakkanltlerin oram daha azdlr

- Cesitli aragtirmalara gore balda sakkaroz,
maltoz, izomaltoz, nigeroz, turanoz, kojibiyoz,
izomaltuloz, ‘melibiyoz, laktoz, galaktobiyoz gi-
bi disakkaritler, rafinoz, melezitoz gibi oliga

' sakkaritlér bulunmaktadir, HISIL (1984) tara-

findan yapilan bir ¢alismada ballarimizda HPLC
He arabinoz, fritktoz, glitkoz, galaktoz gibi mo-
nosakkaritler; sakkaroz, turanoz, maltoz, izo-
maltoz !aktoz melpbiyoz galaktnrbiyoz gibi di.
sakkarltler melentoz ve raﬂnoz glbl trisakka-
rrtlerm »bulunduéu tesbat edilm|$tlr Cicek ve
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salgi ballarindaki disakkaritlerin tipleri ve sa-

yilar arasinda farklilik vardir. Ornedin. honey-
dew ve Kuzey Camindan elde edieln salg1 ba-
llnda melezitoz oldukq:a fazladlr (Oder, 1981).

[ndmgen disakkaritler iginde 'en gok bilinen
maltoz'dur Baldaki Ibu tlp $ekerierm miktarina
depolama sartlar ve ‘bat o!gunla$ma siiresj et-
ki eder. 28-30°C'da 6-12 ay depolanan bal-
larda monosakkaritierde azalma, yliksek seker-
lerde ise artts tesbit edilmistir. Baldaki oligo-

sakkaritlerin artis1 enzim aktivitesi ve asit et-

-léi'_si" “gibi mekanizmalardan meydana gelir
'[White,'R-i'eth'of ve Kushnir, 1961). '

Balda en fazla-bulunan asit komponentl
glikoz oksidaz enzimin faaliyet] sonucu mey-
dana ‘gelen glitkonik asittir. "~ Diger asitlerin
* kaynagt pek ‘bilinmemektedir,

Balin  asitiii,
stabilitesini artirir. Anlar bala formik asit ila-
ve ederek balin olgunlasmasina yardim eder-
ler, Balda daha baska, asetik, biitrik, sitrik, lak-
tik, maleik, purmk tartarik, malik, oksalik, suk-
Slﬂlk asntler de az mlktarda vardir.

Stitz (19303, Qéii$ma!ér: s:rasmda.' baida

alblimoz, pepton, bazr globulinler, histonlar, al-
buminozidler, albumozlar ve hatta niikieopro-

teinlere rastlamistir, (CRANE 1975 aktarma :
Stitz 1930}. '

Balda yaklagstk olarak 15 amino asit sap-
tanmustir. Titosin ve triptdfana koyu renkli bal-
larda réstlanmx-s. agik renkli ballarda rastlan-
mamighir. iBia'Il'arda ‘en fazla prolin bulunmug-
tur. Bunu lisin ve glutamik asit izlemektedir.
Dig'erlleni-r::i‘se,_ v'histi-di:n; a}jinin. treonin, serin,
Agl'isi_n, walin, metionin, ldsin, aAla-ni-n, fenil ala-
niﬁ@ir. '_ ' | -

" Baldaki aromanin asil maddeleri esterler,
aldehitler, ketonlar, " alkoller ve serbest asit-
lerdir. Bu maddeler ‘arasinda en glen|'$ yeri al-
koller tutar. Aroma maddeleri daha gok ham-
madde olan nektardan gel‘ir.'Ne-kta'r"hang'i bit-

mikroorganizmalara karst

: k|lerden toplanmig ise 0 bltklnm ‘aromasin bu

balda: hissetmek mumkundur

Bal fosfor, demir, potasyum, magnezyum,
sodyum, mangan, klor, kikiirt, iyot gibl ‘insan
viicedunun jhtivag duydugu mineral maddeler
yoninden zengindir. ‘ :

