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* BAL - bal aris1 (Apis mellifera) ve A. mellifera caucasica, A. m. carnica, A.m.
anatolica) veya A. Andreniformis gibi diger tiirler. A. caucasica, A. cerana, A.
dorsata, A. florea, A. indica ve A. ligustica; Tek-cok c¢igekli nektardan Plebeia
wittmanni, Tetragonisca angustula fiebrigi ve Trigona carbonaria, bir ar1
enzimiyle birlestirildi ve daha sonra petek hiicrelerindeki su igerigini azaltmak
icin buharlastirildi. Bugiin yaklasik 300 bal tiirti bilinmektedir.




HAM BALIN KARBONHIDRAT BiLESiMi
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* Balin o6zellikleri

* Balin antimikrobiyal, antioksidan ve higroskopik oOzellikleri popiiler bir gidanin yami sira bali etkili bir ila¢ haline de
getirmektedir. Bal higroskopiktir: Balin higroskopik bir dogas1 vardir, bunun anlami sudur; havayla temas ettiginde dogal
olarak havadaki nemi icine hapseder. Bal acik yaralarin tedavisinde yararlar saglar, ¢linkii deriyi nemli tutarak yarada iz
olusumunu engeller, yeni dokularin gelisimini destekler ve sargi bezinin deriye yapismasini onleyerek bezin kolayca
cikarilmasini saglar. Balin higroskopik ozellikleri onu ayni zamanda bir¢ok kozmetigin ideal igerik maddesi yapar; ¢tuinki
derinin nemli ve yeni kalmasina yardimci olarak kurumayi onler. Bu ytizden bazi insanlar bali dogal bir "nemlendirici"
olarak adlandirirlar ¢linkii bal nemi ¢eker ve hapseder. Deri ve sa¢ tedavilerinde kullanildiginda bal nemi yakalar ve
hapseder; boylelikle deriyi yumusak ve esnek sac1 ise parlak ve saglikli bir hale getirir.

v" Bal antibakteriyeldir:

 Arastirmacilar balin tedavi edici 0zelliklerini 20. ylizyilin baslarinda belgelemeye baglamislardir. Bu durum antibiyotiklerin
gelistirilmesiyle sona ermis, ancak son zamanlarda antibiyotiklere karsi bir direncin ortaya ¢ikmasi balin tedavi edici
ozelliklerine olan ilgilinin yeniden canlanmasini saglamistir. Baldaki etkili antimikrobik bilesen belirli bakterilerin ortaya
cikmasini engeller. Hidrojen peroksit iireten bir enzim icerir ve bunun balin antimikrobik ozelliginin baslica sebebi oldugu |
diistiniilmektedir. Bu sebepten dolayi, bal yaralar ve yaniklar i¢in kullanish bir tedavi yontemidir. Kesikler, siyriklar ve
yaniklar bakterilerin yaraya girmesini onlemek ve iyilesmeyi hizlandirmak icin balla kaplanabilir. Bal, aknelere sebep olan
bakterilere saldirarak ufak ¢aptaki akneleri tedavi eder ve ayni zamanda cildi nemlendirir ve yenilenmeye yardimci olur. Bal
turleri antimikrobik etki agisindan oldukga farlilik 200 gosterir ve bu farklilik yiiz kata kadar bile cikabilir. Yeni Zelanda’da
bolca bulunan Manuka ¢alisindan elde edilen balin bahsedilen antimikrobik ozellikler agisindan en ytiksek etkiye sahip
oldugu iddia edilmektedir.




- Bal antioksidan 6zellikler gosterir:

Bal, kanser gibi bir¢ok hastalikla iliskilendirilen biyolojik a¢idan yok edici kimyasal
maddeleri ortadan kaldirabilecek dogal antioksidan ozellikler igerir. Calismalar
ayn1 zamanda Karabugday gibi koyu renkli ballarin agik renkli bal cesitlerine

nazaran daha fazla antioksidan igerdigini belirlemistir. Balin antioksidanlar1 sadece |

viicuttaki zararli maddeleri ortadan kaldirmaya yardima olmakla kalmaz, bu
antioksidanlar aynm1 zamanda yeni doku gelisiminin besleyici kaynaginin da bir
parcasidir. Bu ¢ok degerli bal ozellikleri deriyi gilinese karsi korumaya yardimci
olurlar ve cildin yenilenmesine ve gen¢ gorunumli kalmasina yardim ederler.
Bunlara bagli olarak, zarar gormiis veya kuru cildi tedavi etmekte kullanilan gilineg
kremi ve yliz temizleme uriinleri gibi baldan yapilmis cilt bakim trtnlerinin
Uireticilerinin sayisinda bir artis gozlenmektedir.

Bal ve seker:

Bu her iki tatli besin de glikoz ve fruktoz icerir. Ancak, sekerin tiretimi stirecinde
seker kamigindaki veya pancarindaki organik asitler, protein, nitrojen elementleri,
enzimler ve vitaminler yok olmaktadir; oysaki dogal bir tatlandirici olan bal sadece
minimal bir 1sitma islemine maruz kalmaktadir. Bunun yani sira bal, sofra
sekerinde bulunmayan belirli yararli antioksidan ve antimikrobik oOzelliklere
sahiptir. Bal yerken size kendinizi iyi hissettirecek ti¢ onemli kalite kriteri vardir: 1)
Bir corba kasig1 sofra sekeri veya seker 46 kalori igerir, bir corba kasig1 dogal
tatlandiric1 bal ise 64 kalori igerir. Bal daha fazla kalori icermesine ragmen, sofra
sekerinden daha tath oldugu icin aslinda bali daha az kullanmaya ihtiyacimiz
vardir. Bunun bir sonucu olarak, sekerle tiiketeceginiz kalori miktarindan daha
azimi tiiketebilirsiniz. Bal daha pahali olmasina ragmen, uzun vadede sofra
sekerinden daha ekonomik bile olabilir. Gidalarda ne kadar seker bulunur? 1 kutu
kola =10 ¢orba kasig1 ve bir tane 50 g’lik cikolata = 7 ¢corba kasig: gibi.
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Bal antioksidan enzimleri
artirarak bagisikhg yikseltir,
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2 Yopelon c¢ohgmolar oncok bu gabsmalor
insan Uzerinde dedil hoygvoniarda ygopalan
calhismalar baln bébrek we karacider
toksisrtesinl ozalttd, alzheimer heetoid,
digaizet ve kanser gelisimmde karuyucw ral
oynadsfqinn gadstermektedir

