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Onsoz

insan yasaminda vazgecilmez unsurlarin basinda gelen
beslenme yiizyillar boyunca oOnemini korumakla birlikte
giinimizde had safhaya ulasmistir. Cevresel kirlenme
olgusuna paralel olarak besin kirlenmesinin de yasandigi
diinyamizda beslenmenin “sag/ikli ve dengeli olmasi” gerek ve
yeter kosul olmustur. Zira beslenmede kullanilan besinler
icersinde bulunan cesitli antibiyotik ve agir metallerin saglik
lizerine olan olumsuz etkisi her gecen giin cesitli hastaliklarla
kendini gostermektedir. Bal da bu cevresel kosullar altinda
tiretilen bir besin olmakla birlikte son yillarda {izerinde ¢okca
spekilasyon yapilan bir Grin konumundadir. Ancak tiiketici
bilincinin her gecen giin artmasi yaninda gida sektoriinde
saglikl retimin onind acan yasa ve uygulamalarin devreye
girmesiyle de ballarda kalite diizeyi artmaktadir.

il Midirligimiizce yapilan denetim calismalariyla bu
sirece katkida bulunulmaya calisiimasinin yaninda Ciftci
Egitimi ve Yayim Sube Midirligiince yapilan egitim ve yayim
calismalart ile de (iretici ve tiketiciyi bilinclendirme
calismalarimiz siirmektedir. Bu kitap ile siirecin ivme
kazandirilmast amaclanmis olup tiim balseverlere yararl
olmasini dilerim.

Sadullah KIRENCI
il Midira
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1. Giris

Bal; bal arilarinin cicek nektarlarini, bitkilerin veya
bitkiler tizerinde yasayan bazi canlilarin salgilarini
topladiktan sonra, kendine 0zgu maddelerle karistirarak
degisiklige ugratip, bal peteklerine depoladiklart tatl
maddedir. Bal kodeksine gore boyle tanimlanan bal, son
yillarda tilkemizde {izerinde en fazla spekiilasyon yapilan
gida maddesi konumuna gelmistir. Beslenme ve tedavi
amaclt olarak tiuketiminin yaygin olmasi kolay para
kazanma hevesi icerisinde bulunan bazi kisilerin sahte bal
Ureterek piyasada yer edinmeye calismasina neden
olmustur. Ancak son yillarda aricilik sektoriinin
sahiplenilmesine  paralel olarak olay degismis,
ambalajlanarak etiketlenmis
ve analiz yapilarak saglikh
bir gida Urina olarak
yasamimizdaki yerini
almaya yeniden baslamuistir.
- Balin  gercek  degerini

bulmasi ise aricinin olaya

e sahiplenmesi ve kaliteli bal

tiretmesine bagll olmasi yaninda, tiiketici tarafindan da

1
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etiketlenmis ve ambalajlanmis Giriintin satin alinmasina da
bagh olacaktir. Ucuz bal alacagim disiincesiyle etiketsiz
uriin satin alinmasinin sahte balin piyasada bulunmasina
ve tiketicinin  aldatilmasina olanak taniyacagi
gerceginden hareketle; retici, tiketici ve gida denetimi
yapan teknik elemanlarin konu hakkinda bilgi sahibi
olmalari, Gretim ve denetimi tizerinde titizlikle durmalari
bu siirecin kisa zamanda kat edilmesine ve saglikli
beslenmeye Zzemin W - *

hazirlayacaktir.  Ozellikle
”~ N /‘

- -:“::!

a

drinlerinin  tanitiminda A ——_ ‘t‘
i H 1

sektor temsilcilerinin bal

basta olmak {izere, ari

etkin rol oynamalari,
kamuoyunda vyer almak
icin zemin hazirlamalarsi,
cagdas iletisim araclarini
tiketiciye ulasmadan son
noktasina kadar kullanmalar1 yerinde olacaktir. Boylece
tiketici bilinci geliserek bala en st dizeyde ilginin
olusmasina ve aricilik sektoriinin canlanmasina olanak

taninacaktir.
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2. Tarihte Bal

Bali kimin, ne zaman ve nasil buldugu tam olarak
bilinememektedir. Ancak bal arilarinin 30 milyon yildir var
oldugu ve bal yaptigi bilinmemektedir. Bali insanlarin
tanidigint  ve topladigint gosteren en eski belge
ispanya’nin  Valencia  eyaletinde bir magarada
bulunmustur. Arastirmalar magaranin duvarindaki bal
toplayan kizin resminin 16 bin yil 6nce yapilmis oldugunu
gostermektedir. Ayrica giinimuzde ilkel olarak yasayan
kabilelerin bir kismi da balin kutsalligina inanmakta, dini

torenlerinde yer vermektedirler.

Hititler, Simerler, Misirlilar, Romalilar ve Yunanlilar
basta olmak f{zere, bircok eski kiltir bali cesitli
hastaliklarin iyilestirilmesinde ila¢ olarak kullanmaktaydi.
Hititlerin, civi yazisiyla yazdiklar1 toprak levhalardan

ginimiizden 4000 yil once ariciligi tanidigini 6greniyoruz.

3
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Levhalardaki receteler Stimerler ve Hititlerin bali
hastaliklarda kullandiklarini gostermektedir. Piramitlerde
agizlart hava gecirmeyecek bicimde kapatilmis bal kiipleri
bulunmasi, Misirhilarin  bala biyik deger verdigini
gosteren kanittir. Romali hekimler balin cok gicli bir
panzehir olduguna inanityorlardi. Ayrica Misirli, Romali,
Yunanli ve Arap hekimler bali goz hastaliklarinda
kullanmislardir.
Hippokrates bali, hava ve suyla es degerli

goriyor, tim  hastaliklara  karsi
kullaniyordu. Plinius, Dioskorides

ve  bircok  hekim  cesitli

N

hastaliklara karst yalniz, bitkilerle
karistirarak veya surup, merhem
olarak da kullanmislardir (Anonymous,
2005a).

Bala  dini kitaplarda da  yer

verilmektedir. incil, Matta 4’'te “Yahya'nin deve tiiyiinden
giysisi, belinde deriden kusagi vardi. Tek yedigi, cekirge
ve yaban baliyd1” diye yazilidir. Kurant Kerimin Nahl
Suresi 68 ve 69. ayetlerinde “Rabbin bal arisina soyle

ilham etti: ‘Daglardan ve insanlarin yaptiklari
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cardaklardan (kovanlardan) kendine evler edin. Sonra
meyvelerin hepsinden ye de Rabbinin sana kolaylastirdigi
yollarina gir.” Onlarin karinlarindan cesitli renklerde bal
ctkar. Onda insanlar icin sifa vardir. Siphesiz bunda,
distnen bir toplum icin bir ibret vardir” denmektedir.
Tevratta ise, Yahudilere sokaklarindan “bal ve siit akan
Ulke” sozu verilmektedir.

Eski Yunan Kaynaklarinda “Onbinlerin donusd”
| olarak tabir edilen ve seferden
donen Yunan askerlerini anlatan
hikayelerde Dogu Karadeniz'de

Ordu civarinda konaklayan Yunan

Ordusunun burada yedikleri
baldan zehirlenerek, iki giin suur

kaybi yasadiklarindan
f o .

bahsedilmektedir. Bu olay Aristo

ve Pilinus gibi devrin onde gelen bilginlerinin eserlerinde
de anlatiimaktadir.

Ayrica Karadeniz Bolgesinde bolca yetisen “Orman
Guli"nin cicekleri “Deli Bal” olarak tabir edilen bal
tariand ortaya cikartir ki bu baldan yiyenler zehirlenerek,

suurlarini kaybedebilmekte, hatta Olebilmektedirler. Fatih

S
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Sultan Mehmet ve Evliya Celebi'nin de Karadenize
geldiklerinde yedikleri deli baldan zehirlendikleri
belgelerde yazmaktadir.

Yine Osmanli kaynaklari incelendiginde baldan alinan
vergilerden bahsedilmektedir. Osr-asel (Bal vergisi), Osr-i
kovan (Kovan vergisi) tabirleri donemin devlet gelirleri

arasinda sayilmaktadir (Anonymous, 2005b).

3. Eski Tiirklerde Bal

Tirkler uzun yillar gocebe bir hayat yasadiktan sonra
yerlesik medeniyete gecmislerdir. Savascl bir millet olan
Tirkler, cihan imparatorlugunun pesindeydiler. Uzun ve
zor micadelelerden sonra bu hayalleri hakikate
donismustir. Bu arada gecen
sire icerisinde mevcut sartlar
geregi konar gocer bir hayat
_ tarzini benimsemislerdir. Kokl

- bir devlet kurulunca topraga

' bagimli hale gelmislerdir.
Tirklerin yerlesik hayata gecmesi, topraga bagimli

bir yasam sirmeleri sonucunu dogurmustur. Ziraat ve
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hayvancilik yaparak gecinen bu millet, toprakla i¢ ice bir

medeniyet kurmustur.

Milletimiz hayvancilikla da
yakindan ilgilenmistir. Ozellikle
aricilik Tirklerin sevdigi
ugraslarin  basinda geliyordu.
Bal her milletin severek tiikettigi

bir gida maddesidir. icinde,

vicudun ihtiyac  duydugu
vitamin ve mineraller bolca bulunur. Ecdadimiz sagliga
azami ehemmiyet verdigi icin cokca bal tiiketirlerdi.

Tarklerin cok kokli bir aricithik ve bal kiltara
mevcuttur. Tirkler, kanatl kanatsiz butin boceklere “kurt”
derlerdi. Bu nedenle bal arisina da *“bal kurdu”
demislerdir.

Cuvaslar artya sadece “hort” diyorlardi. Derleme
Sozligi'nden elde edilen bilgilere gore eski Tirkler ari
beyine “beyar1”, kaliteli bal yapan ariya “boga”, bal
vermeyen artya “gode”, caliskan artya “kostengi”, deli ve
tembel artya “borenek”, erkek aritya “saka ar1”, ignesiz
biyik ariya “dongulca”, yabanci ariya da “ilinti” ismini

veriyorlardi.




Bal Dr. Ali KORKMAZ

Orta Asya Tiirkleri bala “art yaqgi” diyorlardi. Yine
Tarkler bal icin “art boku”, “an siati” ifadelerini
kullantyorlardi.  Yine Altay Turkleri bala “pal”
demekteydiler. Uygurlar bu degerli gida maddesine “mir”
ismini vermekteydiler.

Turkler vaktiyle cok kaliteli ballar tretiyorlardi. Koyu
bal, ak bal, gomeg¢ bali ve deli bal diye adlandirilan bal
cesitleri mevcuttu. Bunun yaninda balmumu ve egir mumu
degisik alanlarda kullanilmaktaydi. Bulgar Turkleri
balmumuna “avus” diyorlardi. Bunlar gece aydinlatmada

ve tip sahasinda kullaniliyordu.

Kirgiz Turkleri bal

arist  besleyen insanlara |8

“pal  celek¢i”  namini
veriyorlardi. Anadolu’da _,;
arilarin barindigr §

kovanlara  “an  evi” |

benimsenerek kullaniimaktaydi.
Eski Turkler bal sagmak icin cesitli aletler
kullanmislardir. Kovandan bal saganlar mesinden dikilmis

clibbeler giyerlerdi. Yine bal sagmak icin “gdzene” adi

8
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verilen maskeler kullanirlardi. Kovanlardan bal almak
amaciyla “egis” isimli ucu egri demirler kullanilirdi.
Tarkler, arilant hastalik ve salginlardan korumak
gayesiyle kovan titsisti yaparlardi. Bu sekilde arilarin
saghikli ve uzun oOmirli olmast saglanirdi. Onceleri
tatlilarin  ¢ogu balla yapilir, icki ve serbetlerin
tatlandirilmasinda bal kullanilirdi (Malkoc, 2005).

