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BAL SARABI URETIMi UZERINE BiR ARASTIRMA

A STUDY ON THE PRODUCTION OF MEAD
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OZET: Bu araghima kapsamindz iilkemizde dretilen ve 1885 yiinda A.Q.G bal iglstmesinden safjlanan aygigek, pamuk ve cam ball dmek-
lerinden A.U. Ziraat Fakiltest Gida Miihendistigi Bslimi Sarap Igletmesinde, stok S. cerevisiae (Narince 3) sarap mayasi kullanitarak bal ga-
rabi (med} dretimi gergeklegtinimis ve elde edilen bal saraptan birbiriyle gerek kimyasal nitelikleri, gerekse duyusal 8zallikleri bakimindan kar-
gllagtinimiglardir. Aragtirma sonuglar:, biitin saraplann begeni kazanabilecek nitelikte oldugjunu,ancak kaynatma Iglemi uygutanmig ve uygu-
lanmamig ¢cam bali garaplartmin duyusal olarak daha fazla terclh edildigini ortaya koymugtur. :

ABSTRACT: In this resarch honey wines (mead) were produced from differant honey samples (surflower, cotton and pine) using S. cera-
visiae Narince-3 wine yeast and results were compared both chemical and organoleptic aspsect.

Organaoleptic analyisis results showed that, all wine samples were admired but pine honey wines wera mora prefarable than sunflo-
war and cotton honey wines.

Giris

Bal, prehistorik ¢aglardan beri insanlar tarafindan taninan degetli bir gidadir. Bitkilerin gigeklerinde bu-
lunan nektarlanndan veya canli kisimlarindan yararlanarak baz) egkanatli béceklerin salgiladid yan (riinlerin
balanlar (Apis mellifera=Apis mellificia) tarafindan toplanmasi, viicutiannda bilegimlerinin degigtirilip petek
gdzlerine depo edilmesi ve buralarda olgunlagmasi sonucunda olugan tath bir tiriin olarak tamimilanr. Bal,
baglica glukoz ve fruktoz olmak {izere farkh gekerleri ierir. Rengi su beyazindan koyu kahverengine kadar
degigebilir ve akici, viskoz, kismen veya tamamen kristalize halde bulunabilir. Tadi ve aromasi, mensgeine ve
bitkinin tliriine gére degisir. Ballar; gigek bah ve salg bali olmak (izere temel olarak iki sinifa aynilir.

= Cigek balr: Anlarin bitkilerin gigeklerindeki nektardan yaptiklan baldsr (Ihlamur bali, yonca ball, na-
renciye bali, pamuk bal, liggli bali, kekik bah, funda bali vb.) ' '

- Salg! bali: Baz béceklerin, genellikle bitkilerin canli kistmlarindan yararlanarak gikardig salgifardan
anlann yaptiklan baldir (Cam bali, yaprak bali vb.)

Bal; gergeveli petekli, dofal petekli, parga petekli, siizme, bolme petekli, kristallénmig, kristallenmig
stizme, krema siizme, pres bal olmak Ozere 9 farkl tipe ayrilir (ANONYMOUS 1990).

Bal, genelde bir meyve Griin(t olarak digiinilmesine kargin, gogunlukla meyve agaglannin gigeklerin-
den elde edilir ve saraby meyve garabi yapim yéntemlerine benzer yéntemle yapilir. Starter olarak sampanya
ya da garap mayas| katiimalidir. Istenildigi takdirde %18-20 alkol derecesine brendi katilarak fortifiye edilebi-
lir. Asit dengeleyici olarak sitrik asit, maya besini olarak diamonyum fosfat, kalsiyum ve magnezyum klorir ka-
tilabilir (AMERINE ve CRUESS 1960). '

Birgok kaynak ve magara resimlerinden anlagildigina gére insanlar ilk ickiyi, yabani arllann agag ko-
vukiarina yaptiklar: bali sulandirarak elde etmiglerdir. Bu devirde toprak kovanlar kesfedilmedidi igin kap ola-
rak su kabaklari kovam kuilaniimigtir. Sonraki yillarda yapilan galigmalarda bal sarabinin bazi yabanc! otlar
ve meyvelerle aromatize edilerek Uretildigi goriimektedir. Mead (Med) olarak literatiire gegen bal garabinin ta- .
rihinin gok eski devirlere kadar uzandigini gosteren en gergek¢i kanitlar, M.S. 100 yillannda Kuzey Alman-
ya'da bulunan icki kaplaridir. Bu kaplarda polen taneleri, arpa ve maya bulunmasi bu gériisis dogrular ydnde-
dir (TURNER 19786).