@ jcerdigl fenaoalik ve flavanoid
bilesikler sayesinde anti inflomatuar
dipellik gésterir,
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* Sofra sekeri, iki molekiiliin birlesmesiyle meydana gelen
sakkarozdur. Sofra sekeri yedigimiz zaman, sekerin |
enerjisini  kullanmadan Once midemiz molekiilleri
ayristirmak icin kendi enzimlerini kullanmak zorundadar.
Bal ise oldukga farklidir. Arilar sakarozu, iki basit seker olan
glikoz ve fruktoza ayristiran 6zel bir enzimi nektarin icine
eklerler ve boylece viicudumuz bunlari dogrudan
sindirebilir. Bu ylizden balla seker kiyaslandiginda bal daha
sa%hkh bir Glisemik Indekse (GI) sahiptir ve glisemik indeks
belirli bir gidanin kan-glikoz seviyesi tizerindeki olumsuz
etkiyi olger.
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* GI oran1 ne kadar diisiikse sekerlerin kan dolasimina girmesi T 0 * T
ve sindirilmesi de o kadar yavastir ve boylelikle daha yavas ’ i i . ST
ve saghkh bir sindirim stireci elde edilir. Balin aksine, sofra > A *%(1! e NIRY o
sekeri mineral ve vitaminler agisindan eksiktir. Mineral ve SRR TS R
vitaminler vicudun besleyicilerinin sistemde katalize ; ‘Bilimsel olarak kanitland,i...

edilmesini saglar. Bu besleylciler tamamen kullanildiginda DUD AK UCUKLARIVE GR'PTE DE ETI{ILI! r’ .

kotii kolesteroliin ve yalgz7 asitlerinin katalize edilmesi
yikse
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engellenir ve bu da k kolesterolii ve organ ve
dokulardaki fazla, yag asitlerinden dolay1 obezitenin
artmasini tetikler. Iste l%u yluizden, sisman insanlarin kot
| beslenmeden ve diger bircok sa%lkla ilgili problemden

muzdarip olmas: siklikla goriilen bir durumdur. Buradan —
almacak mesaj, balla seker kiyaslandiginda, eger kilonuza

r dlikkali ediyorsaniz bal sekerden daha akillica bir segim i
olacaktir.
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* Balin rengi ve tadz:

* Bal normalde ¢esit ve rengine gore alimir ve satilir. Bircok tiiketici,
ister bir sliper marketten, ister bir pazardan veya dogrudan bir
aricidan satin aliyor olursa olsun, genellikle saf ballardan olusan bir
karisim satin alacaktir.

Pek ¢ok balin rengi ve tad: iligkilidir. Yani bal ne kadar koyuysa
tadinin gtiglu ve sert olmasi da o kadar muhtemeldir. Daha agik renkli
olan ballar genellikle daha yumusak ve tat agisindan daha tathdir.
Insanlar bazen belirli bir bal ¢esidini bulmak i¢in ugrasirlar ve bunun |
basit bir sebebi vardir; tadini seviyorlardir, cocukken yedikleri bal
animsatiyordur ya da cevrelerini boyle giizel bir gida ile etkilemek
istiyorlardir. Ama her haliikarda tiiketiciler balin lezzetini |§
seviyorlardir ve yine renk onlar icin ¢okta onemli degildir. Ancak, |
firincilar, gida isleyicileri ve igecek {ireticileri gibi endiistriyel
kullanicilar bal siklikla rengine gore satin alirlar.

Endiistriyel kullanmicilar tipik olarak icerik maliyetini goz oOntinde
bulundururlar. Endiistriyel kullanicilar siklikla bir bal paketleyicisiyle
iletisime gecer ve bal1 biiytik variller halinde satin alirlar. Balin saf
olmasi oOnemlidir c¢linkii, {tirtinlerinde kalici bir tadin olmasim
arzularlar. Ayrica unlu mamullerde kullanilan balin islevsel degeri,
renginin agik veya koyu olmasiyla ilgili degildir.




 Bal higroskopiktir ve ekmekteki veya tathdaki nemi

tutar, bu da unlu mamul tiretiminde ¢ok degerlidir.
Genel olarak baktigimizda c¢ok acik renkli bir bal,
koyu renkli bir baldan ¢ok daha pahalidir. Unlu
mamul sirketi, su beyazi1 bal gibi acik renkli bir
baldan ziyade kehribar gibi daha koyu olan bir renk
tonunu isteyebilir. Sik¢a sorulan bir soru, endiistriyel
cins balin nasil yapildigidir. Bir¢ok insan arilarm
belirli bir cesit bali, 0rnegin Adacayi bali, elde etmek
icin nasil belirli bir alandaki ciceklere gideceklerini
anlar; fakat ekstra agik adacay: rengindeki bir balin
nasil bulundugunu pek de anlayamaz. Birgok ticari
arici, arilarin hangi ciceklere gideceklerinin takibini
yapmaktansa, sezon sonunda arilarin getirdigi
herhangi bir bali toplamaktan memnuniyet duyar.
Bu durum tabi ki bahsedilenden biraz daha
bilimseldir, fakat sezonun veya aym sonunda, ya da
hangi donem olursa olsun bal toplanir ve rengine
gore smiflandirilir.
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Balin fiziksel 0zellikleri