4. Diinya Ticaretinde Balin Yeri

Yirminci ylzyilin ortalarindan baslayarak cerceveli
kovan kullaniminin yayginlasmasi, cagdas aricilik
tekniklerinin benimsenerek uygulanmasi ve dinyada
degisen ekonomik anlayislar sonucu
hem koloni sayilart hem de bal
Uretimi 1980’li yillara kadar strekli
artmistir. Seksenli yillardan sonra
bal dretiminde oOnde  gelen
tlkelerden Cin basta olmak tizere
ABD, Arjantin ve Meksika’da koloni

sayllarinin azalmasit ya da sabit kalmasina karsin bal
uretim miktarlart giderek artmistir. Seksenli yillara kadar

talebin arkasinda seyreden bal dissatimi 20 yilda kicik

9
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dalgalanmalarla birlikte giderek artarak 211 bin tondan
405 bin tona ¢ikmistir. Anilan yillarda tretilen balin ¥4’ G
uluslararasit pazara sunulurken son birka¢ yilda bu oran
1/3’e yiikselmistir. Bu slrecte Cin, Arjantin, Meksika,
Tirkiye gibi baslica bal ureticisi tlkelerin digsatimi da ¢
kat artarak 100 bin tondan 300 bin

tona yaklasmistir. Buna karsin

ortalama dissatim fiyatlart bal
arzinin biyidk oOlcide dastagua
yillar disinda 0.80-1.40 $ arasinda
degismistir. 2003 yilinda 375 000
ton bal ortalama 1.17 $ fiyatla 441 milyon ABD dolara

satilmistir. Bal dissatiminin %60°'1n1 gerceklestiren Cin,
Arjantin ve Meksika'nin bu degerden aldigi pay %47’dir.
Art drdnleri disalimcist tlkeler Avrupa Birligi tlkeleri
ve diger ulkeler olmak uzere iki grupta toplanabilir. AB
tlkeleri 1998-2002 yillari arasinda her yil 150-160 bin ton
bal disalimi yapmislardir. Birlik icinde en biyik alicilar ise
basta Almanya olmak iizere ingiltere, Fransa ve italya’dir.
AB llkeleri disinda disalimci ilkelerden en Onemli ikisi
ABD (90 bin ton) ve Japonya (40 bin ton)’dir. AB ve bu iki

ulke toplam disalimin ¥%2’inu gerceklestirmektedirler.

10
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Disalimdaki payt %40’a ulasan AB tlkelerinde Kkisi
basina yillik bal tiketimi 0.7 kg’dir. AB’ de son 5 yilda
hem retim miktarlarinda hem de disalimda yiikselmeler
olmustur. Balin %80’i sofralik %20’si basta firincilik olmak
lizere gida sanayinde kullanilmaktadir. Birlige dissatim
yapan ulkeler sirastyla; Cin (% 29), Arjantin (% 11), Meksika
(%10) ve Turkiye (% 8)’dir (Firatl ve ark, 2005).

5. Tiirkiye’de Bal Uretimi

Tirkiye'nin fiziki yapisina baktigimizda dinyada az
gorilir bir cografya ile karsilastyoruz. Tiirkiye irili ufakh
siradaglar, sarp ve ulasilmasi zor bir doga yapisina sahip.

Bu cografya I¢ Anadolu’dan doguya gittikce daha

karmasik bir hal almaktadir. Bu cografyada
ulasim zorluklari, iklim sartlart ve bitki
cesitliligi bitin dinyayr kiskandiracak
sekilde aricilik icin Onem kazanmaktadir.
Bitki cesitliligi demek cicek cesitliligi
demektir. Dag ve yaylalarda ise el degmemis bakir bir
bitki ~ ortisi  vardir.  Buralarda  kimyasal ilag
kullanilmamakta, endistriyel Dbitkiler ekilmemekte,

araclarin gidemedigi yere arilar gitmektedir. Buralara

11
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arilarin1 gotiren aricilarin binlerce cesit cicekten elde
ettikleri ballarin tadi, rengi, kokusu, aromasi, sifa degerleri
ile ayirt edici Ozelliklere sahiptir.

Tarkiye'nin cografik yapist ve flora zenginligi,
gezginci aricihk yapilmasina elverislidir. 30-40 yil
oncesine kadar cogunlukla ilkel kovanlarla {retim
yapilmaktayken, son 20 yil icinde modern kovan

kullanimina hiz verilmistir. Ancak, ilkel

kovanlarla uretilen balin _
iilkemizde belirli bir R /f’

kesim tarafindan tercih

edilmesi, bu dretimin

tiketici isteklerine bagh
olarak surdirilecegini
gostermektedir (Yilmaz, 2005).
Turkiye, 2004 yili verilerine gore 4.200.000 ari
kolonisinden 75.000 ton bal tretimine sahip olup koloni
sayist bakimindan Cin’den sonra dinyada ikinci sirada
olmamiza ragmen bal {retimi bakimindan dordiinci
sirada bulunmaktadir. Yaklasik 16 kg/koloni bal verimi ile

diinya siralamasinda gerilere diismektedir (FAO, 2004).

12
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6. Cicekten Petege Bal

Tirk Gida Kodeksi 2000/39 sayilt bal tebliginde bal
"0al arilarinin ¢icek nektarlarini, bitkilerin veya bithkiler
Uzerinde yasayan bazi canlilarin salgilarini fopladiktan
sonra kendine 0zgi maddeler karistirarak degisiklige
ugratip bal peteklerine depoladikiari tatli madde' olarak

tanimlanmistir. Tanimindan da anlasilacagi gibi bal saf ve

dogal olmahdir.

Ciceklerin anterlerinin dip
| kismindaki nektar bezleri ile bazi

bitkilerin  yapraklarinda,  yaprak

| saplarinda salgilanan sekerli siviya
nektar denir. Balin kaynagi olan nektar suda erimis
ozimlenir duruma gelmis sekerdir. Ayrica bal arilari,
yaprak bitleri gibi bazi boceklerin yaprak zerine
salgiladiklari tatl siviyt da bala donistiirmektedirler.
Nektar seferine cikan bir isci ar1 cicekten nektari
hortum seklini alan dili ile emerek alir ve bal midesinde
depolayarak kovana tasir. Nektarin bala dontstirilmesi
islemi ilk defa bal midesinde olur. Bal midesinde bulunan
enzimler ile donasim baslamaktadir. Taze nektarin

olgunlasip bala donismesinde onemli olaylardan biri de

13
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sekerin inversiyonudur. Yani nektarda yuksek oranda
bulunan sakarozun salgilanan invertaz enzimi etkisiyle
glikoz ve fruktoza parcalanmasidir. Ayrica arilarin yutak
st salgi bezlerinden salgilanan glukooksidaz enziminin
glikozu okside etmesi ile balin icerisinde bala

antibakteriyel  6zelligi veren glukonik asit ve

hidrojenperoksit olusmaktadir.

Elde edildigi bitki

tirlerine gore

degismekle  Dirlikte
o a2 %30-70 oraninda su
-, .;‘ T iceren nektar, bal

L™ nhaline  déniistiigiinde

koyulasmakta ve su
miktart %17-18’e dismektedir. Bilesiminde bulunan ve
aridan gelen enzimlerin etkisi ile bal her gecen giin
olgunlasir. Enzim etkisi ile nektar icerisinde bulunan
sakkaroz, glukoz ve fruktoza ayrisir. Isitilmamis ballarda
bu ayrisma islemi depolama sirasinda da ¢ok yavas olarak
devam etmektedir. Herhangi bir nedenle isitma islemi
uygulandiginda ise bu olay geriye doniilmez bir sekilde

bitmektedir.
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7. Balin Kimyasal Yapisi

Genel olarak balin yaklasik % 80'i degisik yapidaki
sekerlerden, %17'si sudan meydana gelmektedir. Geri
kalan %3'lik kisim basta enzimler olmak izere diger

degerli maddelerden olusmaktadir.

Balin Bilesimi (White, 1975)

Bilesimi Ortalama (%)
Su 17.20
Fruktoz 38.19
Glikoz 31.28
Sakaroz 1.31
Maltoz 7.31
Ylksek Sekerler 1.50
Serbest Asitler 0.43
Toplam Asit 0.57
Ham Protein 0.26
Kl 0.17
Diger Maddeler 2.21

15
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Balin 100 graminda 304 kalori bulunmaktadir. Ayrica
%0.3 proteinin yani sira demir, bakir, potasyum, kalsiyum,
magnezyum, fosfor, silisyum, aliminyum, krom, nikel ve
kobalt gibi mineraller vardir. Salgi ballar ise cicek
ballarina gore mineral maddelerce daha zengindir. Bu
ozelliginden dolay1 tedavi amacl olarak da kullanilmakta
ve kristalize olmadiklart icin de tercih edilmektedirler

(Morse ve Hooper, 1985).

7.1. Baldaki Enzimler

Bal enzimler bakimindan oldukca zengindir. Baslica
bilinen bal enzimleri amilaz
(diastaz), invertaz (sakkaraz
veya  sukraz), katalaz,
fosfataz ve ayrica askorbik

~ asit ile glikozu yikseltgeyen

- gluko-oksidaz enzimleridir.
Enzimlerin bir kismi

nektardan ve yaprak

bitlerinin yaprak dstinde
biraktiklart salgidan, biyik bir kismi ise artlarin tikirik

bezi salgilarindan meydana gelmektedir.
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Baldaki amilazlar, alfa
amilaz ve beta amilaz olmak
lizere iki gruba ayrlir. Alfa
~ amilaz nisastaya etki ederek alfa
1,4 glikozit baglarin1 parcalar,
dekstrin ve c¢ok az miktarda
maltoz olusur. Uzun sireli
B etkime sonunda dekstrin

maltoza ve izomaltoza

m!‘"ﬁ " parcalanir. Beta amilaz ise
polisakkaritlerin indirgen olmayan ucundan her defasinda
bir maltoz birimini olusturmak iizere alfa-1,4 glikozit
baglarini hidrolizler.

Invertaz  (sakkaraz) enzimi, nektarin  bala
donismesindeki  kimyasal degisikliklerin  cogundan
sorumlu olup, nektardaki sakkarozun fruktoz ve glikoza
cevrilmesini saglamaktadir.

Onemli bal enzimlerinden olan ve arilarin basinda
bulunan bezlerden salgilanan gluko-oksidaz, glikoz
lizerine etki ederek hidrojen peroksit ve glukonik asit
olusturmaktadir. Balin antibaktariyel etkisi de olusan

hidrojenperoksitten kaynaklanmaktadir. Burada meydana
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gelen asit, bal icin koruyucu gorev yaparken yine balda
bulunan katalaz enzimi de hidrojenperoksidi oksijenli suya
dondstirmektedir.

Is1, invertaz ve amilazin aktivitelerini olumsuz yonde
etkilemektedir. Is1 ile bu enzimlerin etkinligi azalirken,
hidroksimetilfurfurol (HMF) icerigi artmaktadir. Enzim
etkinligi taze, saf ballarda bile oldukca genis sinirlar
icinde degisiklikler gosterebilmektedir (White, 1975).