Bal garabinin Eski Yunan ve Romalilar tarafindan gok begenilen ve aranilan bir igecek oldugu, ozellik-
le Plato, Plutrach, Theocritus ve Pliny gibi taminmg filozoflann esetlerinde yer almasindan antagtmaktadir,
Bal garabintn M.0O. 334 yillaninda Orta ve Kuzey Avrupa'da moda oldudu, hatta bal ve arpa kangtirilarak igki
uretildigi kanitlanmigtir. Bal sarabi Yunanistan'dan sonra Fransa, [spanya ve Portekiz'de dnemli yer bulmusg,
daha sonra Kuzey Avrupa'ya yayiimigtir. 16001 yillarda ise ingiltere'de énemii élglide thketilmigtir (CRANE
19786).
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Polonya'da bal sarabi 4 kategoriye aynlir. (JARCZYK ve WZOREK 1977).

— Poltrak : Bir hacim bala yanm hacim su katilarak yapilir,
-~ Dwojniak : Bir hacim bala bir hacim su katilarak yapihr.
— Trojiniak  : Bir hacim bala iki hacim su katilarak yapilir.

I

Czworniak : Bir hacim bala Gg hacim su katilarak yapilir.

Bal garab biltiin saraplar gibi yillandirmaya gereksinim duyar, Yillandirilan gigeler serin ve kuru bir or-
tamda ve yatay olarak sakianir. Genellikle eskitme igin 1 yil slire yeterlidir. Yillanmig garaplar zamanla buke
kaybina ugrar. Uretim sirasinda uygulanan kaynatma iglemi balda mevcut proteinleri goktirir ve balin daha
uzun sOre stabil kalmasin saglar (KELLEY 1978).

Amerika'ya bal aris| {Apis meliifera) kolonistler tarafindan gotir(iimGstir. Ancak, birgok aragtirmac bal
sarabinl Amerika'ya [spanyollanin tanittigini belitmektedir. Kayitlarda bal sulandinimakta ve fermentasyona
tek bagina veya misir ve meyve ile kangtirlarak birakildig: bildirilmistir.

1700 hatta 18001 yillardan itibaren bal garab: tiretimi biltGn Dinya'da biyilk dl¢iide azalmigtir. Bunun
baglica iki nedeninden birincisi bal fiyatrlarinin yiiksek olmas, ikincisi ise Sherry ve Madeira gibi tath garapla-
rin Avrupa'da ve Amerika'da moda olmasidir {CRANE, 1876).

Giunumizde ekonomik ve ticari dnemini bly(k dlgiide yitirmekle birlikte yine de, bagta Fransa olmak
Uzere, Kuzey Avrupa (lkelerinde hala sevilen ve ilgi geken bir igecek oldudu siphesizdir.

MATERYAL VE YONTEM

Aragtirmada materyal clarak 1995 yilinda Atatiirk Orman Ciftligi tarafindan sadlanan pamuk, aygicegi
ve ¢cam ballar kullaniimigtir. Ballar kendi iglerinde ikiye aynidiktan sonra bir kism: su banyosunda 50°C'de 15
dakika tutulmug, diger bir kismi ise 100°C'ye 1sitiimig, sonra distile suyla sulandirilarak dksele degerleri 85 ve
95'e; asitlik ise sitrik asit katimi ile 7 g/l'ye (tartarik asit cinsinden) ayarlanmighr. Besin tuzu olarak diamonyum
fostat (250 mg/), bictin {0.05 mg/l), amonyum siilfat (850 mg/l) katiimigtir. Fermentasyon 2.5 litrelik dar agizh
siselerde, A.U.Z.F. Gida Mihendisligi B8Iimi stoklarindan saglanan saf kiltir Narince-3 mayasi kullanifarak
gergeklestirilmigtir. Fermentasyon Mays-Temmuz aylan boyunca -8 hafta sirmuistir.