Bal agirlikhi olarak glikoz ve fruktoz gibi degisik tiirde sekerleri igerir. Balin rengi, kullanilan bitkinin kaynagina
gore beyazdan koyu kahverengiye kadar bir degiskenlik gosterir. Bal sivi, agdali veya kismen ya da tamamen
kristalize olabilir. Balin tad1 ve aromasi, balin ve bitki tiirlerinin kaynagina bagli olarak degiskenlik gosterir. Bal
genellikle % 80 seker ve % 14-17 su igerir. Geri kalan % 3’liik igerik ise mineral maddelerden, amino asitlerden,
pigmentlerden, vitaminlerden ve enzimlerden olusur. Bali diger sekerli gidalardan daha degerli kilan seyler,
icindeki enzimlerdir. Enzimler yiiksek sicakliklarda zarar gorecegi icin, bal yiiksek sicakliklarda isitilmamalidir.
Bal, varroa ile miicadelenin yanlis zamanlanmas: ve diger hastaliklardan ve parazitlerden kaynaklanan sorunlar
icin kullanilan ilaglarin kalintilarini icermemelidir.

Bu sebepten otiirii, ge¢ sonbahar donemleri haricinde erken ilkbaharda ve son hasattan sonra kolonilere ilag
verilmemelidir. Aksi takdirde bal, degerli bir gida olmaktan ¢ok insan saglg: i¢in zararh bir hal alacaktir. Ister

petekli ister ¢ekilmis olsun, ila¢ kalintisi icermeyen ve belirli bir oranda enzim igeren biitiin bal tiirleri kaliteli ve |

degerlidir. Yiiksek su oramina bagli olarak eksimedigi siirece, bal bozulmadan uzun yillar muhafaza edilebilir.
Bozulmay1 onlemek icin baldaki su orani % 20’den fazla olmamalidir ve bunu saglamak icin olgunlasmis olan bal
petekleri, yani sirlanmis bal peteklerinin hiicrelerinin hepsi ya da en azindan ticte ikisi hasat edilmelidir.

Hasat edilen ve cekilen bal dinlendirildikten sonra cam kavanozlara ya da uygun kaplara konulmahdir. Eksimeyi
onlemek icin, Ozellikle % 17'den fazla su igeren ballar paketlenmeden Once yarim saat 60°C'de isitilmalidir.
Unutmayin ki 1sitma stireci uygun bir sekilde yiiriitiilmezse, bal enzim degerini kaybeder ve bal icin bir kalite
kistas1 olan HMF (hydroxymethylfurfural) degeri ytikselir.
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. Balin Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri

Balin fiziksel ve kimyasal ozelliklerindeki farkhiliklar; bitki
kaynagina igerigini olusturan nektar ve polenin rengine,
tadina, nemine, protem seker icerigine dayanir. Renk
Ozellikleri: Balin rengi, elde edildigi kaynagina bagh olarak
su renginden siyaha kadar farkhihik gosterir. Ayrica balin
1sitilmast ve uzun siire acikta tutulmasi balin rengini
degistirir. Bal, genellikle saydamdan baslayip koyu kirmiziya
kadar sari, kehribar, kahverengi yesilimsi ve kirmizimsi
renklerdedir. Bala renk veren maddeler klorofil, karoten,
ksantofil ve bilesimi bilinmeyen sar1 ve yesil rengi meydana
getiren bitki pigmentleridir. Yapilan arastirmalarda koyu
renkli ballarda amino asit ve seker miktar1 ile mineral
maddelerden oOzellikle demir, bakir, manganez miktarmin
fazla oldugu, baldaki mineral maddeler arttikca rengin
koyulastig1 saptanmustir. Ozgiin lezzet ve aromalarda bir¢ok
bal olmasinin sebebi {iilkemizdeki flora zenginligidir. Bu
aromanin dogalligim1 korumas: yapayliga gitmemesi icin bala
kimyasal islemlerin uygulanmamasi ve doganin 6ziiniin balin
icinde 6zenle saklanmasina dikkat edilmesi gerekir. Baldaki
aromanin asil maddeleri esterler, aldehitler, ketonlar, alkoller
ve serbest asitlerdir. Bu maddeler arasmnda en genis yeri
alkoller alir. Aroma maddeleri daha ¢ok ham madde olan
nektardan gelir. Nektar hangi bitkilerden toplanmis ise o
bitkinin aromasini bu balda hissetmek miimkiindiir

* Bal,

* Balin Kokusu

icindeki polene bagh olarak 0Ozel bir kokuya
sahiptir. Balin kokusu agiza alinip, yenilirken hissedilir.
Cok 1sitilan bal aroma maddelerinin biiytik bir kismini
kaybeder. Bal, yogun kokan bir maddenin yaninda
saklanirsa 0 maddenin kokusunu ¢ekebilme ozelligine
sahiptir. Genellikle koyu renkli bal, acik renkli baldan
daha keskin kokulu ve asitlidir.

Viskozite Aricilikta yapr anlamina gelen viskozite, bir
maddenin akmaya karsi direnci olarak tanimlanir.
Yogun ballarin viskoziteleri ytiksek ve akislar1 yavastir.
Balin yapisina gore degisiklik gosteren bu ozelligi koyu
renkli ve koyu kivamli ballarda daha yiiksek, daha az
akici, daha c¢ok kivamhdir. Bu ballar petekten
bosaltilirken daha zorlu islemlerden gecer. Acik renkli
ballarin koyu renkli ballara gore yogunlugu daha
diistik, yapilar1 daha gevsektir. Ballar arasindaki
viskozite degerlerinin farkli seyri onun kalitesini degil
yapisini ortaya koyan bir ozelliktir. Balin biinyesi ya da
akiciliga karsit koyma ozelligi de denilen viskozite, bal
icinde mevcut su orani ile yakindan ilgilidir. Bal
1sitarak viskozitesini azaltmak miimkiindiir. Ancak su
orani %14’'ten az olan balda tavsiye edilmez.
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Kristallenme

