BAL TANIMI
Bal, Tirk Gida Kodeksi 2000/39 sayili Bal Tebliginde "Bal; bal arilarinin gicek
nektarlarini, bitkilerin veya bitkiler lzerinde yasayan bazi canlilarin salgilarini topladiktan
sonra, kendine 6zgl maddelerle karistirarak degisiklige ugratip, bal peteklerine depoladiklari

tath madde" olarak tanimlanmistir.

Bal Arilar tarafindan giceklerden ve meyve tomurcuklarindan alinarak yutulan
nektarin arilarin bal midesi denilen organlarinda INVERTAZ enzimi sayesinde kimyasal
degisime ugramasiyla olusan ve kovandaki petek hiicrelerine yerlestirilen ¢ok faydali bir
besindir. Nektar bala cevrilirken arilar sagladiklari invertaz enzimi sayesinde sakkarozu
inversiyona ugratarak friktoz ve glikoz seklinde basit sekerlere donisturir ve
fermantosyonun meydana gelmesini onleyecek miktarda suyunu ucururlar. Kovandaki
hicrelere yerlestirilen ve lzeri mumdan bir kapakla ortiilen bal arilarca saglanan ozel

havalandirma sistemi sayesinde bildigimiz tat ve kivama gelir.

Basra bali:piyasada ¢am bali olarak bilinen ve halk arasinda Basra denilen
(Marghelina Helenica) boceginin ¢ikardigi tath sivinin bal arilari tarafindan alinip peteklere

depo edilmesi ve burada olgunlasmasi sonucunda elde edilen bir bal ¢esididir.

BALIN BILESiMiNi OLUSTURAN MADDELER

MADDE ALT SINIF %

Su 17.20

Sekerler 79.59
Friiktoz (Meyve Sekeri) 38.19
Glikoz(Uziim Sekeri) 31.28
Sakkaroz (Cay Sekeri) 1.31
Maltoz (Disakkaritler) 7.31
Yiiksek Sekerler 1.50

Asitler 0.57

Protein 0.26

Kl 0.17

iz Elementler 2.21
Pigmentler

Tat ve Aroma Maddeleri
Seker Alkolleri

Teninler

Enzimler

Vitaminler



Su

Baldaki su miktari balin olgunlasma durumuna bagl olarak farklilhk gosterir. Normal
olarak olgunlasmis ballar %17 dolayinda su icerirler. Baldaki su oraninin yiksek olmasi balin
daha kolay bozulmasina neden olur. Bu nedenle siizme bal, tamamen veya en azindan yarisi

sirlanmis peteklerden elde edilmelidir.
Karbonhidratlar

Bal, kaynagina ve bal 6ziini bala geviren arilarin salgi bezlerinin salgiladiklari
enzimlerin aktivitelerine bagli olarak yaklasik 15 cesit seker icerir. Ancak, sekerler icersinde
blyik cogunlugu friktoz (leviiloz) ve glikoz (dekstroz) olusturur. Balda toplam seker orani %

80 dolayindadir.
Mineral Maddeler

Balda; demir, bakir, potasyum, kalsiyum, magnezyum, fosfor, silisyum, aliminyum,
krom, nikel ve kobalt gibi degerli mineral maddeler vardir. Salgi ballari mineral maddelerce
daha zengindir. Bu 6zelliginden dolayi tedavi amach da kullanilirlar ve kristalize olmadiklari

icin bazi tliketiciler tarafindan tercih edilirler.
Proteinler

Balin kaynagina bagli olarak, proteinlerin yapi taslari olan aminoasitler ballarda

oldukga diisik diizeylerde bulunurlar. Balda 17 adet farkli aminoasit tespit edilmistir.
Asitler

Asitler, bala kendine has kokuyu veren maddeler olup balin asidik yapida olmasini
saglarlar. Balin pH degeri degisik sartlar altinda 3.4 ile 6.1 arasinda degismekle birlikte

ortalama olarak 3.9'dur.
Enzimler

Balda, bir kismi bitkilerden bir kismi da arinin salgi bezlerinden gelen degisik enzimler
bulunur. Enzimler balin en degerli maddeleridir. Dogal ve isitiimamis ballarda enzim miktari
oldukca yiiksek olup bu tiir ballar kaliteli ve cok degerlidir. Bal isitildigi oranda enzim

degerinde kayiplar olur.



Vitaminler

Bal, kaynagina ve icerisindeki polenlerin miktar ve ¢esidine bagli olarak B, C, E ve K

vitaminleri igerir.

BALIN FiZiKSEL OZELLIKLERI
a) Renk Ozelligi

Balin rengi, elde edildigi kaynagina bagh olarak su renginden siyaha kadar biylk bir
varyasyon gosterir. Ayrica, balin isitilmasi ve uzun siire agikta tutulmasi balin rengini

degistirmektedir.
b) Viskozite

Balin blinyesi ya da akiciliga karsi koyma 06zelligi de denilen viskozite, bal icinde
mevcut su orani ile yakindan ilgilidir. Bal isitarak viskozitesini azaltmak mimkindur.

c) Isig1 Dondiirme

Balin polarize 15181 saga ve sola dondirmesi, balin kaynaklarina gore farkhilik gosterir.
Nektar ballari 15181 sola, salgi ballari ise saga dondirmektedir. Sakkaroz denen ¢ay sekeri de

15181 saga dondiriir. Bu 6zellik sahte ballarin taninmasina yardimci olur.