Saraplar daha sonra aktarma ile tortudan ayrilmig ve hava almayacak sekilde afizlan kapah olarak
saklanmislardir. Literatir bilgileri de, iki aylik fermentasyon stiresini dodrulamaktadir (ADAM 1978}, Durultma
ise 40 g/hl diizeyinde bentonit uygulamasi ile gergeklestiriimigtir. Ay ayn elde edilen saraplar fiziksel, kimya-
sal ve duyusal agidan karsilagtinimiglardir.

Aragtirmada Kullanifan Analiz Yontemleri

Bal drneklerinde rutubet tayini refraktometre yardimiyla (ANONYMOUS 1980)'a gére, HMF tayini Zeis

PM 2A Spektrofotometre'de 550 nm dalga boyunda {ANONYMOUS 1990)'a gore, kalici geker tayini ANONY-

MOUS (1990)'a gbre, sakkaroz tayini (ANONYMOUS 1990)'a gdre, kil tayini ise uluslararas) ybnteme gore
yapilmistir (ANONYMOUS 1962; 1965, Rapp 1985).

Sarap drneklerinde, 6zgil agirik ve genel kuru madde tayinleri AK-

Cizelge 1. d"i‘g‘;’:';"'flﬁ;geéeﬂen' MAN (1962), HENNIG ve JACOB (1973) ile VOGT ve BIEBER (1969)'e

gére, kalict geker tayini (ANONYMOUS 1990)'a gdre, toplam asit pH tayin-

Renk 0-2 puan

Forraklk 07 puan leri VOGT ve ark, (1984} ite RAPP {1985)'a gbre "Crion tip pH'metre ile,
Huke 0dpuan| Ugucu asit tayini ANONYMOUS (1989)a gore, kil tayini yine uluslararasi
Tat ve genel izlenim | 0-12 puan yonteme gore (ANONYMOUS 1962, 1965; RAPP, 1985) yapiimigtir. Du-
TOPLAM 0-20 puan | yusal dederlendirme ise Cizelge 1'de gdrlildiigi gibi; uluslararasi yarngma-

larda benimsenen sistemlerden biri olan 20 puan Uzerinden pozitif puania-
ma sistemine gére gerceklestiriimigtir (SPURRIER ve DOVAZ 1986). Sonuglarin degertendirilmesi ise PEYNA-
UD (1981)e gore; yine uluslararasi yangmalarda benimsenen sistemlerden biri olan masjinal puanlan ¢ikar-
mak suretiyle 5 panelistin katilmiyla gergeklestirilmistir (Cizelge 1).
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Cizelge 2. 20 puan fizerinden Pozitif Pu-
anlama Sisteminde Saraplarin
Elde Ettikleri Odill (PEYNA-

UD 1981)
NOT ODUL
20 Milkemmel
18-19 Kusursuz
16-17 Cok iyi
14-15 tyi
12-13 Oldukga iyi
10-11 Gegerli
7-8-9 Yetersiz
4-5-6 Orta
4'in alty Kiti

Cizelge 3. Bal Orneklerinin Bilegimi (%)

Pamuk | Aygicek| Cam

Bali Bals Bali
Su 15.77 16.63 15.11
Kuru madde 8427 8327 8439
Toplam geker 71.64 74.29 73.27
Invert geker 68.91 6833 68.57
Sakkaroz 2,60 478 483
Kiil 034 017 042
HMF 633 5.76 6.04
HMF {Kaynat-
ma uygulanmg) [ 40.51 43.58 68.92

BULGULAR ve TARTISMA

Bal érnekteri kimyasal olarak birbirleriyle kargitagtinldiklarin-
da bilegim bakimindan az da olsa bazi farklliklar gdzlenmigtir. Gi-
zelge 3'te aragtirmada kullanilan 3 farkli bal érneginin bilegimleri
gbrilmektedir. _

Ballar birbirleriyle kargilagtinldiklarinda en az su miktarinin
¢am balinda oldugu gdrilmektedir. Tirk Standartlanina gére bal &r-
neklerinde su miktan %21'den fazla olmamalidir. Bu deger ballarin
su miktarlanntn  belitilen sinirlarda  oldujunu  gostermektedir
(ANONYMOUS 1990). Cesitli aragtirmalara gdre balda sakkaroz,
izomaltoz, nigeroz, turanoz, kojibiyoz, melibiyoz, laktoz, galaktobi-
yoz gibi disakkaritler, rafinoz, meleztiyoz gibi oligasakkaritler bulun-
maktadir. HPLGC ite yaptlan bir ¢alismada balda arabinoz, fruktoz,
glukoz, gataktoz gibi monosakkaritler; sakkaroz, turanoz, izomaltoz,
laktoz, melibiyoz gibi disakkaritler saptanmigtir. (HISIL 1984).