Normal kosullarda ¢ozelti halinde bulunan bir karisimdaki
coziinen madde konsantrasyonu arttiginda karistm once
doygun c¢ozeltiye dontisir daha sonra c¢Oziinen madde
sividan ayrilarak kristallesir. Balin kristalizasyonu ve
kristallerin biiytikliigii 151l islem uygulanip uygulanmadigina,
sicaklik dalgalanmasina su igerigine ve fruktoz/glikoz
oranina baghdir. Ulkemizde genellikle balin petek
yuzeylerinin 1/2-2/3'ti sirlanmasi ve balin yeteri kadar
olgunlasmadan hasat edilmesi ¢ok su icermesine, dolayisiyla
erken kristallesmesine ve fermantasyonuna neden olur.
Kristalizasyon, kristal tanesinin inceligi ve saglamlig: ile
tanimlanir. Isitilmamis bir bal, genelde dogal olarak igerdigi
kristal yapilarn sayismna baglh olarak ince tanelidir.
Fermantasyondan ve kristalizasyondan korunmak i¢in 1sitilan
balda daha az fakat daha biiytik kristal olusur.

Balin graniil yapis1 ticarette onemli bir kalite oOlgtittiir ve
kristalizasyonun bir¢cok dezavantaji vardir. En Onemli
dezavantajt balin islenmesindeki ve akiskanhgmdaki
gucluktiir. Bu nedenle dolum ve ambalajlama makinelerinin
verimli ¢calismasi engellenip balin goriintisii de degisir. Cogu
tiiketici ise kristallenmis baldan hoslanmaz.

Ozgiil Agirlik

Bir maddenin yogunlugu, birim hacminin agirhgidir.
Ozgil agirlik bir maddenin belirli bir sicakliktaki,
birim hacim aglrh%mm, aynt hacimdeki suyun
agirligina oranidir. Balin 62?'11 agirligl, nem miktari ve
ortamin sicakligina bagh olarak degisir ve 20 o Cde
ortalama 1,4225 g/ml'dir. Balin 6zgul agirhig: icindeki
su_miktar1 ve sicakliga gore degisir. Balin yiiksek
ﬁoﬁfgunlugu, seker iceriginin yuksek olmasindan
0

ayidair.

Isigr Dondiirmesi (Optik Sapma) Balin Eolarize 15181
saga ve sola dondirmesi, balin kaynaklarina gore
farklilik gosterir. Nektar (cicek) ballar: 15181 sola, salgi
ballar1 ise saga dondiiriir. Sakkaroz denen cay sekeri de
15181 saga donduriir. Bu oOzellik sahte ballarin
taninmasina yardimci olur. Sakkarometre ile balin bu
ozelligi incelenerek sakkarozdan yapilmis sahte bal
ayirt edilebilir. Nektarda sakkaroz (disakkarit) fazla
oranda bulunur. Armlar invertaz enzimi sayesinde
sakkarozu glikoz ve fruktoza dontstiiriir. Sakkarozun
baldaki miktar;, balin olgunlasma derecesine ve
nektarmn bilesimine gore degisir. Erken hasat edilen
olgunlasmamis bal fazla miktarda sakkaroz igerir. Bal
standardinda belli edilen sakkarozun miktarmdan

tfazla ise hile yapildig1 akla getirilebilir.

~
2021-1-TR01-KA220-VET-000034632 -




L—dl

—

-

Elektriksel Iletkenlik Balda -elektriksel iletkenlik balin
botanik orjninin belirlenmesinde o©nemli bir ol¢uttir.
Elektriksel iletkenlik salgi ballar1 igin oOnemli bir
karakteristiktir ve cogunlukla salgi ve c¢icek ballarinin
birbirinden ayirt edilmesi igin kullanilir. Genellikle cicek
balinin elektriksel iletkenligi salgi balindan daha duistiktiir.
Elektriksel iletkenlik organik asitler, proteinler, sekerler ve
minerallere baghdir. Dolayisiyla ballarin elektriksel iletkenligi
ile kiil icerigi arasinda bir iliski bulunur.

Higroskopik Ozellik Higroskopi nem cekme ozelligi
anlamina gelir. Bal, higroskopik bir madde olup bulundugu
ortamdaki havanin nemini ¢ekme Ozelligine sahiptir. Baln
havadan nem almasi, onun 0zel yapisina, seker oranma ve
icerisindeki su miktarina bagh olarak degisir.

Havada %58 rutubet oldugu zaman balda %17,4 civarinda su
olmaktadir. Havanin rutubeti %58’in altinda olursa bal su
miktarindan biraz kaybeder, fazla olursa su miktar: artar. Su
miktart normalin tiizerinde olan ballarin c¢abuk eksime
gosterdigi de unutulmamalidir. Balin nem igerigindeki artis,
balin fermante olmasma yol acacagindan bu oOzelligin
bilinmesi ¢cok onemlidir

z

Balin Kimyasal Ozellikleri Briks Derecesi, agirlikca
suda ¢oziinen maddelerin ytlizdesidir. Balin briksi daha
cok icerdigi sekerden kaynaklanir. Hileli balin briks
de?eri ve seker icerigi dogal balinkinden farkh olabilir.
Balin dogal briks derecesinin %78,8- 84,0 arasinda ve
ortalama 81,9 dolayinda oldugu belirtilir. Ayrica nem
ve seker icerigi arasinda da bir iliski bulunur.

Nem Icerigi Petekteki balin nemi, ar1 tarafindan
nektarin olgunlastirilmasindan sonraki miktaridir. Bu
nedenle hava sartlari, nektardaki nem miktari, nektarin
salgilanma hizi, koloni buyukliigu gibi olgunlasma
uzerinde etkili faktorler ayrica sicaklik, yagis, stizme ve

azarlama sirasindaki islemler balin nem miktari
uzerinde etkili olmaktadur.