7.2. Baldaki Asitler
Balin tathilik 6zelligini 6rten madde, balda bulunan

asitlerdir. Balda en fazla bulunan asit, gluko-oksidaz

| enziminin faaliyeti sonucu
meydana gelen glukonik
; & asittir. Diger asitlerin kaynagi
r & pek bilinmemekle birlikte
! @ balin asidik yapida olmas
A4 mikroorganizmalara  karst
dayanikliligini arttirirken,
| anlar bala formik asit ilave
| ederek balin olgunlagsmasina

‘ yardimci olmaktadirlar.
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Balin diisik pH degerinden sorumlu olan asit
miktarinin, bal gozleri sirlanmadan oOnce arilarin
ignesinden bu go6zlere enjekte ettikleri formik asitten ileri
geldigi bildirilmektedir.

Ballar genelde asidik reaksiyon gosterip, pH 3.5-5.5
arasindadir. Balda yuksek asit
degerinin tespit edilmesi ise
zamanla fermantasyona
ugradigini, sonucta  alkoliin

bakteriyel etkilerle asetik aside

donistigini gostermektedir.
Bal icerisinde asetik, biitirik, sitrik, formik, laktik,
malik, siksinik, glikonik, oksalik, kaprik, tannik, tartarik
ve valerik asitler bulunmaktadir. Glikonik asit hari¢ balda
bulunan diger asitlerin kaynagt kesin olarak
bilinmemektedir. Asitligi %0,4’ten fazla olan ballar siipheli

ve sakincali olarak belirtilmistir.

7.3. Baldaki Vitaminler
Bal icerisinde vitamin bulunmakta olup duzeyleri
oldukca distuktir. Son yillarda yapilan kimyasal ve

biyolojik arastirmalar sonucunda balda cesitli vitaminlerin
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bulundugu tespit edilmistir. Balda A vitamini
bulunmazken, B grubu vitaminler (B1, B4) ile C, E ve K
vitaminleri bulunmaktadir. Ballarda cesitli miktarlarda
olmak f{izere tiamin, riboflavin, askorbik asit, niasin,

biyotin ve folik asit belirlenmistir.

7.4. Baldaki Mineral Maddeler
=7 Balda mineral madde miktan
b 4 %0.02-%1.0 arasinda degisiklik

gostermektedir. Bal icerisinde en fazla

potasyum, kalsiyum, fosfor ve daha az

miktarlarda da sodyum, klor, kukirt,

magnezyum, silis, mangan, bakir, iyot
demir ve c¢inko bulunmaktadir. Mineral madde acisindan,
balin iyi bir kaynak olmadiqgi bilinmektedir. (White, 1975)

7.5. Hidroksimetilfurfurol (HMF)'un Onemi

HMF, 1s1 ile isleme sonucu indirgen sekerler ve
aminoasitler arasindaki tepkime ile olusan ve bircok
mamulde asirt 1s1 uygulamasini onlemek icin miktari
sinirlanan  bir bilesiktir. Bu sinir balda en cok 40

mg/kg’dir.
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HMF’nin sitotoksik, genotoksik ve tiimorijenik etkileri
oldugu tespit edilmistir. HMF, isitilmakla olustugu gibi

uzun sire bekletilen ballarda da zamanla

olusabilmektedir.

Balda HMF olusumu; pH,
sicaklik, 1sitma siresi ve seker
yogunluguna bagh oldugundan
balin  kalitesini  Dbelirlemede

kullanilan onemli kriterlerdendir.

HMF taze ballarda az miktarda
bulunur. Balin uzun siire depolanmasi ve yiiksek sicaklikta
isitilmast sonucu orani 30-40 mg/kg’a yikselirken bazen
bu sinirlan asabilmektedir. Oranin 150 mg/kg’dan biyiik
olmasi ise bala invert seker katildiginin bir belirtisidir.

Bal elde edilmesi sirasinda sizme islemini
kolaylastirmak ve kristallesmeyi geciktirmek icin 1s1 islemi
uygulanabilmektedir. Ancak 45°C’'den yukan sicaklik
uygulamalart diastaz aktivitesinde azalmaya neden
olmaktadir. Bu durum balin tagsis edildigi ya da 55°C’
istiinde 1s1 islemi uygulandiginin belirtisidir. +4°C'de
muhafaza edilen ballardaki HMF miktarindaki artisin ise

cok diisiik oranda oldugu tespit edilmistir (Kumova, 1986).
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8. Balin Fiziksel Ozellikleri

8.1. Balin Rengi

Balin rengi, elde edildigi bitkisel orjine, depolanma
siresine ve kosullarina gore actk renkten koyu
kahverengine kadar degisim gosterir. Balin berrakhgi ve
seffafligi ise icindeki polen ve diger maddelerin
yogunluguna baglidir. Aycicegi ve narenciye ballar acik

sart, kestane bali kirmizimtirak, okaliptis balt grimsi

kahverengi ve cam bali koyu yesilimsi ve kahverengidir.
Bal, genellikle saydamdan baslayip koyu kirmiziya kadar
farkli renklerde olabilmektedir.

Bala renk veren baslica maddeler klorofil, karoten,
ksantofildir. Balin rengi, icerdigi flavonoidlerle dogru
orantili olarak degismekte olup koyu renkli ballarda
flavonoid miktar1 daha fazladir. Flavonoid bala renginin
yaninda antioksidant Ozellik (serbest radikallerin etkilerini

notralize eden, kanser, kalp hastaliklari ve erken
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yaslanmaya neden olabilecek zincir reaksiyvonlarini
engelleven molekiiller) de vermektedir. Kestane bali ¢ok
fazla flavonoid icermesinden dolayr antioksidant ozelligi
en yiksek baldir (Yurtsever ve Sorkun, 2002).

Koyu renkli ballarda aminoasit ve seker miktar ile
mineral maddelerden oOzellikle demir, bakir, manganez
miktari fazla olmakta ve baldaki mineral maddeler arttikca

rengi koyulasmaktadir.

8.2. Balin Viskozitesi

Balin biinyesi ya da akiciliga karst koyma 6zelligi de
denilen viskozite, bal icindeki su oranit ve sicaklik ile
ilgilidir. Koyu, yavas akan bir balin viskozitesi yiiksek, acik

renkli ve gevsek biinyeli ballarda viskozite disuktar.

Tatli Ucgiil Balinda Viskozite (Krell, 1996)

Sicaklik(°C) Viskozitesi
13.7 600.0
20.6 189.6
48.1 10.7
71.1 2.6
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8.3. Balin Higroskobik Ozelligi

Bal higroskobik bir madde olup havadan nem alma
ozelligine sahiptir. Balin havadan nem almasi 06zel
yapisina, seker ve su icerigine baglidir.
Ne diizeyde nem icerirse
| icersin  acitkta veya  nem

-1 gecirebilir kaplarda tutulan ballar

| havadan nem cekerek su oranini

ylikseltme egilimi gosterirler. Bu
nedenle saklama yerinin nemi %58 dolayinda olmali ve bal
uygun kaplarda kapali olarak saklanmalidir. Aksi halde
nem alan bal kisa zamanda fermente olarak eksiyecek ve

kullanilamaz hale gelecektir (Kumova, 1986).

Havadaki Nem (%) Bal (% su orani)
52 16.1
58 17.4
66 21.5
76 28.9
80 33.1
81 33.9
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8.4. Balin Is1G1 Dondiirme Ozelligi

Balin polarize 1511 saga ve sola dondiirmesi balin
kaynagina baglidir. Nektar ballari 15191 sola, salgi ballar
saga dondirmektedir. Sakkaroz ise 15191 saga dondiriir. Bu

ozellik sahte balin taninmasina yardimci olmaktadir.

8.5. Tat ve Koku

Balin tadi yapisindaki sekerlerin miktari, tara ve
birbirlerine orani ile ilgilidir. Kokusu da alindigi bitkisel
kaynaga baglt olarak degismektedir. Bala uygulanan

9 islemler de tadini ve kokusunu

¥: degistirebilmektedir. Bu

 nedenle 1sitma, isleme,

§ kokusunu  bozacak  yanlis

W= { islemlerden kacinmak
gerekmektedir. Bal, kokan bir maddenin yaninda
saklanirsa 0 maddenin kokusunu da cekebilme ozelligine
sahiptir. Genellikle koyu renkli ballar acik renkli ballardan

daha keskin kokulu ve daha asitlidirler.
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8.6. Balin Ozgiil Agirhgt

Balin 06zqil agirhigi, icerisindeki su miktart ve
sicaklia bagli olup, 20°C derecede 6lciildiigii zaman 1,41-
1,45 g/cm® arasinda degismektedir. Balin 6zgil agirhig

ortalama olarak 1,4225 g/cm?*'tiir.

8.7. Balin Kirilma indisi
20°C'de derecede refraktometre ile olciilen bir
ozelliktir. Balin bu 6zelliginden faydalanarak icerisindeki

.
“ rutubet miktari tayin

M edilmektedir. Bu amacla yeteri

kadar aliman bal numunesi
refraktometrenin prizma
yuzeyleri arasina konur ve balin
optik kirtlma indisi okunur. %18
# nem iceriinde bu deger
1.4171'dir (Krell, 1996).

9. Balin Kristalizasyonu
Balin Kkristalizasyonu; balda bulunan sekerlerin
zamanla doyma noktasina ulasarak dibe cokmesi olayidir.

Stizme Dballarda siklikla gorilmekle beraber petekli
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ballarda da kristalizasyon gorilebilir. Cicek ballari

zamanla kristalize olabilirler. Kristalize olan bal sahte

veya hileli bal demek deqildir. Kristalize olan ballar

45°C'yi gecmeyen su banyosu icerisinde 1sitilarak
kristalizasyon ortadan kaldirilabilir.

Ballarin biiyiik bir kismi kristallenmeye egilimlidir. Bu
egilim, balin icerdigi su,
dekstroz ve leviiloz sekeri | . &\
oranlarina ve sicakliga bagl '
olarak degisebilmektedir. g
Kristalizasyon iizerinde balin
elde edildigi bitki kaynaklari da
etkili  olmaktadir.  Ozellikle
aycicegi, kolza ve pamuk ballarr 3%
cabuk sekerlenmektedir. |

Kristalizasyonun hizi baldaki
glikoz, fruktoz oranina ve su miktarina bagli olarak
degismektedir. Genelde baldaki fruktoz miktar1 glikozdan
fazladir. Eger glikoz miktari fruktoza yaklasirsa bal cabuk,
fark buytrse gec kristallesmektedir. Olgunlasmamis balda
sakkaroz fazla glikoz daha az oldugu icin kristalizasyon

yavas olurken olgunlasmis ballarda ise daha az miktarda
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sakkaroz bulunmaktadir. Fruktozun glikoza oranmi 1,0-1,2
arasindayken kristallenme hizli olurken, bu oran [,3 veya

daha yiiksek oldugunda kristallenme gecikmektedir.

Balin Kristalizasyonu,

Gergek Bal Oldugunu
Gosteren Dogal Bir

Olaydir.
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Genel bir kural olmamakla birlikte “Glikoz/Su=1.70"
ve daha kiiciik degerlere sahip olan ballar hi¢ kristalize
olmamakta, “Glikoz/Su=2.10" ve iizerindeki degerlere
sahip olanlar ise cabuk kristalize olmaktadir.