_ Balda enzimlerde bulunur. En aktif olani
invertazdir. Onun etkisiyle sakkaroz daha bastl
ve kolay sindirilebilen glikoz ve frilktoza dd-
niisiir. Amilaz (diastas) nigasta ve dekstrinleri

 sekere gevirir. Glikoz oksidaz ise gliikoza etki

ederek glitkonik asit ve hidrojen peroksit mey-
dana getirir. Hidrojen peroksit balin bakterio-
statik 6zelliginin nedenidir. '

nBéIm kg'inda ‘6000 kadar ¢igek tozu 'bulu-
nur. Bu bali bitkisel proteinler ve (;.e$itli vita-
mmler yonunden zengmle$t1r|r Clgek ballnda
Bl. B., B, C vitaminleri 'bulunur -

Balda su yiizdesi onun olguniugunu gdste-
rir ve buna gbre de bal uzin siire bozulmadan

saklanabilir.

Simiflandirma :

TS 3036'a gore ballar, anlarin yararlandigi -
kaynafja gbre gigek bali e salgi olarak sinif-

- landirthr,

Cicek bal:, anilarin g"enelli'kle bitkilerin ¢l-
ceklerindeki nektarlardan yaptikian baldir. Or-
nedin : hlamur bali, yonca bali, narenciye ba-
I vb.

S_alglllball ise, arilann »genellikleibi'fkiljerln
veya baz) boceklerin  salgilarindan - yaptiklar
baldir. Ornegin: Cam -bali, yaprak ‘bali, vb.

~ Pazarlama sekillerine. gbre .bailar petekll,
sitzme -ve pres bali olarak simflandmilir.

' Bal stan:dérd'll ve Gida Maddelerl Tlzligine
gbre gesitli ballarin bilegimi asagidaki tabloda
verilen degerleri asmamalidir, '
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Tablo 2. GMT ve TS Bal Standardina gére ballann bilegimi
73 ,FF T3 §8s 3 ’
: & ® e N30
9 Bef LS 5 B2 % X
s 5 2°F Pz _CE g8t 3 %
= - - ) Ll . bi ¥ - .
z e §8% £S5 3i¥ 3EEzE B3 :
Clicek bali Petekll 5 - 65 0.6 0,1 Enzimler ve  Su
» s Siizme 5 65 06 0,1 polen bujun- beyazindan
LI Pres § 85 06 0,1 malidrr, koyu
) ' - Goriinligleri  kahverengine
saydam kadar
- olmahdir.
Salgr bah Petekli 10 80 0,1 Regine . Genellikle
» s Siizme 10 60 01 bulunabilir.  rengi koyu.
» = Pres 10 60 0,5 .

Tablodan da gorlldigi gibi bal ofusturan
baglica komponentler sekerlerdir. Cigek balla-
rinda sakkaroz en g¢ok agdirlikga % 5, invert
seker en az % 65 oraninda; salgr ballarinda
ise, sakkaroz en gok % 10, invert seker de -en
az % 60 oranindl olmahdir.

Bailarda genel dzellikler :

— Rutubet miktar

% 23'den gok ql-ma'-
~ maldir, :

— Asitlik kg da 40 miliekivalent g.'dan
fazla olmamalr, '
— Diastas sayis1 8'den az olmamalr,

— Hidroksi metil furfurol kg'da 40 mg'dan

fazla olmamall,-

- Hi¢ bir yabanci madde bulunmamall,
_ ballar bozuk olmamali ve bailara digari-
. dan herhangi bir madde ve koruma mad.

deleri, boyalar, ticari glitkoz, dekstrin
katilmamals, ' .