Balin saklandigr kaplarin nem gecirgenligi ve
depolandigi dyerin bagil nemi de higroskopik
ozelliginden dolayr balin nem diizeyini arttirabilir.

Balln nem icerigi balm depolanmasi sirasinda
granulasyonu (kristalizasyonu) ve fermantasyonunun
stabilites1 icin oOnemli bir faktordiir. Ayrica baln
kalitesinin onemli bir gostergesidir. Balin nem oraninin
tiksek olmasi, hem mikrobiyal bozulmaya hem de
ristalizasyona neden oldugu icin raf dmrunii azaltir.
Fazla nemin balin maya fermantasyonu sonucu
bozulmasina ve buna bagh olarak tat ve aroma
degisimine neden olabilecegi de belirtilmektedir.
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Asitlik ve pH Derecesi Balin onemli kalite olciitlerinden
biride asitliktir. Balin asitligini belirleyen baslica faktorler
organik asitler ve mineral maddelerin yam sira aminoasitler,
peptitler ve karbonhidratlardir. Ayrica balda bulunan
enzimler balda asit olusturmakta ve yiiksek diizeyde enzim
iceren bal daha fazla asit igerir. Bal genelde pH 3,5-5,5
arasindadir. Balda yiiksek asit degerinin tespit edilmesi
zamanla fermantasyona ugradigmni, sonucta alkoliin
bakteriyel etkilerle asetik aside dontistiigtinti gosterir. 1.3.2.4.
Kal Icerigi Kiil, organik maddelerin yakilmasi sonucu
artakalan inorganik madde oksitlerinin olusturdugu bir
kalmtidir. Balin kiil igerikleri de arilarin yararlandig: floranmn
cesitliligine bagli olarak degisim gosterir. Yapilan calismalar,
en yuksek kiilin c¢am ballarinda  bulundugunu
gostermektedir. Tirk Gida Kodeksi Bal Tebligi'me gore
mineral madde - kiil miktan ¢icek balinda % 0,6'y1, salgi
balinda ise % 1,2yi gecemez.

Enzim Aktivitesi Enzimlerin, canli hiicre tarafindan
olusturulan ve kimyasal reaksiyonlar1 spesifik olarak
katalizleme yeteneginde olan protein yapisindaki maddeler
oldugu bilinmektedir. Balin en onemli bilesenlerinden birisi
de enzimlerdir. Istya karst duyarlhi olduklarindan dolay:
ozellikle beslenme acisindan balin kalitesini yansitir. Ayrica
dogal ve yapay balin birbirinden ayirt edilmesinde de 6nemli

i

Enzim icerigi, bali diger kaynaklardan elde edilen
tatlandiricilardan ayiran karakteristik Ozelliklerinden
biridir. Ancak isleme, 1sitma ve uzun siire depolama
sonucunda  enzim  aktivitesi ~ buytik oOlctide
azalabilmektedir. Diastaz, polisakkarit olan nisastayi
degisik sekillerde hidrolize eden bir enzimdir.” Diger
enzimlerde oldugu gibi sicaklikla parcalanir. Ayrica
depolama sirasmnda miktari degé@r. Bu ozelliginden
dolay1r bala yapilacak herhangi bir hile ve baln 1sil
isleme tabi tutulup tutulmadigi bu enzimin miktarinda
meydana gelen azalma ile belirlenebilir.

Seker Icerigi. @Karbonhidratlar balin.  baslica
bilesenleridir ve kuru maddesinin yaklasik %95'ini
olusturur. Balm seker icerigi farkli Kaynaklh ballarm
ozelliklerini belirlemek i¢in en uygun Xkalite olcuttiir.
Balin yapisinda yer alan sekerlerin biytik bir kismi
meyvelerde oldugu gibi kolaylikla sindirilebilen basit
sekerlerdir. Ballarin® tiimiinde en fazla bulunan
monosakkaritler glikoz ve fruktozdur.

Hidroksi Metil Furfural (HMF) HMF asitli ortamda
hegsozun parcalanmasi ile veya maillard reaksiyonu
esnasinda bir ara uirtin olarak ortaya cikar. HME
olusumu; meyve sulari, siit, bal, tahil Grtnleri, recel
ibi bir¢cok urtiniin uygun Kkosullarda depolamp
epolanmadigimi, uygin 1s1l  islemin = “yapih
ﬁa}l)ﬂmad%lm anlamak icin kimyasal bir indeks olara
ullanilir ayrica saghk tizerine olumsuz etki yapar.
Yani HMF ‘degeri balda kalite Olciitidiir. Balda hile
yapilip yapilmadigimi anlamak i¢in balda HMF analizi

yapilir.

bir olgtittiir.
y o
L
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Jegisiklikler ' I!

Bal stiziiliip dinlendirildikten sonra uygun ortamda depolanmalidir. Bu durum balin kalitesini koruyabilmesi igin ¢ok
onemli bir islemdir. Bal, degisik yap1 taslarindan olustugundan depolama sirasinda bile yapisal olarak stirekli degisiklige
ugrar. Balin depolanmasi sirasinda olusabilen degismeler;

o Kristallesme, © Renk koyulasmasi, © Asitlik derecesinin artmasi, ® Balin i¢cinde bulunan seker gesitlerinde artma ve
azalma, @ Balin depolanma stiiresinin artmasi ve 1sitilmasina bagh olarak HMF (hidroksi metilfurfurol) degerinin
ylikselmesidir. Balin kalitesine etki eden bu olumsuzluklar1 kontrol altina almak icin depolanmas: sirasinda bazi
etkenlere dikkat edilmesi gerekir. Balin depolanmas: sirasinda kalite ile ilgili en onemli etkenler;

© Depolama yerinin sicakligi,
o Depolama yerinin nemi,
© Ambalaj kaplarinin ozelligi,