Kristalizasyon 5-7°C’de baslamakta daha diisiik
derecelerde ise kristalizasyon gecikmektedir.
Kristalizasyonu 6nlemek icin degisik yollar 6nerilmektedir.
Bunlardan en c¢ok kullanilanlar, 1s1 uygulamast ve
soklamadir. Son zamanlarda deneme asamasinda olan
ultrasonik dalga ve homojenizasyon gibi metotlar da
onerilmektedir. Yasal diizenlemelere gereksinim duymakla
beraber kimyasal koruyucular kullanilmasi da etkili
olmaktadir.

Kristalizasyonu onlemek
icin; pratikte kullanilan
cihazlar ve boru sistemleri,
kullanim  disinda  devamli
olarak bal kalintilarindan

temizlenmis halde tutulmaldir.

Cam kavanozlarin, kapaklarin ve ambalajlarin da balin
doldurulmasit sirasinda tozsuz ve tamamen kuru olmalari

gerekmektedir (Glines ve Giines, 2005).
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Kristalize olmus balin tekrar eski haline

donmesi icin bal dolu kavanoz: 45°C’lik sicak

st dolu bir kab icerisinde bekletilerek balin

coziilmesi saglanir. Bal dolu kavanoz hicbir

zaman dogrudan ates ile temas

ettirilmemelidir.

10. Balin Fermantasyonu (Eksimesi)

Balin mayalanmast veya bozulmast anlamina
gelmektedir. Su orant yiksek olan ballarda sekere
dayanikli mayalar sekeri
parcalayarak alkol ve
karbondioksit olusturur ve bal

kopurdar. Fermantasyonu

onlemenin en oOnemli yolu
balin olgunlastiktan sonra hasat edilmesidir. Clnki
olgunlasmis bal (sirlanmis) seker yogunlugu yuksek, su
orani daha dustktir.

Pasli teneke kaplarda ve iyice temizlenmemis eski
kaplarda saklanan ballarin eksimesi daha kolay olmakta
ve siklikla bu duruma rastlanmaktadir. Eksime olayr genel
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olarak sekerlenmis ve havanin nemini ¢ekerek sulanmaya
baslamis ballarda goridlmektedir. Sekerlenmis bal
bozulmus bal degildir. Ancak sekerlenmis bal acikta kalir
ve nem cekerek sulanirsa eksime bundan sonra
baslamaktadir. Sicakligin yiiksek olmasi da eksime olayini

hizlandirmaktadir (S6nmez, 1999).

11. Bal Hasadi
Bal arilarinin dogadaki cesitli nektar kaynaklarindan

topladiklart nektardan elde edilen ve petek gozlerine

JO‘O“.@.G% konulan bal,
S PPee s . v baslangicta ~ alindig

X _‘ kaynaga bagl olarak

i yiksek miktarda su

*ff' A 3""' ! o icermektedir.  Baldaki

getirilirken yapilan islemler esnasinda, bir kismi da kovan
ic hizmetini yapan arilar tarafindan ucurulmakta ve sonra
petek goziine depolanmaktadir. Arilar petek gozlerine
depoladiklar ve yiiksek miktarda su icerigine sahip olan
ballarin fazla suyunu, petek gozleri tizerinde kanat

cirparak ve disaridan kovana hava pompalayarak, kovan

31



Bal Dr. Ali KORKMAZ

icinde  olusturduklart hava akimi ile ucurup
olgunlastirirlar. BOylece balin su orani yaklasik %17-18
civarina indirildikten sonra bal dolu petek gozleri

balmumu ile kapatiimaktadir. Bu isleme "balin sirlanmasi”

denmektedir.

Arilar balini olgunlastirdiklart petekleri cercevenin st
citasindan baslayip asagt dogru sirlamaktadirlar. Eger
ball1 bir petegin en az 2/3'de bal dolu gozler sirlanmissa
bu petegin bali olgunlasmis demektir. Hasada
baslanabilir. Kovandaki bitin peteklerdeki balin
olgunlasmasini beklemeden bali olgunlasan petekler

kovandan alinmalidir. Olgunlagmis ballarin kovandan
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alinmasina bal hasadi adi verilir. Bal hasadi genellikle
arilarin yagmacilik egilimlerinin az oldugu sabahin erken
saatlerinde yapilmaktadir. Kovandan alinan balli cerceve

-‘ tasima sandigina konulur

ve hemen fizeri bir oOrti ile
kapatilarak arilardan
korunur. Bal hasadinin en
gi¢ vyant arilart ball
peteklerden uzaklastirmak
ve yagmacilik c¢ikmasini
onlemektir bunun ic¢in
arilart silkeleme yoOntemi
_ kullanilmaktadir. Ancilikta
ileri gitmis tlkelerde ise
bu islem icin hava

~ pompas! kullaniimaktadir.

S

Ana armin ballikta da
olabilecegi unutulmamali, ona bir zarar vermemek icin
dikkatli olunmalidir. Bal hasat edilen kovanda arilara
yeterince kislik bal birakilmis olmalidir. Bunu saglamak

icin genellikle kuluckaliktan bal hasadi yapiimamalidir.
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12. Balin Siiziilmesi

Balin siiziilecedi oda ici sicaklik 25-30°C olmalidir.
Cerceve veya petek tizerindeki sirlar, sir bicagi veya sir
taragi ile alinir. Sonra elle veya elektrikle dondiriilen bal
sizme makinesine yerlestirilerek ballar cikarilir.

Suzilen ballar, gittikce incelen cok katli elekten
gecirilerek, mum kirintilar1 ve diger yabanct maddelerden
arindirilir. Buna ragmen bal icerisinde kalan kiicik
parcaciklar ve hava kabarcigi balin rengini bulandirir. Bu
nedenle bal, dinlendirme
tankina alinir. Bal burada
1-2 gun bekletilir. Kicik
parcaciklar ve hava
kabarciklart kopiik seklinde
ustte toplanir ve daha
sonra buradan alinarak
artlara  vermek seklinde
degerlendirilebilir. Boylece

bal dinlendirilerek birkac

gin icerisinde bulanikligi
giderilerek berrak bir hal almasi saglanmis olur ve

ambalajlanarak pazara sunulur.
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13. Balin Depolanmasi
Balin kapali kaplarda ve hava ile iliskisi olmayacak
sekilde saklanmasi gerekmektedir. Bal icin en uygun

¢ AL | ambalaj kabi kapakl

n ' Cam kavanozlardir.
4 Zira bal asit yapiya
sahip oldugu icin
5 plastik  malzemelerle
- reaksiyona
gireceginden balin
kalitesinin ~ dasmesine  neden  olacaktir.  Ayrica

ambalajlanmis ballar oda sicakliginda tutulmalidir.
14. Balin Siniflandiriimasi

14.1. Orijinine GOre

Cicek balr ; arilarin bitki ciceklerindeki nektarlardan

tirettikleri baldir. Nektarin toplandigi cicegin tadi balin
aromasinda hissedilir. Portakal cicegi bali, thlamur cicegi
bali, yonca bali, vb.

Salqgr bali; arilarin bitkilerin canli kisimlarindan veya

bitki tizerinde yasayan canlilarin salgilarindan trettikleri
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baldir. Ihlamur, mese, erik, cam agaci gibi bitkilerin
yapraklarinin sizdirdiklart sekerli sivi ile; yaprak bitleri,
gibi bazen ufak boceklerin yapraklar tizerine salgiladiklari
tatlh sividan meydana gelen bal “salgt bali” olarak
adlandirtilmaktadir. Bir baska tanima gore salgi bali,
genellikle orman agaclart izerinde yasayan bdceklerin
tatli salgilarinin arilar tarafindan toplanmasiyla olusan
baldir.

Besleme Bal - Bazi aricilar fazla cicek bulunmayan

yerlerde kovanlarin cevresine kaplar icinde serbet gibi tatl
cozeltileri dizerek arilart bunlarla
beslemektedirler. Bu sekilde
beslenmis arilarin yaptiklart dogal
olmayan ballara “besleme bal”
denilmektedir. BOyle ballarin tadi

yavan, renkleri aciktir (beyaz veya

ucuk sar1) Sakkaroz miktart yiksek
(%10°dan fazla) olmaktadir. Yiksek sakkaroz miktari, ise
sekerle beslenme yapildigini gosterebilmektedir.

Yapay Bal : Dogal bal olmadigi halde, sakkarozun az

veya cok inversiyonu ile, nisasta sekeri veya surubu

katarak veya katmaksizin, yapay olarak kokulandiriimis
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veya boyanmis, kivam, goriiniis, koku ve tadi dogal bala
benzeyen urinlerdir.

Zehirli _Bal: Arlarin orman gqula gibi bitkilerden

aldiklart nektardan meydana
getirdikleri bal ise “deli bal”
veya “zehirli bal” olarak
adlandirilmaktadir. Zehirli bal
yiyen insanlarda cogunlukla,
bas donmesi, bulanti, gorme
zorlugu, uqgultu, terleme,

bayginlik ve gqucsuzlik gibi

bozukluklar goze carpmaktadir.

14.2. Piyasaya Sunulus Sekline Gore
- Petekli bal; petek icinde piyasaya sunulan bal,

- _Dogal petekli bal; tamamiyla arilar tarafindan
tiretilen dogal petegi icinde tiiketime sunulan bal,

- Temel petekii bal; gercek balmumundan cesitli

metotlarla, iki tarafi preslenerek hazirlanmis, sterilize
edilmis, isci ve erkek ar1 petek hiicrelerinin temelini teskil
eden ince levha seklindeki petegi icinde piyasaya sunulan
bal,
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- Sizme bal: ortam sicakligi 35°C'1t gecmeyecek

bicimde petekli balin santrifuj metodu veya dinlendirilerek
stizilmesi ile elde edilen bal,

- Kristalize sizme bal; kristalizasyon metotlarinin

herhangi birine tabi tutularak

© veya balin kristallesmesi icin
herhangi bir isleme tabi
tutulmaksizin tamamen veya
kismen sekerlesmis, krema
kivamdaki bal, krem bal,

- Pres bal; petekli balin basing altinda ortam sicakligi

40°C'1 gecmeyecek bicimde sizdiriimasi ile elde edilen bal,

15. Bal Satin Alirken

Bir bal tiiketicisinin tzerinde en fazla durdugu olay
“nasil gercek bal alabilirim veya gecek bal ile sahte bali
nasil ayirt edebilirim”. Bu konu uzerinde pek cok
spekiilasyon olmasina ragmen ileri siiriilen ¢c6ziim yollari
her zaman sibjektif olmustur. Her insanin agiz tadinin
farkli olmasina bagli olarak balin 6zelligini net bir sekilde
algilamast ve bu ayrimi yapmasi genelde mimkiin

olmamaktadir. Bazen sahte ile gercek bal arasindaki ayrim
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kolay olmakta iken cogunlukla zor olmaktadir. Bu nedenle
ginimiizde ancak cok donanimli laboratuvarlarda yapilan
analizler sonucunda
saglikh bir tespit
yapilabilmektedir. Ancak
her alinan balin
analizini bir tiketicinin
yaptirmasinin - mimkiin
olmamasi  bir yana,
alinan balin ne derece

sagliklt oldugunun Kisi

tarafindan  saptanmasi
da mumkin
olmadigindan tiiketicinin dikkat etmesi gereken cok basit
ilkeler bulunmaktadir.