Koku, tad, akteilik, renk ve gériiniim si-
nf ve tipine 6zgi durumda bulunmali-
dir. '

Baldaki kristallesme, baldaki glitkozun
tanecikler haline gelmesi sonucu, balin
akiciigin az veya ¢ok kaybetmesi ola-
yidir. Bundan da anlasilacagr gibi kris-
tallesme. halin fiziksel bir dzelligi olup
genel dzelligi bozmaz. '

- -sekerler, melas,

Bala Yapilan Taklit ve Tagsigler :

‘Bala yapilan Taklit ve Taggister konusunda
Gida Maddeleri Tiiziigiinde su konulara yer ve-
rilmigtir,

Madde 351 : Bailara digaridan yabanci
pancar, nisasta, dekst-
rin, kitle zamk, jelatin, gliserin, un, aroma, ve
suni tad veriei maddeler, zararsiz da olsa her-
héngi bir yabanci madde ve muhafaza madde-
teri katmak, boyamak ve herhangi bir madde
ile berraklastirmak yasaktir. ' '

‘Madde 355 : Ballar tahammir etmeye bas-
lamrg, eksimig, kiiflenmig, anormal koku we
lezzet wveya herhangi bir surette bozulmug ve
kirlenmis olmayacak, iginde yumurta, yavru,
canli ve cansiz parazitler ve bunlarin parcalarr,
diskist ve henzeri kirlilikler ve sagfifa zararli
herhangi bir madde bulunmayacaktir.

Dogal bir bal ya sivt yada kristallesmis

. olur. Bala gesitli katkilar karigtirilabilir. Orne-

din sakkaroz, patates, misir ve pekmezler, su,

un, tebesir, vb. Yabanei kangimlan saptamak

oldukga kolaydir. Bunun igin kabin dibinden

bal bir tiipe alinarak Gzerine damit:tk su konur

ve hal slzllir, eder karisim varsa ya ¢okeiti

halinde dibe ¢dker veya yiizeye gikar, Nisasta

kariginum bilmek igin, damittk suda gbziinmiis-

olan. bal ctkeltisine birkag damla tentiirdiyot -
damlatilir. Ortaya cikan mavi renk migastamn

varligim gosterir (Enistegil, 1977).
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*Baldaki dekstrin ise $byle belirlenir. 1 g.
bal 5 ml. sicak suda ¢bziiliir. Uzerine 0,25 ml.
Tyot gdzeltisi katilir. Sahit ¢ozeltisi olarak 5 ml.
su alinir, dizerine 0,25 ml. diyot ¢bzeltisi ka-
tihr. lginde dekstrin olmayan bal gahit gozel-
tide oldugu gibi sari - kabwerengi bir renk ve-

rir, lginde dekstrin bulunan bal bulaniklik gis-.

terir.

Bala tmari glukoz kanigtiriip kar|$t|rllma-
diini anlamak igin bal standardinda sdyle bir
yontem verilmistir, Egit hacimierde bal ve su
 kangtirilir, Birkag ml iyot gozeltisi katihr. Bal
iginde ticarl gliikoz bulunmasi halinde ¢dzelti
kirmizi veya menekse rengi alir.

Bala genellikle sakkarozun asitlerle inver-
slyonundan olusan geker surubu ve nigastanin
‘pargalanmasi sonucu elde edilen nigasta guru-
bu katilarak tagsis yapilmaktadir, Bir de baz
balcilar fazla gigek bulunmayan yerlerde kova-

larin gevresine kaplar iginde serbet gibi tatll

gizeltiler! dizerek arilart bunlaria beslerler ki,
bu gekilde beslenm|$ arilarin yaptiklary bal da
tabii olmayip, tadi yavan, renkerl agik, sakka-
roz miktar; yiiksektir. (%, 10 dan fazla) (Kes-
kin, 1975).

o Ballardakl h1droksimet1| furfural asitli or-
tamda hegsozlarin dekompozisyonu sonucu olu.
sur, Balda ‘HMF bulunmasi depolama, 1sitma
ve jnvert geker ilavesinden dolayidir. TS 3036

ya gore HMF 40 mg/kg dan fazla olamaz.