© Depolama stiresidir. Isitilan veya bekletilen balda renk koyulasmas: goriilebilmektedir. Depolama, sicakligi 11°C'in
altina diistiigiinde, fermantasyona neden olan mayalarin etkinligi de durur. Balda 13 istenmeyen 6zelliklerin olusumunu
onlemek icin soguk yerlerde depolanmalidir. Havanin nemini ¢ekememesi i¢in de agzi sikica kapatilmis kaplarda
saklanmalidir. Bal icin en uygun ambalaj kabi, kapakli cam kavanozlardir. Bal, asit yapiya sahip oldugu icin plastik
malzemelerle reaksiyona gireceginden balin kalitesinin diigmesine neden olur. Ambalajlanmis bal, oda sicakliginda |-
tutulmalidir. Oda sicakliginda tutulan balda, diastaz ve invertaz enzimleri de azalir. Balin, seker ve enzim igeriginin
azalmasini onlemek i¢gin, depolama yerinin sicakliginin diistiriilmesi gerekir.




- - R
.  Bal hasadi i¢in yontemler

» Bal hasadi esnasinda arilar bal peteklerinden uzak tutulmalidir. Bu amag igin kullanilan yontemler
asagidaki gibidir:

o Sallama ve fircalama: Cercgeveler, sallandiktan ve fircalandiktan sonra alinir ve hasat odasina
goturulir.

o Ari kagiran yontemi: Ari kagiranlar, kovanin i¢ kapagimin ortasima ve hasat edilecek bal peteklerinin
tizerine konur. Daha sonra kovanin catisi biraz acilir ve igerisi tiitsiilenir.

o Balin stiztilmesi ve dinlendirilmesi: Stiziilecek bal petekleri ve kaplar oziitleme odasina gotiirtiliir.
Biitiin cerceveler ¢ikartilir ve peteklerin tizerindeki sirlar sir tarag: ya da sir bigagi ile siyrilir.

Sirlar1 kaldirilan bal petekleri bal siizme makinesine konulur. Bu makinelerin merkez ka¢ temeline
dayanan bir mekanizmasi vardir. Bu siizme makinelerinin elektrikle calisan ve elle calisan gibi farkl
tiirleri vardir. Siirecin sonunda, siiziilen peteklerde hala biraz bal kalintis1 kalir. O petekler, daha giiglii |
kovanlara verilerek temizlenmeli ve tamir edilmelidir ve bir sonraki giin baska kovanlara
dagitilmalidirlar. Stizme makinesinden elde edilen bal temiz degildir.

Icerisinde parcalar, larvalar, 6lii arilar ve polen tanecikleri vardir. Baldaki yabanci maddeleri ortadan |
kaldirmak igin sifir numarah tel elek kullanilir. Filtrelendikten sonra, bal dinlenme kaplarina aktarilir. |
kovani korur. Cesitli sporlar ve benzerlerinin gelismesini engelleyerek kovanin hijyenini saglar.

s
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Balin Depolanmasi
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Depolama kosullar::

Sikilik. En 6nemli saklama kosullarindan biri, sikica
kapatilmis bir cam kaptur.

Aydinlatma. Bali karanlik bir yerde saklayin. Kavanozlari
dairede birakmamalisimiz: ‘mutfak masasinda_ veya
pencere kenarinda. Direkt giines 1§1§E bir ar1 iriiniine,
ozellikle %effaf bir kapta Igarpu%mda, 1bbi ve besin degeri
onemli olclide azalir. Karanlik bir kapta saklanan bir
urin icin, ozellikle a1§1r1 1sinma tehlikesi nedeniyle, gll;jglii
bir sekilde aydinlatifmis bir yerde uzun siire Kalmak da
istenmez. Kabine cam bir ‘ek ile giren dagmik 1sik,
urtiniin antimikrobiyal nitelikleri tizerinde de olumsuz
bir etkiye sahiptir.

Nem. Bal, ortamdaki nemi emebilir. Bu nedenle, iiriiniin

yararlh Ozelliklerini en iyi sekilde korumak icin,
yaklasik% 60 optimum nem oranina sahip kuru bir yer
secerler. Ozellikle nem oram1 yiiksek odalarda
higroskopik olabilme oOzelligi, uftnin kivamimin
sivilasmasina ve bozulmasina” neden olur. Oda, kif
olmamasi i%in iyi havalandirilmalidir, bu aym1 zamanda
ne kadar bal depolandigini da belirleyecektir.

KA220-VET-000034632




I * Kokuyor. Bal kokular1 kolayca emer, bu nedenle baharat, sarimsak veya sogan, tursu ve benzin veya boya gibi diger kokulu

maddelerin yakininda saklanmasi tavsiye edilmez. Ayrica kavanozlari un gibi dokme trtinlerin yanina koymamalisiniz - balin
yapiskan kivami nedeniyle un parcaciklari ytizeyine yerleserek fermantasyona neden olabilir. Tiitiin veya duman kokusu,
nektarimn bilesimine girebilir.

* Sicaklik. Saglikh tatlilik sadece serin bir yerde muhafaza edilir. + 20C ° 'nin tizerindeki sicakliklarda aricilik iirtinii iyilestirici
ozelliklerini kaybederek siradan bir tath kiitleye dontisiir, bu nedenle soba veya 1sitilmis radyator yakimindaki dolaplarda
saklanmamalidir. Bal saklamak i¢in ideal kap, kapal kapaklh koyu renkli bir cam kavanozdur. Kapakta, daha siki bir kapanma
icin kaucuklanmis veya plastik bir contanin varligina izin verilir. Diger uygun saklama kab1 malzemelerini diistiniin.

*  Odun: Kizilagag, hus, thlamur veya kaym agacindan yapilmis, nem igerigi% 16'dan fazla olmayan, i¢ten mumla 1slatilmis
uygun ficilar. Igne yaprakli agactan yapilmis saksilar kullanilmaz, ¢linkii bu tiir yemekler katran verir ve koku yayar. Mese
ficilar1 zamanla kurur, sikiligini kaybeder, iclerindeki bal kararir.