Bugiin tlkemizde ar hastalik ve parazitlerine karsi
kullantlan ilacglarin kalintt dizeyleri {zerine cesitli
arastirmalar yapilmaktadir. Sonucta bazi ballarin Avrupa
ve llkemizce belirlenen standartlara uygun olmadigi
gorilmektedir. Hatta bazi ballarin insan sagligi
bakimindan risk tasimakta oldugu da ortaya konulmustur.

Bu nedenlerden dolayt1 bal satin alirken asagidaki
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kriterlere dikkat etmenin insan sagligi Gizerine dogrudan
katkist olacagi kesindir.
Her seyden  oOnce
bilinmelidir ki  cagdas
standartlarda tretim
yapilan kurumlar, kayith
kurumlardir. Dolayisiyla bu
kurumlar tarafindan

tretilen, ambalajlanan ve

etiketlendirilen ballarin
tuketilmesi saglik %
acisindan dogru olanidir. TR
Bunun icin tiketicilerin bal

alirken ilk asamada balin saglikh kaplarda ambalajlanmis

olmasina dikkat etmeleri gerekmektedir. Daha sonra ise
balin ambalaji tizerinde Tarim ve Koyisleri Bakanliginca

verilmis olan dretim ruhsat numarasi ve tarihi ile Griin

bilgilerini iceren etiket bulunmalidir. Bu 6zelliklere sahip

olmayan ballarin ise her ne suretle olursa olsun

alinmamasi gerekmektedir. Zira ilkemizde ambalajlanan

ve etiketlenen ballar, icerik ve kalinti bakimindan analiz

edildikten sonra pazara sunulmaktadirlar.
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Saglikh Bir Yasam
I¢in; Ambalajlanmig
ve Etiketlenmis Bal

Tiketiniz.

41




Bal Dr. Ali KORKMAZ

16. Balin Kullanim Alanlar

+ Sofralik olarak (petekli, siizme, krem bal, meyveli bal,
aromalt bal, kuruyemisli bal, polenli bal, ar sitld,
propolisli bal vb.)

+ Gida sanayisinde besin elementi veya tatlandirici
olarak.

+ Pasta ve finnalikta tatlandirict ve bayatlamayi

onleyici olarak.

Seker, sekerleme, helva recel ve marmelat sanayi.

Sit, yogurt, dondurma sanayisinde.

Alkolli ve alkolsiiz icki sanayisinde.

- & F ¥

ilac sanayisinde (6ksiiriik surubu vb)

17. Apiterapide Bal

Bal insanoglunun tiikettigi en eski gidalarin basinda
gelmektedir. Bal binlerce yildan beri hem enerji saglayan
degerli bir besin maddesi olarak, hem de yara ve
yaniklarin tedavisinde ve bir c¢ok hastaliklarda ilac
niyetine kullaniimaktadir. Burada sunu belirtmekte fayda
vardir. Balin cesitli hastaliklarin tedavisinde kullanimi
konusunda bir cok 6rnek uygulama bulunmaktadir. Ancak

bu wuyqulamalarin bir tip doktorunun  Onerisi
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dogrultusunda yapilmasi en dogru olanmidir. Zira ari
tiriinleri ile tedavi, tibbin alternatifi degil sadece yapilan
tedavilere destek olma konumundadir. Ayrica genel kural
olarak; “bir kisi icin ilac olan sey baska biri icin zehir
olabilir” prensibini hatirdan ¢ctkarmamak gerekir.

Balin fizyolojik ozellikleri ve kullanimi konusunda
ylzlerce kaynak
84| bulunmaktadir. Bal bir dogal
enerji kaynagidir. Bu nedenle
1 yasindan biiyik bebekler,
yaslilar, sporcular, hasta ve

diskiinlerle birlikte normal

saglikli insanlar tarafindan

-_,.-' da severek ve bilincli olarak
ﬁ"'{ :'E;_ tiketilmektedir. Bal istah
artirmakta, enerji ve

hastaliklara direng

kazandirmaktadir.

Balin Sindirim Sistemine Etkileri : Bal sindirim sistemi
enfeksiyonlarinda, kabizligin giderilmesinde onikiparmak
bagirsagr ulserlerinde, ve karaciger rahatsizliklarinda

yaygin olarak kullaniimaktadir. Bal 1lik su ile icilirse
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miishil etkisi gosterir, kabizligi 6nler. Soguk su ile icilirse
ishali durdurur.

Balin Solunum Sistemine Etkileri : Bal karasal iklime
sahip ve giin ici sicaklik farkinin fazla oldugu bolgelerde
soguga ve soguk alginligina karsi, agiz, bogaz ve
bronslardaki rahatsizliklarda dogal bir ila¢ olarak
kullanilmaktadir. Bu oOzellikler balin antimikrobiyel
etkisinin yani sira baldaki fruktozun doku ve kaslari
yumusatici ve gevsetici 6zelliginden kaynaklanmaktadir.

Balin Yara ve
Yaniklarda Kullanimi
Bal ginimizde modern

tipta besleyici ve

nemlendirici ozelligi
nedeniyle bircok
%L- kozmetik kremlerinde,

acik yaralarda, ulserlerde
ve vyaniklarda dogrudan sirilen ilaclarin yapiminda
kullaniimaktadir. Bal enfeksiyonlart o6nlemekte, doku
olusmasini hizlandirmakta, yara ve vyanik izlerini

azaltmaktadir (Molan, 1999).
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Seker Hastaligi ve Bal : Zaman zaman balin seker
hastaligina iyi geldigi seklinde yazilar cikmakta veya
sOylentiler duyulmaktadir. Bunun bilimsel bir dayanagi
yoktur ve yanlistir. Bal da kan sekerini yiikseltir ve fazla
alindiginda seker hastalarint komaya sokabilir. Bu nedenle
seker hastalart her ne suretle olursa olsun bal
tiketmemelidir (Krell, 1996).

Balin Antimikrobiyel Aktivitesi : Balin izerinde en
fazla durulan ozelligidir. Balin seker yogunlugunun ok
yiksek ve pH’sinin 3.5-4.0 civarinda olmasi yaninda
hidrojenperoksit (H,0,)

sayesinde icinde mikrop

treyemez. Ancak isitilan
ballarda bu ozellik \
kayboldugu icin

antimikrobiyel aktivite g

ya gorilmez ya da yok © i

denecek kadar azdir. = Q__ . _ 2
T e o e 1 o, 7

Farkli ballar bu konuda da birbirinden farklilik gosterirler.

Lavanta, kolza ve salgi ballar1 yiksek antibakteriyel etkiye
sahip iken okaliptiis ve portakal ballart nispeten diisik

antibakteriyel etki géstermektedir (Silici, 2005).
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ANNE VE BABALARA
ONEMLI NOT !

BiR
BEBEGINiZiN BESININE BAL EKLEMEYiNiZ !
YASINDAN
BEBEGiNiZE iLAC YERINE BAL VERMEYINiZ !
KUCUK

Cinki bal, dlostridium botulinum sporlari
icerebilmekte olup bu sporlar bir yasin altindaki
bebeklerde sinir sistemi tizerine etkide
bulunarak ciddi hastalanmalara neden

olabilmektedir.
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18. Balli Tarifler

BALLI KEK

Malzemeler
250 g bal
2 yumurta
1 bardak pudra sekeri
2 bardak un
1 bardak st
1 kasik kakao
Kabartma tozu
200 gr badem

Yapilisi

Bal benmari usuli 1sitilir. Robota yumurta, pudra sekeri

koyup cirpilir. Siit ve kakao karistirilir. Bal ve siit ilave

edilir, karistirilir. Un ve kabartma tozu ilave edilir, daha

sonra bademler eklenir. Hazirlanan karisim yaglanmis

kaliba dokalir, firinda pisirilir.
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BALLI BADEM

Malzemeler
Hamuru i¢in
1 su bardagi pudra sekeri, 2 su bardagi un

125 g margarin, 1 adet yumurta

Harci i¢in
1 kiiciik kutu krema (250 g), 1 su bardagi bal

2 su bardagi beyaz badem

Yapilisi
Un, pudra sekeri, yumurta, margarin ile hamuru
yog”]urun Yaglanmis firin kabina yayin. Uzerini catalla
1 ‘u delin. Tencereye krema ve bali
::' S—— koyup kisik ateste karistirin.
Bademleri ekleyip 5 dakika daha

kisik ateste karistirip harci
hazirlayin. Harct hamurun tizerine
,_ _ dokup yayin. 160 derece 1sili firinda
| 20 dakika p1§mn llikken kiiciik karelere dilimleyin.

Soguyunca servis yapin.
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BALLI PORTAKALLI KEK

Malzemeler
2 su bardagi bal, 350 g un, 1 tath kasigi1 kabartma tozu, 1
cay kasigi toz karanfil, 75 g tereyag, 3 yumurta, 2 portakal

Ustii Icin
1 corba kasiqi portakal suyu, 1/2 cay bardagi bal

Yapilisi
Portakalin kabugunu rendeleyip suyunu sikin. Un,
kabartma tozu, karanfili kanistirin. Tereyagi, yumurta, 4
corba kasigi portakal suyu ve 1 corba kasigi portakal
kabugunu karistirin. Una ilave edip iyice cirpin.
Hazirladiginiz karisima bali ekleyip karistirin. Yuvarlak bir
kek kalibinin dibini yagladiktan sonra portakal dilimleriyle
kaplayin. Kek hamurunu kaliba bosaltin. 160 derece
isttilmis firinda 1 saat pisirin. 5 dk soqumaya birakin. Keki
servis tabagina ters cevirerek cikarin. Portakal suyu ile bali
karistirin. Hazirladiginiz karisimi fircayla ilik kekin tizerine
sirin kalanini kekin tizerine dokerek emmesini saglayin.

Portakalli balli keki soguk olarak servis yapin.
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BALLI KAKAOLU KEK

Malzemeler
200 g un, 170 g margarin, 120 g bal, 50 g pudra sekeri, 50
g badem, 40 g kakao, 15 g cam fistigi, 15 g antep fistigi, 2
yumurta beyazi, 3 adet biskiivi, 1/2 cay kasigi tarcin, 1
karanfil, 1 zencefil, tuz

Yapilist
Pasta kalibini yaglayip rendelenmis biskiviyi kabin her
tarafina dokiin. Kabi ters cevirip fazlasini dokin.
Bademleri kaynar suda tutup kabuklarini soyun ve ikiye
ayirin. Unu, bir kahve kasigi maya, kakao, seker, bir
cimdik tarcin, 1 karanfil ve 1 zencefili koyup iyice
karistirin. Hamurun ortasini a¢in parcalara ayrilmis
margarini, bali koyup karistirin. Tuz ve cirpilmis yumurta
aklarini da ilave edin. Hamuru yine karistirin. Bu karisimi
kaliba dokiin. Sekil vermek icin parmaklarinizi bademle
yaglayin ve tizerini badem ve cam fistigi ile siisleyin. 180
derecelik firinda 40 dakika pisirin. 20. dakikanin sonunda
kek kalibinin izerini aliminyum kagit ile kapatin. Boylece

bademler fazla yanip kararmazlar.
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BAL VE SAM FISTIKLI DONDURMA

Malzemeler
1 paket vanilya, 450 ml siit, 3/4 su bardagi bal
3 yumurta, 1 ¢orba kasigt misir unu
1/2 su bardag fistik ici
1.5 su bardagi krema