' Diastas testi, suni. veya 181 uygulanmig
ballan tesbit etmede yardimcl olur. Diastas

degerinin kigik ¢ikmasi genellikie baz, dreti-
ciler ve saticilarin dzellikie ks aylannda se-
kerlesmis ballara 151 uygulamalarindan dolayi-
dir Balin 1siilmasinda direkt is; uygulamasin-
dan kagimimalidir. Balin igindeki 1siya duyarl
olan maddelerin bozulmasini Snlemek igin do-
layls bir 1s1 uygulamasi yoluna gidilmelidir. Or-
negin, su banyosu kullanilabilir (Kurt ve Ye-
mankaradeniz, 1982).

Ballarin orijininin tesbiti ve bala yapilan
seker surubu tadsiglerinin bilinmesinde Yik-
sek Basing Sivi Kromatografisi (HPLC) kullg-
nilabilir, Bal &z0 kaynakiar ofan bitkilerin ge-
sidine gdre ve honeydew denilen tath salgila-
rin arilar tarafindan kallamlmasina gére balla-
rin geker bilegimleri farkii olmaktadir. Balda
az miktarda bulunan bazi di-ve trisakkaritler
cicek ve salgr balini karakterize ederler. HPLC.

ile baldaki sekerler tek tek ayrlabilmekte ve
teghis edilebjimektedir.
SUMMARY

COMPOSITION OF HONEY AND ADULTE-
RATIONS'

Fructose and glucose account for 85- 90

% of honey carbchydrates. In a_ddit-ibn, honey

consists the other sugar components, o'rgan-ic
acids, amino acids, aroma compounds, mineral
materials, enzymes and vitamins. Honey com-
position and aduiterations in hioney has been
discussed in this article. '

KAYNAKLAB

1 — AYDIN, M, 1976 Gada Kontrolu ve Mev-
‘zuati, 'T. Odalar Birligi Matbaasi, Ankara.
2 — CODEX ALIMENTARIUS COMMISSION :
Recommended Eurcpean regional Standard
for honey (Rome: Joint FAQ/WHO, Food
Standards Programme) CAC/RS . 12~ 1969,
3 — CRANE, E, 1975. Honey A Comprehensive
. Burvey. 'W Heinemann Ltd, 15 Quen st,
Mayfair London Wi x BBE, PP. 608.
4 —- HISIL, Y, 1984, Baldaki Sekerlerin Yilksek
Baamg Sm Kromagra.fisiyle (HPLC) Ay-
rim.

5 — KESKIN, H. 1975, Gida Kimyasi, Ist, Univ.

Kimysa, Fak. ¥ay. No. 21,

6 — KURT, A ve YAMANKARADENIZ, R.
1982, Erzurum ili merkezinde tliketilep sliz-
me ballar fzerinde ‘bir ara.stuma., Gida T
(8): 115 -120. .

7T — ENTS’I‘EGIL N, 1977, Bal, Bal Hileler],
Taklit, Taggis ve Mevzuat, I, Bat: Anadolu

Aricthk Semineri. /
8 — ODER, E. 1981. Bal igerisindeki maddeler
. Ve bun]arm ozellikleri etkileri, Gida 6 (5):
81-38 (Cevirli : Thawley A, P, 1969, The
Compenentg of honey and their efects on
. its properties, A review Bee World 50 (2):
51-60. .

9 — SONMEZ A. 1967. Ancmk Bge Univer-
sitest Yay, No: 125 ‘

10 — SENGONCA, M. ve TEMIZ, 1. 1981 Izmir
ve Cevresinde firetilen bazm ballarin yapi
Szellklerl {lzerinde aragtirma EU, Ziraat
Fak TYay No: 405.

11—T8B TURK STANDARDLARI ENSTITU-
S0, 1978. TS 3036 Bal Standard:.

12 — White J.W. Riethof M.L, Kushnir, I, 1961.
Composition of honey VI The effect of
storage on carbohydrates, acidity and dlas-
tase content, Journal of Food Sclence, 38,
63 - 71.