* Kil. Saklama icin siki kapanma olasilig1 olan kil, seramik veya porselen kaplar kullanin. Uzun stireli saklama i¢gin, bulasiklar
kapakla birlesim noktasinda balmumu ile kapatilabilir. Seramik kaplarin igleri sirlanmalidr.

* Kil, uygun bir sicaklig1 korumasina izin veren gozenekli bir yapiya sahiptir. Ancak, malzemenin kokular: absorbe etme
ozelligini de dikkate almalisiniz, bu nedenle, kokulu tirtinlerden bir kil kap kullanmadan 6nce, deterjan kullanilmadan,
ozellikle bilesimdeki kimyasal elementlerin igerigi ile yikanmali ve firinda tutusturulmalidir. Canak ¢omlek, seramik ve
porselen tabaklarin bir dezavantaji vardir - 6zellikle sicaklik degisimlerinde artan kirilganlik.

¢ Plastik. Saklama veya nakliye amach plastik kaplar, "gida i¢in" isaretli olanlarla birlikte kullanilabilir. Bal, gida dis1 plastigin

r kimyasal elementleriyle etkilesime girebilir ve bunlar1 kendi biinyesine alabilir. Bu nedenle, tatl kehribar plastik bir sisede satin L
alinmissa, uygunlugu konusunda siiphe uyandirirsa, o zaman evde daha uygun bir kaba dokiilmelidir. Uriintin uzun stireli

depolanmasi i¢in gida simfi plastik bile hala tavsiye edilmemektedir.
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Diger materyaller

Balin paslanmaz celik ve aliiminyum kaplarda saklanmasina
izin verilir. Ancak urtinii demir, bakir veya galvaniz kapta uzun
stire birakmak tehlikelidir. Bu tiir kaplardaki bal, okside olan
metal ile etkilesime girerek sagliga zararli kimyasal bilesikler
oluf.turur. Ayni nedenden otiiry, bir dizi tath i¢in demir kasik
kullanilmasi'veya toplu halde birakilmas: onerilmez.

Onemli! Bali bir emaye kapta saklarken, cips veya bagka bir
hasarmn varligina izin verilmez.

Saklama kaplarmin ve kapagin temiz ve kuru oldugundan emin
olun. Onceki kalintilardan ar1nd1r1lmam§ bir kavanozun icine
yeni bir parca nektar dokemezsiniz. Geride kalan kalintilar taze
urlinle temas ederek fermente olmasina neden olur. Kalici, test
edilmis bir kap kullanmak en iyisidir, ancak taze baldaki
kokular1 onlemek icin kavanozlar ve diger keskin kokulu
urtinler kullanmamaktir.

Depolama alani

Tibbi maddelerin ve eser elementlerin {iriin bilesiminde kalis
suiresi saklama yerine baglidir.

Bir buzdolabi veya kiler icin en iyi saklama alani nedir? Bal,
buzdolabinda, +5C ° sicakliktaki bir bolmede, 6rnegin kapida
saklanabilir. Ancak buzdolabinda bulunan nem degisiklikleri,
aralikhi aydinlatma ve diger tirtinlerden gelen cesith gticli
kokular depolamay1 zorlastirabilir. Dogru, yiiksek oda sicaklig
kosullarinda, ayarlama imkani olmadan, kdapal: kapaklh kaplarin
kullanilmasi kosuluyla, buzdolabimin balla uygun sekilde
saklanmasinin tek yeri ve yolu haline gelir. Tatli kehribarin
dolaplarda serin suindurmalarda saklanmasina izin verilir.

Depolama yerleri sik sik degistirilmemelidir

2021-1-TR01-KA220-VET-000034632

Onemli! Sicaklik degisiklikleri balin kalitesini, rengini
ve kokusunu olumsuz etkiler.Kavanozlari
buzdolabindan oda sicakligimma sahip odalara
tail%/arak, ogusma _gorinimiinii _Onlemek icin
saklama yerlerini sik sik degistirmemelisiniz.

Bal kavanozlarini dondurmak miimkiin mi

Bal, bir dondurucuda -20C ° 'den diisiik olmayan bir
sicaklikta dondurulabilir. Ancak bu yontem raf
omrini etkilememekte wve driniin daha disiik
sicaklikta olduktan sonra kaptan _cikarilmasim
zorlastirmaktadir. Bu nedenle, bu tiir bir depolama
icin, donarken sivi kiitlesinin artacagl goz Oniine
alimdiginda kiictik kaplar se¢melisiniz. Bu nedenle ar1
urunt kabin icine agzina kadar dokiilmez, tistte yer
birakihir. Bali oda sicakliginda kapagi c¢ikarmadan
¢Ozdurin.

Bilmen gerekir! Dondurucuda kalmak tirtintin tadini
bozabilir.

Depolama sicaklig:

Bal kavanozlarini saklamak igin en iyi sicaklik, normal
oda sicakliginin altinda olan -5C ° ile + 20C °
arasindadir. Bu nedenle, + 20C ° min tizerine ¢ikmayan
sabit bir sicakliga sahip karanhk bir kiler en’iyi
depolama secenegi olacaktir. Daha diisiik sicakliklar,
dogal tathlhik icin vitaminlerin yok edildigi ytiksek
sicakliklara g¢ore daha az korKutucudur. Karanlik,
sabit sicakliktaki bir kiler, saklamak i¢in en iyi yerdir



LT ... L I
- Bal sekerlendiginde

Sekerleme dogal bir stirectir ve bir kalite gostergesidir. Kristalizasyon, uruntn besleyici ve tibbi
ozelliklerini degistirmez. Kristaller farkli boyutlarda olabilir ve bal peteginden c¢ikarildiktan 3-6 ay
sonra kac¢inilmaz olarak ortaya c¢ikar. Kristallesme, ana bilesenleri glikoz ve fruktoz olan triniin
kimyasal bilesiminin 6zelliklerinden dolay1 olusur. Baldaki glikoz ne kadar fazlaysa seker o kadar
hizli olur. Ornegin, bir aycicegi peteilerdeyken kris’calg olusturmaya baslayabilir. Diizensiz
kristallesme normal kabul edilir. Kestane veya adacay1 bali gibi yiiksek fruktozlu bal, digerleri kadar
hizl kristallesmez. Akasya en uzun siire sivi halde kalabilir.