10 adet kuru kayisi

Yapilisi
Sut ve bali kiiciik bir tencereye alin. Vanilyay1 ve misir
ununu ekleyin. Strekli karistirarak topaksiz kivama
getirin. -Ardindan cirpilmis yumurta sarilarini karistirin.
Karisimi koyulasana kadar karistirarak pisirin. Tuz ve
dovilmis fistiklar ilave ettikten sonra tencerenin kapagini
kapatin ve sogumaya birakin. Soguyan karisimi bir
dondurma kabina koyun ve ustten iki santimi katilasana
kadar dondurun. Yart donmus dondurmayi tekrar bir kaba
alin, yumusayana kadar karistirin. Yumurta aklarini kar
haline gelene dek cirpin. ikisini de vanilyali karisimin icine
karistirin. Tekrar buzdolabina koyup, dondurun. Kiyilmis

kuru kayisilarla birlikte servis yapin.
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BALLI GEVREK

Malzemeler
1 su bardagi tozseker, 1 su bardagi su
14 corba kasigi margarin, 5 corba kasigi bal
1 kutu (350 g) yulaf ezmesi, 1 su bardaqi iri dovilmiis
findik, 1 su bardagi iri doviilmis ceviz, 1 su bardagi

kabuksuz kabak cekirdegi

Yapilisi
Sekeri ve suyu bir tencereye aktarin. Surup haline gelene
dek kaynatin ve soqumaya birakin. Hazirladiginiz suruba
eritilmis margarini ve 5 corba kasigi bali ekleyin. Yulaf
ezmesini, 1 su bardagi findik, ceviz ve kabak cekirdegini
ekleyip, karistirin. Firin tepsisini yagli kagitla kaplayin.
Hazirladiginiz balli karisimi kalinligr 1 santim olacak
sekilde tepsiye yayin. Onceden isitilmis 180 dereceli
firinda altin sarisi bir renk alana kadar yaklasik 25 dakika
pisirin. Firindan c¢ikardiktan sonra 5 dakika bekletin.

Dilediginiz boyutlarda cubuk seklinde kesip, servis yapin.
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BALLI GEVREK

Malzemeler
Yarim paket margarin, 1 su bardagi pudrasekeri, 3 adet
yumurtanin sarist, yarim su baragi sit, 1 corba kasigi bal,

1 paket kabartma tozu, alabildigi kadar un

Ustii Igin

2 adet yumurtanin aki, 1.5 su bardagi dovillmis ceviz

Yapilisi

Genis bir hamur yogurma kabina kiiciik parcalar seklinde
kesilmis yarim paket margarini alin. Uzerine azar azar un
serperek margarini parmak uclariyla una yedirin. Margarin
ve un Ozlestikten sonra pudrasekeri, yumurta sarilari, sit,

bal ve kabartma tozunu ekleyin. Gerekirse un ilave edin.
Kulak memesi yumusakliginda bir hamur elde edene dek

yogurun. Hamuru birka¢ dakika dinlendirin. hamurdan
ceviz biyikluginde parcalar koparin ve yuvarlayarak sekil

verin. Hamurlart 6nce yumurta akina sonra da dovilmiis

cevize bulayin. Cok az yaqg surilmis firin tepsisine dizin.

Onceden 1sitilmis orta 1s1l1 firinda 30-35 dakika pisirin.
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BALLI CEViZLi PASTA

Malzemeler
Pandispanya i¢in
5 adet yumurta, yarim su bardagi tozseker, yaklasik 1 su
bardagi un, yarim c¢ay bardagi eritilmis margarin, 1 adet
limon kabugu rendesi, yarim cay kasigi vanilya

Ic malzemesi icin
1 biyiik kutu hazir krem santi, 2 su bardagi ¢ekilmis ceviz
ici, 2 adet muz, 1 cay bardagi bal, 2 kare paket cikolata

Yapilisi

Yumurta, toz seker, limon kabugu rendesi ve vanilyayi
derin bir kasede cirpin. Unu azar azar ilave edip karistirin.
Uzerine yagi ekleyin ve fazla karistirmadan yedirin.
Yaglanmis firin kalibina dokiin ve 200 dereceli firinda
pisirin. Sogumaya birakin. Krem santiyi ayr1 bir kapta
lizerindeki tarife gore hazirlaymn. Muzlar dilimleyin.
Soguyan pandispanyayi ortadan ikiye kesin. Birinci katina
krem santi siiriip, tizerine dilimlenmis muzlari dizin.
Tekrar krem santiyle kaplayin. Bal ve ceviz icini karistirip,
krem santinin iizerine ilave edin. ince bir kat krem santi ile
stvayip ikinci kat pandispanyayi yerlestirin. Krem santi ile
kaplayin. Cikolatayi eritip, 1lininca pastanin izerine surdn.
Kalan krem santi ve cekilmis sam fistikla dilediginiz gibi
sislemeler yapip, baklava seklinde dilimleyin.
Buzdolabinda bekletip soquk olarak servis yapin.

(Anonymous, 2005¢)
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19. Bal Maskeleri

Bal; icerigindeki bircok vitamin mineral, antioksidan
ve aminoasitlerle degerli bir besin maddesi olmasinin
yaninda, her gecen giin yeni bir tedavi edici ozeligi
kanitlanmakta ve ayni zamanda dogal bakim drini
yapiminda da kullanilmaktadir. Cildimize stiirdiigiimiiz her

seyin hicrelerimiz tarafindan emildigini disiinirsek,

yiyemediginiz hicbir seyi o cildinize  siirmeyin
diisiincesi haklik
kazanmaktadir.

Burada balla &
yapabilecegimiz bazi u-‘

bakim trinlerinin

recetesini
bulabileceksiniz. Tabii ki bu
trinlerin yararli olabilmesi
icin kesinlikle dogal, katkisiz _
bal olmast  gerekmektedir. 2, Qoo
Uzerinde bunca spekiillasyon olan bali mutlaka

glivenebileceginiz bir yerden almalisiniz.
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SIKILASTIRICI YOZ MASKESI

1 kasik bal
1 yumurtanin beyazi
1 kasik gliserin
1/4 fincan un

Malzemeleri karistirin hamur

olacak kadar unu katin ve hamurla A .

yliziiniizi ve boynunuzu kaplayin. 10
dakika bekletip 1lik suyla yikayn. \

BALLI DUDAK PARLATICISI

1-1/2 fincan
1 fincan tath badem yagqi
1/2 fincan balmumu

2 kasik bal

Bademyag@i ve balmumunu mikrodalga firina uygun
bir kaba koyun. Yiksek derecede 1 dakika yada balmumu
eriyene kadar tutun. Bu karigima bali ilave edip karistirin.
lyice karistirdiktan sonra sogumaya birakin. Kapakli minik
kaplara dokiin. Dudak nemlendiricisi olarak yada ruj

tizerine parlatici olarak kullanabilirsiniz.
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BAL-YABANMERSINi DUDAK PARLATICISI

1 kasik tatl badem yaqi
10 adet taze yabanmersini
1 kasik bal

1 damla e vitamini yagi (bugday yagi olabilir)

Mikrodalgaya uygun bir kapta tim malzemeyi
karistirin kaynar su bulunan babin i¢ine karisimin kabini
yerlestirin. Yavasca
karistirirken
yabanmersinlerini ezin.
karisim kaynama
noktasina gelene kadar

surdardn. Karisimi

atesten alip 5 dakika
kadar sogumaya birakin. Bir kalburdan gecirerek tiim
meyve parcalarinit ayirin. Siiziilen siviyl yeniden karistirip
sogumaya birakin. Sogudugunda kiicik plastik bir kaba
yada kavanoza alin. Arada bir dudaklariniza striin. Hem
besleyecek, hem kurulugu onleyecek hem de hos bir

goriniim saglayacaktir.
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BAL-VANILYA BANYO KOPUGU

1 fincan zeytinyagi
1/2 fincan bal
1/2 fincan sivi sabun
1 kasik vanilya extrakti

Yagi bir kaba koyun ve diger tiim malzemeleri
yavasca karistirarak katin. Temiz, kapakli, plastik bir kaba
karisimi aktarin. Kullanmadan once yavasca calkalayin. 4
banyo icin yeterli banyo kopiigi elde edilmistir. Kiivete

girmeden oOnce suya yeteri kadar kopuqgi ilave edin.

BAL TEMiZLEYiCi LOSYONU

1/4 fincan bal
1 kasik sivi sabun

1/2 fincan gliserin

Malzemeleri kiicik bir kapta iyice karisana kadar
karistirin. Temiz plastik bir kaba alin. Singer ya da
pamuklu bir beze dokiip bununla ylzinizi hafifce ovun

ve 1lik suyla durulayin.
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SALATALIK - BAL TONiK

1/2 fincan icin 1 orta boy salatalik (soyulup

dogranmis), 2 kastk bal

Salataligi mikserde piire haline getirip bir kevgire
koyun kevgirin altina da
cam bir kap yerlestirin. 15
dakika kadar stzilmeye
birakin. Salataligin suyu
iyice siiziildigiinde minik
bir kavanoza alip icine
bali ilave edin.
Kullanmak icin siseyi iyice
calkalayin ve pamuklu bir
bezi bu tonikle islatin,
sabah, aksam yiz, boyun

ve g0qgis bolgesini silin.

3-4 dakika kurumasini bekleyin. Kalan tonigi papakl
kabinda 1 hafta kadar tutabilirsiniz. Bir haftalik

kullanimdan sonra yeniden tonik yapmalisiniz.
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BAL BANYOSU
Kuru ciltler icin ideal olup plastik su sisesinde bir litre
sit, bir fincan tuz ve yarim fincan bali calkalayip
karistirin. Bu kopukle viicudunuzu ovun, sonra durulayin.
Sat banyosu; derinlemesine temizler, epidermisin
hassasiyetine zarar vermedigi icin cildi kurutmaz. Tuz; oli
derinin atilmasina yardimci olur. Bal; canlandirici etkisiyle

haftada bir kez kullanildiginda cildinize ferahlik verir.

BALLI YUMURTA MASKESI
1 cay kasigi nemlendirici krem, 1 yumurta, 1 yemek kasigi

badem yagi, 1 yemek kasigi bal

Yumurtanin beyazi ve sarisint ayirin. Yumurtanin
sarisina damlalar halinde badem yagint ekleyerek
karistirin. Ardindan yavasca nemlendirici kremi ve bali
katin. Yumurta beyazini da ayri bir kapta hafifce cirpin ve
yumurta sarisint karsima katip timina sirilebilecek
kivama gelene kadar karistirin.

Karisimi, genisce bir firca veya pamukla yiiz ve boyun
bolgesine yayin ve en az yarim saat etkisini gostermesini

bekleyin. Ardindan 1lik suyla yikayin.