Kaynak: http://tarim.gov.tr

BALIN KIMYASAL OZELLIKLERI

a) Balin Tadi ve Kokusu

Bal, elde edildigi kaynaga bagh olarak kendine has tat ve kokuya sahiptir. Bu itibarla
Isitma, isleme, depolama gibi islemlerde balin kendine 6zgli tat ve kokusunu degistirecek

yanhs uygulamalardan kacinmak gerekir.
b) Balin Sekerlenmesi

Bazi tanim ve hukimleri "Bal standardi" boliminde verilen 2000/39 sayili "Bal
Tebligi"nde kristalize bal "kristalizasyon metotlarinin herhangi birine tabi tutularak veya balin
kristallesmesi icin herhangi bir isleme tabi tutulmaksizin tamamen veya kismen sekerlesmis,
krema ve fondan kivamdaki bal" seklinde tanimlanmistir. Goriildigi gibi balin sekerlenmesi

bozulma olmayip balin elde edildigi bitkisel kaynaga gore olusabilen dogal bir olaydir. Ancak


http://tarim.gov.tr/

tiketicilerin ¢cogu kristalize olan bali bilgisizlik sonucu hileli bal olarak distintrler. Bu yanilgi,
Ulkemizde oOzellikle siizme bal pazarlamasinda sikintilara yol agmaktadir. Gergek olan, pek
cok dogal ve kaliteli balin ¢ok cabuk hatta slizme asamasindan hemen sonra bile

sekerlenmeye baslayabilecegidir.

Balin sekerlenip sekerlenmemesi (izerine; balin su, glikoz ve friiktoz oranlari, balin
depolanma sicakhgi, depolama sicakhiginin dalgalanmasi ve balda bulunan polen gibi kati
partikillerin miktari etkili olmaktadir. Balin friiktoz orani diiserken glikoz oraninin artmasi
sekerlenmeyi destekler. Ancak, son yapilan calismalarda balin sekerlenme egiliminin
belirlenmesinde daha ¢ok glikoz/su orani tizerinde durulmaktadir. Buna gore, glikoz/su orani
1.7'den daha dusuk ballarin sekerlenmedigi, bu oranin 2.1'den daha yliksek olan ballarin ise

kisa stirede sekerlendigi bildiriimektedir.

Ozellikle tiketicilerin bilgilendirilmesi yéniinden tekrar etmek gerekirse, balin
sekerlenmesi tamamen dogal bir olaydir ve balin kalitesini etkilemez. Bati (lkelerinde
kristalize olmus hatta 6zel yontemlerle kristallestirilip krem haline getirilmis ballar zevkle
tuketilirken Ulkemizde bu tir ballara siphe ile bakilmasi biylk bir yanilgi olup dogal ve

kaliteli bala yapilabilecek en bliytk haksizliktir.

Balin kristallesmesini 6nlemek igin bazi yontemler 6nerilse de ¢ogu ya yasal degildir
ya da pratik uygulamadan uzaktir. Uygulanabilecek en basit yontem balin 6nce oC'da 5 hafta
bekletilmesi sonra da 14 oC’da saklanmasidir. Tiketiciler, istediklerinde kristalize olan bali

sivi hale getirmek icin bal kabini, sicakhgi 38 oC gecmeyen ilik su icinde tutabilirler.

Aycicegi, yonca, kavun, karahindiba, pamuk ballari ¢ok ¢abuk sekerlenirken akasya,
hardal, orman gili ve salgl ballari ge¢ sekerlenir. Adacayl bali yillarca sekerlenmeden

kalabilir.
c) Balin Fermantasyonu

Balin icindeki sekerlere dayanikh mayalar, O6zellikle su orani yiksek ballarin
fermantasyonuna (eksimesine) neden olur. Sirlanmis ve olgunlasmis ballarin su orani daha az
oldugu icin eksimesi zordur. Bu ylizden ballar olgunlasmadan hasat edilmemelidir. Balin
eksimesini 6nlemek veya geciktirmek icin bal, belli sicakliklarda, belli slirede isitilip pastorize

edilebilir. Ancak her isisal islem balin kalitesini ve degerini olumsuz yonde etkiler.



d) Balin Antibakteriyel Ozelligi

Bal, antibakteriyel bir 6zellige sahip oldugundan igersinde mikroorganizma yasayamaz
ve cogalamaz. Son vyillarda bitlin dinyada hizla gelisen ari Grinleri ile tedavi olarak
adlandirilan “apiterapi”de ar1 zehiri, propolis, ari siiti ve polen yaninda bal da
kullaniimaktadir. Ari Grinlerinin timidnin genel saglk ve viicut direncini korumasi yaninda
tedavi edici ozellikleri de vardir. Balin antibakteriyel 6zelligi; asidik yapida olusuna, biyik
oranda kuru madde (seker) ve ayrica enzimlerle glikozun parcalanmasi sonucu olusan
antiseptik bir madde olan hidrojen peroksit icermesine baglidir. Yiksek oranda seker iceren
bal, ylksek oranda su iceren hastalik etmeni mikroorganizmanin su kaybederek 6lmesine ya

da cogalamamasina yol agarak antibakteriyel etkisini gosterir.

Kaynak: http:www.tarim.gov.tr


http://tarim.gov.tr/