Ek bilgi. Uriindeki glikoz, do%al, olgun bal icin iyi bir isaret olan yilizeyde beyaz bir film veya cesitli
boyutlarda noktalar olusturabilir. Bir arialhk trintinti katmanlarken, onemli bir faktor, tist sivi
kisminin ¢ok sulu olmamasidir, bu da pompalama siiresinin ihlal edildigini ve tirtiniin kalitesinin
dusiik oldugunu gosterebilir. Ayrica, balin alt1 aydan fazla sivi halde kalmasinin nedeni, ambalaj i¢in
cozlindiirme sirasinda 1sitma sicakliginin asilmis olmasi olabilir. Boyle bir tirtinde vitamin ve mineral
yoktur. Tathiligin kalitesi, kiitlenin suda ¢6ziilmesiyle kontrol edilebilir: dogal tirtin 10 dakika iginde
tamamen c¢ozuliir ve bulanik sarimsi bir ¢ozelti birakir. Sekerli tirtintin akiskanligimi eski haline
Eetirmek icin buhar banyosunda ayri bir porsiyonu eritin. Sekerli tirtintin akiskanhgimi geri

azanmak istiyorsaniz, ayr1 bir porsiyonu buhar banyosunda eritin. Kiitleyi acik ateste eritmeyin ve
kaynamasina izin vermeyin, aksi takdirde bal tibbi 6zelligi olmayan bir karbonhidrata dontisiir. Daha
sonraki depolama amaa icin biiylik miktarlarda eritmenize gerek yoktur, pisirilen tirtin daha kot
depolanir ve yararh niteliklerini gaha hizli kaybeder.

-KA220-VET-000034632
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* Depolama siiresi

* Ana saklama kurali, tath kehribar iceren kabimn sikiligidir. Oksijene erisimi olan veya balda tamamen acgik kaplarda, tiim
yararli elementler birka¢ giin i¢inde kaybolur, iiriin bozulur ve kullanilamaz hale gelebilir. Tibbi kullanim igin, taze bal
kullanilmas: ve gelecekte biiyiik miktarlarda kullanmak tizere satin alinmamas: tavsiye edilir. Evde ne kadar uzun siire bal
saklanabilecegi icin belirlenen siire - marketler i¢cin dnceden paketlenmis balin rat omrii eyalet standardina gore sekiz ay ile

iki y1l arasindadir. Ancak bu siireden sonra bile tirtinde fermantasyon kokulari, yiizeyinde kopiik veya eksi tadi yoksa
kullanilabilir.

 Ek bilgi. Bali uzun siireli tasimaya maruz birakmamak i¢in imarli bir tirtin satin almaniz onerilir. Balin belirli bir raf 6mrii
yoktur. Balin koruyucu ozelligi vardir ve uzun yillar kovanlarda uygun kosullarda saklanabilir. Ancak bal peteginden
cikarken ve oksijenle etkilesime girdiginde, bu nitelikler zamanla kaybolur.

* Asagidaki faktorler raf 6mriinii etkileyebilir:

* Anmnlar tarafindan nektardan degil, bitkilerde kalan boceklerin tatll yapiskan salgilarindan toplanan bal 6zii. Bu tiir ballar
koyu yesil renktedir, aromasi daha az belirgin ve tadi genellikle acidir. Tatli 6zl tirtin ¢cabuk eksir. Seker surubu ile beslenen
arilarin tirettigi bal. Daha kisa raf omriine ek olarak, daha az besin icerir. Ar1 kovaninin bolgesel veya iklimsel 6zellikleri goz
ontine alindiginda ciceklerden dogal olarak nektar toplama kabiliyetinin simirli olmasi nedeniyle arilara seker surubu
verilebilir. Ayrica kuru yazlar, ¢icek nektarr1 miktarmi onemli Olciide etkileyebilir. Bal peteginden pompalanan bal
olgunlasmamuistir. Bu tiir balin yeterince fermente etme zamani yoktur, ¢ok sivi olacaktir, ¢tinkii arilar asir1 nemi tamamen
disar1 atmamis ve petegi kapatmamuslardir. Olgunlasmamis bal pul pul dokiiliir, kotii depolanir ve ¢abuk eksi olur.Balin
kalitesi yalnizca laboratuar aracglariyla kontrol edilebilir, bu nedenle satin almadan 6nce ar1 kovaninin yerini, arilarin yeterli
miktarda ¢igek nektar:1 toplama yetenegini ve hasatin zamanlamasi i¢in aricinin sorumlulugunu 6grenmek daha iyidir. ke

* Evde bir aricilik tirtiniinti karanlik, kuru ve serin bir yerde saklayarak raf omriinti uzatabilirsiniz. Ar1 bali antibakteriyel ve
antiinflamatuar ozelliklere sah1pt1r insan viicudu tizerinde tonik ve tonik bir etkiye sahiptir. Uriintin tiim iyilestirici

ozelliklerinden yararlanmak icin, giivenilir aricilardan satin alinmali ve evde taze bal kavanozlarinin nasil saklanacaginin
kurallarin bllmel151nlz. _ 2021-1-TRO1-KA220-VET-000034632 '




+ Kaynakga;

¢ Celik, K. Asgiin, F 2016. Anlarla Gelen saghk, Apiterapi.Bilimsel Akademik
Paradigmalar Yayin evi. ISBN.978-605-9226-42-4.

* https://myland.decorexpro.com/tr/prochee/kak-hranit-med.html
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