60



Bal Dr. Ali KORKMAZ

KIRISIKLIKLARA KARSI MASKE

Civan percemi cicegi, saf suda 10 dakika kaynatilip
stikilarak stzdlir. Bir fincan su sogutulur. Elde edilen posa
ezildikten sonra, yarim fincan limon suyu, bir ¢corba kasigi
zeytinyagi, bir tatl kasigi bal ve cirpilmis yumurta sarisi
ile kanstirllip bu karisima. soguk civan percemi suyu
katilir. Maske kivamina gelinceye kadar yulaf unu eklenir.
Bu maske ylizdeki cokiinti ve kirisikliklarin giderilmesi
icin uygulanir. Bir hafta boyunca uygulanmalidir. Yiizde

bir saat kalmalidir

AVOKADO -BAL MASKESI

Kuru ciltler icin uygun olup, olgun bir avokado
meyvesi kabuksuz olarak catalla ezilir ve yarim tath kasigi
bal, bir tath kasigi elma sirkesi ile iyice karstirilir. Bir
yumurta sarist catalla iyice cirpildiktan sonra eklenerek
kanistintir ve bu arada da 3 yemek kasigi dolusu
zeytinyaqi, karistirilma sirasinda azar azar eklenir. Yize,
boyuna ve dekolteye bolca uygulanir ve 20-30 dakika

etkilemeye birakilir.
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BAL - ELMA Y(Z TONiGi

1 kasik bal

1 elma (soyulmus)

Bal ve elmay1 mikserden gecirip

piire haline getirin. Yiize siiriip 15 < S
dakika bekletin. Soguk suyla

durulayin.

SAC iCIN BAKIM MASKESI

1/2 fincan bal
1/4 fincan zeytinyagi

Bal ve zeytinyagini karistirin. Tiim
saca surin. Basiniza naylon bone
gecirip 30 dakika bekleyin. Daha sonra

sampuanlayip durulayin.

(Anonymous, 2005d)
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20. Bal Sozleri

+ Bal doksen yalanir.

+ Bal bal demekle agiz tatlanmaz.

+ Bal tutan parmagini yalar.

+ Bal yiyen baldan usanir.

+ Deniz bal olmus, fakir kasik bulamamis.

+ An bal alacak cicegi bilir.

+ Asil azmaz, bal kokmaz.

+ Bal olan yerde sinek de bulunur.

+ Bedava sirke, baldan tatlidir.

+ Anlayanla tas tast anlamayanla bal yeme.

+ Sade undan helva olmaz, bal gerektir kazana.
Baba mali tez tiikenir, evlat gerek kazana.

+ Agzinda bal olan arinin kuyrugunda ignesi vardir.

+ Bal hirsizini ar1 sokar.

+ Agustostan sonra ekilen daridan, bal vermeyen
aridan, kocasindan sonra kalkan karidan, hayir
gelmez.

+ Tatli bal, en keskin zehiri gizler.

+ Sohret, zehirli bir baldir.
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+ Diismanin tatl s6zlerine aldanma, balin icinde
zehirde bulunabilir.

+ Surati eksi olanin bali da aci olur.

+ Bal yiyen, arisindan gocunmaz.

4 Bal, a1 ignesinin yarasina degmez. insan kendi
pekmeziyle kanaat etsin, daha iyi.

+ Arinin evini yikan, balin tathiligidir.

+ Arinin yedigi bal, 6riimcegin yedigi zehir olur.

+ Cirkin ile bal yeme, gtzel ile tas tasi.

+ Bal tatli, cocuk baldan tathidir.

+ Haset, baskasinin balini kendi agzina zehir
etmektir.

+ Basaran bal yer, basaramayan yal yer.

+ Kovandan ¢ikmayan art bal yapmaz.

+ Allah bal mumu yakana bal mumu, yag mumu
yakana yag mumu verir.

+ Cicek olan yerde bal da olur.

+ Bir damla bal, bir varil ziftin cekemiyecegqi kadar
cok sinek toplar.

+ S0z ola kese savasl, soz ola kestire basi. S0z ola

agulu ast yag ile bal ede.
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21. Balli Gercekler

<+ Bal arilarinin, 450 g bal {iretebilmek icin 2 milyon
cicege konmalari gerekiyor.

< Bir kovan ar1 yarim kiloluk bal icin 88 km kadar ucar.

< Bir isci ar1 hayatt boyunca
1/12 cay kasigi bal
yapabiliyor.

< Bir bal aris1 yaklasik olarak
saatte 24 km hizla ucabilir.

4 Bir arinin diinyanin

2 yemek kasigi bala ihtiyaci

vardir.

4 Her bir bal peteginin 6 yiizii fg © =
vardir.

< Bir bal arisinin 4 kanadi vardir.

< Bir bal aris1 bir seferlik polen toplama gezisinde 50-100
cicegi ziyaret eder.

<+ Arilar birbirleriyle dans ederek iletisim kuruyorlar. Bir

bal arisi dans ederek diger bir bal arisina nektarin ve
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polenin nerde oldugunu isaret ediyor. Dans yonii ve
uzakhigi anlatmaya yardimci oluyor.

4 Arinin yarim kilo bal yapabilmesi icin 3 milyon 750 bin
defa cicege konmasi
gerekir.

+ 1 kilo bal yapabilmek
icin 40 bin adet arinin

6 milyon adet cicegi

dolasmasi gerekir.

+ Arilar mavi rengi ayirt edebili?ken, kirmizi rengi, koyu
gri ve siyah olarak algilarlar.

+ Bal arilar1 bir petegi doldurabilmek icin 100 milyon
cicegin nektarini emiyor ve 100 bin km kanat
cirpiyorlar.

+ Arastirmalara gore bir koloninin 1 kilo bal Giretmesi ve
yasamini stirdiirebilmesi i¢in 8 kilo bal tiketmesi
gerekmektedir. Bunu yapabilmesi icin kat ettigi yol
yaklasik olarak 6 kez diinya cevresinin donilmesine
esittir.

+ Bal arilart dakikada 11400 kez kanat cirpar bu da vizilti
sesinin nedenidir.

(Anonymous, 2005e)
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22. Bal Tebligi

Yethi Kanunu -Turk Gida Kodeksi
Yayimlandigr R.Gazete :17/12/2005-26026
Teblig No -2005/49

Amacg

Madde 1. Bu Teblig’in amaci; balin, teknigine uygun
ve hijyenik sekilde hazirlanmasi, islenmesi, depolanmasi,
nakledilmesi ve pazarlanmast asamalarinda tasimasi

gereken Ozelliklerini belirlemektir.

Kapsam
Madde 2. Bu Teblig bal ansi, Apis mellifera,

tarafindan uretilen bali kapsar.

Hukuki dayanak
Madde 3. Bu Teblig 16/11/1997 tarihli ve 23172
miikerrer sayili Resmi Gazete’de yayimlanan '"Tiirk Gida

Kodeksi Yonetmeligi" ne gore hazirlanmistir.

Kisaltmalar
Madde 4 — Bu Tebligde adi1 gecen;
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HMF: hidroksimetilfurfural

ifade eder.

Tanimlar

Madde 5 — Bu Tebligde gecen;

a) Bal: Bitki nektarlarinin, Dbitkilerin canl
kisimlarinin salgilarinin veya bitkilerin canlit kisimlari
lizerinde yasayan bitki emici boceklerin salgilarinin bal
arist Apis mellifera tarafindan toplandiktan sonra kendine
0zgu maddelerle birlestirerek degisiklige ugrattigi, su
icerigini diisirdiigii ve petekte depolayarak olgunlastirdigi
dogal dring,

b) Kaynagina gore;

-Cicek veya nektar bali: Bitki nektarindan elde edilen
bali,

-Salg1 bali: Bitkilerin canli kisimlarinin salgilarindan
veya bitkilerin canli kisimlari tizerinde yasayan bitki emici
boceklerin -Hemiptera- salgilarindan elde edilen bali,

c) Uretim ve/veya pazara sunulus sekline gore;

-Petekli bal: Kulucka amach kullanilmamis olan saf
balmumundan hazirlanmis temel peteklerin veya arilar

tarafindan yapilmis peteklerin gézlerinde depolanmis ve
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tamami veya bilyik Dbolimi sirlanmis olarak satisa
sunulan bali,

-Stizme bal: Sirlart alinan yavrusuz peteklerden
santrifuj yolu ile elde edilen bali,

-Petekli siizme bal: Stizme bal icerisinde petekli bal
parcalari ile hazirlanmis bali,

-S1zma bal: Stizme bal elde edilirken alinan sirlardan
ve balt alinmis peteklerden sizdirilarak toplanan ball,

-Pres bali: Yavrusuz peteklerin dogrudan veya
45°C'yi asmamak ftzere i1sitilarak preslenmesi ile elde
edilen bali,

-Filtre edilmis bal: Yabanci organik ve/veya
inorganik maddelerin filtrasyon yolu ile uzaklastiriimasi
sirasinda polen icerigi onemli 6lciide azalmis bali,

d) Firincilik bali: Kendine 6zgi dogal koku ve tada
sahip olmayan veya fermantasyona baslamis veya
fermente olmus veya yiiksek sicaklikta islem gormiis,
endistriyel amach kullanima uygun veya diger gida
maddelerinin tiretiminde bilesen olarak kullanmaya uygun
bali,

e) Cerceve: Arilarin dogrudan petek yaptigi veya

icine temel peteklerin yerlestirildigi malzemeyi, ifade eder.

69



Bal Dr. Ali KORKMAZ

Uriin ozellikleri

Madde 6. Bu Teblig kapsaminda piyasaya sunulan
veya insan tiketimi amaciyla herhangi bir gida
maddesinde bilesen olarak kullanilan bala ait ozellikler
asagida verilmistir.

a) Bala gida katki maddeleri de dahil olmak tizere
disaridan hicbir madde katilamaz. Bal dogal bilesiminde
bulunmayan organik ve/veya inorganik maddelerden ari
olmalidir. Firincilik balt disinda bal; bala ait olmayan
yabanci tat ve kokuda, fermantasyonu baslamis, asitligi
yapay olarak degistirilmis veya icerdigi dogal enzimleri
parcalayacak ya da oOnemli diizeyde inaktive edecek
sekilde 1sitilmis olmamalidir.

Filtre edilmis bal ile ilgili hikimler sakli kalmak
kaydiyla yabanci organik veya inorganik maddelerin
ayrilmasi sirasinda kacinilmaz olan kayiplar disinda balda
(n) polen veya diger bala 6zgii bilesenler uzaklastirilamaz.

b) Balda;

insan saghgini tehdit eden hicbir patojen
mikroorganizma, parazit ve/veya parazit yumurtasi
bulunamaz,

- Clostridium botulinum bulunamaz,
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- Tiark Gida Kodeksi Seker Tebliginde yer alan
sekerleri iceremez.

c) Balin tadi ve aromasi, balin kaynagina ve
tretildigi bitkinin tiriine bagli olarak degismekle birlikte,
bal kendine 6zgi koku ve tada sahip olmaldir.

d) Balin rengi su beyazindan koyu amber renge
kadar degisebilir. Salgi balinin rengi pfund skalaya gore
en az 60 olmalidir.

e) Temel petekte balmumunun dogal yapisinda
bulunmayan, parafin, serezin, i¢ yagi, recine, oksalik asit
gibi organik maddeler ile agartict maddeler gibi inorganik
maddeler bulunamaz.

f) Etiketinde orijin aldigi cicek, bitki, bolge veya
cografya belirtilen ballara filtre bal ilave edilemez.

g) Petekli ballarda, petegin en az %80'i sirlanmis
olmasi gerekmektedir.

h) Etiketinde botanik orijini belirtilen ballarda bu
ozellikleri polen analizi ile belirlenir.

1) Ballara ait diger 0zellikler Ek’te yer almaktadir.

Katki maddeleri
Madde 7. Bala hic¢ bir katki maddesi katilamaz.
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Bulasanlar
Madde 8. Bu Teblig Kapsaminda yer alan triinlerde
bulasanlarin miktar1 Tirk Gida Kodeksi YOonetmeligi'nin

Bulasanlar boliimiine uygun olmalidir.