Ballarda invert geker miktarlan pamuk, aygicek ve gam bal-
larinda sirasiyla %68.91, %68.33, %68.57 olarak saptanmigtir.
Turk Standartlars standartlan gigek ballarinda agirlikga en az %65,
salgl ballannda ise en az %60 invert geker bulunabildigini belirt-
mektedir (ANONYMOUS 1990).

Sakkaroz miktarlan da Cizelge 1'de %2.60, %4.78 ve %4.83
degerlerinde olup, bu degerler standartlara gére en fazla adirlikga
%5 olmahdir. (ANONYMOUS 1920) Saptanan miktartar bu sinirlar
igindedir.

Ballarda énemli bir kriter olarak kabul edilen HMF miktarlarn
ise kaynatiimamis émeklerde, Tirk standartian igin maksimum si-
nir olan 40 mg sinirindadir (ANONYMOUS 1890).

Ballardan elde edilen garaplartn bilegimieri ise Gizelge 4'te
gosterilmigtir. Bu dederiere gore elde edilen garaplann timi hafif
tath sarap kategorisinde gériiimektedir.

Cizelge 4. Bal Saraplarinin Genel bilegimi (HMF'i normal ve HMF'i yliksek 8rneklerin iki paralel halinde alnan 4

analizin ortalama sonuglar: olarak verilmigtir).

Pamuk Pamuk Aycicek Aygigek Cam Cam
Bali Sar. Bali Sar. Bal1 Sar. Bal1 $ar. Bal; Sar. Bal: Sar.

Oksele derecesi 85 95 85 95 85 95
Alkol (%V) 8.5 9.7 79 86 8.1 10.2
Indirgen Seker (g/l} 35 39 41 43 33 29
Kuru madde (g/1) 276 263 284 267 282 27.5
Genel asit*(g/l) 6.7 7.1 68 6.9 6.7 6.6
Usgar asit**(g/l) 0.80 0.79 092 0.69 071 2
pH 3.05 307 318 332 321 3112
Genel SQ2 (mg/l) 83 67 73 90 68 77
Serbest 502 (mg/l) 15 18 9 12 17 11
Kl {g/) 252 235 2.67 273 3.14 3.21
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Duyasal dederiendirme sonuglarina gére (Gizelge 5) tadilan garaplar igerisinde kaynatma iglemi uygu-
lanmarmsg 85 ve 95 dksele devecesindeki giralardan Oretilen gam bali garaplan sirasiyla 18 ve 19 ortalama pu-
an alarak diger garaplanin Ustinde yer almigtir. Kaynatma iglemi uygulanmig 85 ve 85 Sksele derecesindeki
giralardan Gretilen gam ball saraplanda sirasiyla 17 ve 18 ortalama puan alarak bu saraplan izlemiglerdir, Pa-
muk bali saraplarindan en yiksek puani kaynatma iglemi uygulanmamig 95 dksele derecesine sahip giradan
iretilen garaplar alirken, ayni dksele derecesindeki kaynatma iglemi uygulanmamig aygigek bali saraplari da-
ha gligiik puanlar almigtir, Ancak pamuk ve aygigekten Uretilen bal garaplarninin aldiklart bu puanlarda begeni
sinirlan igerisindedir.

 Genel olarak uygulanan kaynatma iglemi bal garaplannin duyusal puanlaninin diigmesine neden ol-
musgtur.

Cizelge 5. Pamuk, Aygigek ve Cam Ballarine Ait Saraplarin Duyusal Degerlendirme Sonuglar: (Ortalama).

PAMUK BALI AYCICEK BALI CAM BALI
SARABI SARABI SARABI
{OKSELE 85 95 85 95 85 95
DERECES!
KAYNATMA - + - + - + - + - + - +
PUAN 16 16 17 16 15 14 16 15 18 17 19 18
TESEKKOR

Bu aragtirmanin gergeklegebilmesinde 6rnek saglayan ve bazs analizlerin yapiimasinda katkida bulu-
nan A.O.C. sarap igletmesine tesekkiirlerimizi sunanz.
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