Pestisit kalintilari

Madde 9. Bu Teblig kapsaminda yer alan {riinlerde
bulunabilecek pestisit kalinti miktarlar Tirk Gida Kodeksi
Yonetmeligi'nin Pestisit Kalintilart boOlimiine uygun
olmalidir. Bu kurallara ek olarak balda maksimum pestisit

kalint1 limiti en fazla 0.01 mg/kg olmalidir.

Veteriner ilaclari tolerans diizeyleri

Madde 10. Bu Teblig kapsaminda yer alan triinlerde
bulunabilecek veteriner ilaclart kalinti miktarlari Tirk Gida
Kodeksi  Yonetmeligi'nin Veteriner ilaclart Tolerans

Dizeyleri boliimiine uygun olmalidir.

Hijyen
Madde 11. Bu Teblig kapsaminda yer alan urinler
Turk Gida Kodeksi Yonetmeligi'nin Gida Hijyeni bolimiinde

yer alan genel kurallara uygun olarak dretilmeli ve "Turk
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Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi" ne uygun

olmahidir.

isyeri ozellikleri

Madde 12. Bu Teblig kapsaminda yer alan uriinleri
tireten isyerleri Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi'nin Gida
Maddeleri Ureten isyerlerinin Tasimasi Gereken Ozellikler

boliimiinde yer alan genel kurallara uygun olmalidir.

Ambalajlama, etiketleme ve isaretleme

Madde 13. Bu Teblig kapsaminda yer alan driinler
Tirk Gida Kodeksi YoOnetmeligi'nin Ambalajlama ve
Etiketleme-isaretleme béliimiinde yer alan genel kurallara
uygun olarak ambalajlanmali, etiketlenmeli ve
isaretlenmelidir. Bu genel kurallara ek olan kurallar
asagida verilmistir:

a) Cerceveli balda net miktara "cerceve agirligr"
dahil degqildir. Cercevelere aricilarin isletme tescil
numaralari yazilmalidir.

b) Etikette balin orijini; salgi bali veya cicek bali
oldugu, bal ifadesinin yaninda aynt punto ile

belirtilecektir.
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c) Etikette balin hasat yili; Giretim tarihi olarak, balin
ambalajlandigi tarih; dolum tarihi olarak ifade edilecektir.

d) Bu Teblig kapsamindaki {riinler 5 inci maddenin
(b), (c) ve (d) bentlerinde tanimlanan sekilde satisa
sunulur. Ancak filtre edilmis bal, petekli bal, petekli siizme
bal ve firincilik bali haricindeki diger ballar sadece "bal"
ifadesi ile satisa sunulabilir.

e) Filtre edilmis ballar ve firincilik ballart harig
olmak tzere, balin kaynagi belirli bir cicek veya bitki ise
ve bal bu bitki veya cicege ait duyusal, fiziksel, kimyasal
ve mikroskopik ozellikleri belirgin sekilde tasiyorsa, drin
ismi "aycicegi bali, thlamur bali" gibi orijin aldig1 cicek
veya bitkinin adi ile desteklenebilir.

f) Filtre edilmis ballar ve firincilik ballari hari¢ olmak
lizere, bala iretildigi bolgenin florasina ait ozelikleri
belirgin sekilde tasidigi siirece o bolgenin bolgesel, cografi
veya topografik adi Griin ismi ile birlikte kullanilabilir.

g) Firincilik ballarinin etiketinde "sadece pisirme
amacl" ifadesi triin ismine yakin ve kolayca goriilebilir bir
sekilde yer almalidir.

h) Firncilik ballarinin bilesen olarak kullanildigi

bilesik bir gida maddesinde "bal" ifadesi "firincilik bal"

74



Bal Dr. Ali KORKMAZ

yerine Dbilesik gida maddesinin isminde kullanilabilir.
Ancak, arinin bilesenler listesinde "firincilik bali" olarak
yer almalidir.

1) Filtre ballarin bu 6zelligi ve bu ballarda polen

miktarinin biyik olciide alindigi etikette belirtilecektir.

Tasima ve depolama

Madde 14. Bu Teblig kapsamindaki {riinlerin
tasinmast ve depolanmasi, Tirk Gida Kodeksi
Yonetmeligi'nin Gidalarin Tasinmast ve Depolanmasi
bolimiinde yer alan kurallar ile 16/5/1986 tarih ve 19109
saylli Resmi Gazete’de yayimlanan 3285 sayili Hayvan
Sagligr ve Zabitast Kanunu ve 15/3/1989 tarih ve 1989
saylli Resmi Gazete’de yayimlanan Hayvan Sagligi ve

Zabitasi Kanunu Yonetmeligi’ ne uygun olmaldir.

Numune alma ve analiz yontemleri

Madde 15. Bu Teblig kapsaminda vyer alan
uriinlerden Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi'nin Numune
Alma ve Analiz Metodlart bolimiinde belirtilen kurallara
uygun olarak numune alinmali ve uluslararast kabul

gormus analiz metodlart uygulanmalidir.
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Avrupa Birligi'ne uyum

Madde 16. Bu Teblig, 2001/110 EC sayili "Bal" ile
ilgili Komisyon Direktifi ve 2005/396/EC sayili "Hayvansal
ve bitkisel orijinli gida ve yemlerde maksimum pestisit
limitleri" ile ilgili Konsey Tuzigu dikkate alinarak Avrupa

Birligi'ne uyum cercevesinde hazirlanmistir.

Tescil ve denetim

Madde 17. Bu Teblig kapsaminda yer alan urinleri
ureten ve satan isyerleri; tescil ve izin, ithalat islemleri,
kontrol ve denetim sirasinda bu Teblig hiikiimlerine uymak
zorundadir. Bu hiikimlere uymayan isyerleri hakkinda
5/6/2004 tarihli ve 25483 sayili Resmi Gazete'de
yayimlanan 5179 sayili Gidalarin Uretimi, Tiiketimi ve
Denetlenmesine Dair Kanun Hikminde Kararnamenin
Degistirilerek Kabulii Hakkinda Kanun hiikiimlerine gore

yasal islem yapilir.

Denetim

Madde 18. Bu Tebligde yer alan hiikiimlerin
uygulanmasi ile ilgili denetim 5/6/2004 tarihli ve 25483
sayili Resmi Gazete’de yayimlanan 5179 sayili Gidalarin

Uretimi, Tiiketimi ve Denetlenmesine Dair Kanun
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Hitkmiinde Kararnamenin Degistirilerek Kabulii Hakkinda
Kanun’a g6re Tarim ve Kayisleri Bakanhigi tarafindan

yerine getirilir.

Yirirlikten kaldirilan mevzuat

Madde 19. Bu Teblig ile; 22/10/2000 tarihli ve 24208
sayili Resmi Gazete’ de yayimlanan, "Tirk Gida Kodeksi Bal
Tebligi" (Teblig No: 2000/39) yirirlikten kaldiriimistir.

Gecici Madde 1. Halen faaliyet gosteren ve bu Teblig
kapsamindaki trtnleri Greten ve satan isyerleri bu Teblig’
in yaymmi tarihinden itibaren 3 ay icinde bu Teblig
hiilkiimlerine uymak zorundadir.

Gecici Madde 2. Bu Tebligin 6 nct maddesinin (h)
bendinde yer alan hiikmiin uygulanmasi Teblig" in yayimi

tarihinden itibaren 2 yil icerisinde baslayacaktir.

Yiriarlik
Madde 20 — Bu Teblig yaymmi tarihinde yiirirlige

girer.

Ylriitme
Madde 21. Bu Teblig hikimlerini Tarim ve Koyisleri

Bakani yuritar.
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EK
Ballara Ait Diger Ozellikler
. Cicek ve Salg1
Cicek Bal Salg1 Bali Bali Kangimi Firincilik Bal
% 23
% 20 % 25 (pﬁl’en-
Nem (en fazla)  |% 23 (piiren- Calluna % 20 %20  |Calluna
kaynakli
ballarinda)
firincilik
ballarinda)
5 g/100g 15 g/100g (Yalanci
akasya —Robina psedoacacia,
adi yonca-Medicago sativa, |5 g/100g 10
Banksia meziesii cicek bali, |g/100g (Kizil
tatli yonca- Hedysarum, cam Pinus
kirmizi okaliptiis- Fucalyptus |brutia ve fistik
Sakaroz (en fazla) |camadulensis, mesin agacl- |camlarindan 5 g/100g 5 g/100g
Eucryhia lucida- Fucyrphia |Pinus pinea
milliganii, narenciye elde edilen
ballarinda) 10 g/100g salgi
(Lavanta ciceqi- Lavandula  |ballarinda)
spp., Boraga officinalis
ballarinda)
f;,‘i‘;t;’,z +Glukoz | 56+da 60 gram 100 g’dad5g [100g'dad5q |
Fruktoz / Glukoz 10,9-1,4 1,0-1,4 1,0-1,4 -
Suda ¢dziinmeyen
madde (en fazla)* 0,1 g/100g 0,1 g/100g 0,1 g/100g 0,1 g/100g
?:ng e)st asitlik (en 50 meq/kg 50 meq/kg 50 meq/kg 80 meqg/kg
En fazla 0.8 mS/cm
(Kocayemis- Arbutus unedo,
can otu- £rica, kaliptus, En fazla 0.3
thlamur- 77/ia spp., stipiirge
cali- Calluna vulgaris, En AZ 0.8 z)ng/fnlg/glnaz En fazla 0.8
Elektrik iletkenligi |okyanus mersini- ’ ) ’
Leptospermumve cay adacl- msS/cm (kestane bali  [mS/cm
pIOSP say ag ve salgi bali

Melaleuca spp’den elde
edilenler hari¢ olmak iizere)
En az 0.8 mS/cm (Kestane
balinda)

karisimlarinda)

Diastaz sayisi (en
az)

8

3 (Narenciye bali gibi
yapisinda dogal olarak diisiik
miktarda enzim bulunan ve
dogal olarak HMF miktar1 15
mg/kg’dan fazla olmayan
balda)
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. Cicek ve Salg1
Cicek Bali Salg1 Balt Bali Karisimi Firincilik Bali
HMF (en fazla)** |40 mg/kg 40 mg/kg 40 mg/kg

Balda protein ve

-1.0 veya daha
pozitif

1,6 veya daha
pozitif

ham bal delta CI3 | " (Kizilcam Pinus|-1.0 veya daha |-1.0 veya
degerleri 1.0 veya daha pozitif brutia ve fistik |pozitif daha pozitif
arasindaki fark camlarindan

Pinus pinea

elde edilen

salgl

ballarinda)
Balda proteinve | _, . .
ham bal delta CI3 %7%10 (Kizilcam Pinus ()ruﬂa

o - ve fistik camlarindan Pinus
degerlerinden \pinea elde edilen salgi
hesaplapan ca ballarinda) %7 %7
sekerleri orani
(en fazla)
Prolin miktari
180 mg/kg 180 mg/kg 180 mg/kg | 180 mg/kg

(en az)
Naftalin miktar 10 ppb 10 ppb 10 ppb 10 ppb

(en fazla)***

* Pres balinda suda coziinmeyen madde miktart 0.5
g/100g’1 gecemez.

** Uretildigi bolge etiketinde belirtiimek kosulu ile tropikal
iklim bolgeleri kaynakli ballarda HMF miktar1 en cok
80 mg/kg olmalidir.

*** Balmumunda naftalin miktart 10 ppb’den fazla

olamaz.
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