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Bal

n Bal, arilar tarafindan ciceklerden ve meyve
tomurcuklarimdan alinarak yutulan nektarin arilarin bal
midesi denilen organlarinda invertaz enzimi sayesinde
kimyasal degisime ugramasiyla olusan ve kovandaki
petek hiicrelerine yerlestirilen cok faydali bir besindir.

m Nektar bala cevrilirken arilar sagladiklari mmvertaz
enzimi sayesinde sakkarozu imversiyona ugratarak
fruktoz ve glikoz seklinde basit sekerlere dontistiiriir ve
fermantasyonun meydana gelmesini onleyecek miktarda
suyunu ucururlar. Kovandaki hiicrelere yerlestirilen ve
lzert mumdan bir kapakla ortiilen bal arilarca saglanan
ozel havalandirma sistemi sayesinde bildigimiz tat ve
kivama gelir.



Bal

m Balin rengi, seker dengesi ve tadindaki farklilik
tamamen toplanan nektarlardan kaynaklanmaktadir.
Balin kokusunu, ciceklerdeki aromali volatin yagi
verir ki bu ayni zamanda ¢iceklerin kokularini
saglayan yagdir.

s Bal iiretimi ¢ok biiyiik bir caba gerektirir. Ornegin %
kg ham nektar1 toplamak icin 900 bin arinin. bir guin
boyunca-¢alismasi gerekir. Toplanan bu nektarin ise
ancak bir kismi1 bala ¢evrilebilir. Ciceklerdeki
nektardan elde edilen balin miktar: tamamen
getirilen nektarin seker konsantresine baglidir. Bal
siradisi bir etkiye maruz kalmadikc¢a asla bozulmaz.
Zaman faktortinden etkilenmez.



Balin Fiziksel Ozellikleri

s Bal higroskopik bir madde olup havadan nem alma
ozelligine sahiptir. Havada %38 rutubet oldugu
zaman balda su miktar1 %17.4 civarinda olur.

n Viskozite; akiciliga karsi koyma ozelligint ifade
eder. Buna "balin biinyesi" de denir. Agir buinyel1 bir
balin akiciligr yavas yani viskozitesi yiiksek olur.
_\I/is_}gggite balin icerisindeki su miktariyla yakindan
HOIIGIT.

s Balin 0zgul agirligr icerisindeki su miktar: ve
sicakliga gore degismektedir. 200°C de balin 6zgiil
agirligir 1.4225 g/ml bulunmustur.

s Renk; balin bir optik 6zelligl olan renk degisiklik
gosterir. Bal renksiz durumdan koyu kirmiziya kadar
degisebilir.



Balin Icerigi

n Genel olarak ballarin toplandigt degisik bitki
kaynaklarina gore farkli aroma, tat, renk, yogunluk
ve kristalize sahip olduklari tespit edilmistir. Ayni
sekilde ballarda akicilik, kimyasal bilesimi, sekerler,
rutubet, enzimler, vitaminler; asitler, kolloidal
maddeler ve bilesimi bilinmeyen maddeler
bakimindan degisik olduklar1 bildirilmislerdir.

m Genel ortalama olarak balin %80' degisik
sekerlerden %17'sl sudan meydana gelir. Geri kalan
%3'lik kisim basta enzimler olmak tizere, bali bal
yapan ve bali degerli kilan maddelerden olusur.



Balin Bilesimi

Su % 17.20
Sekerler % 79.59
Friktoz 38.19
Glikoz 31.28
Sakkaroz 1.31
Maltoz 7.31
Yiiksek Sekerler 1.50
Asitler % 0.57
Protein % 0.26
K1l % 0.17
[z Elementler % 2.21
Pigmentler
Tat ve Aroma Maddeleri
Scker Alkoller1
Teninler
Enzimler

Vitaminler



. Bali Olusturan Maddeler
m ol

Baldaki su miktari balin olgunlasma durumuna bagli olarak
tarklilik gosterir. Normal olarak olgunlasmis ballar %17
dolayinda su icerirler. Baldaki su oranimmin yiiksek olmasi balin
daha kolay bozulmasina neden olur. Bu nedenle siizme bal,
tamamen veya en azindan yarisi sirlanmis peteklerden elde
edilmelidir.

s Karbonhidratlar

Bal, kaynagina ve bal 0ziinli bala ¢ceviren arilarin salgi bezlerinin
salgiladiklar1 enzimlerin aktivitelerine bagli olarak yaklasik 15
cesit seker icerir.

= Mineral Maddeler

Balda; demir, bakir, potasyum, kalsiyum, magnezyum, fosfor,
silisyum, aliminyum, krom, nikel ve kobalt gibi degerli mineral
maddeler vardir. Salg1 ballar1 mineral maddelerce daha
zengindir. Bu 0zelliginden dolayi tedavi amacli da kullanilirlar
Vg_llgrilstalize olmadiklari icin bazi tiiketiciler tarafindan tercih
earttrier.



s Proteinler

1%:1

in kaynagina bagli olarak, protemleri yapi taslari olan

aminoasitler ballarda oldukca dustk diizeylerde bulunurlar.

Bal

da 17 adet farkli aminoasit tespit edilmistir.

m Asitler

Asitler, bala kendine has kokuyu veren maddeler olup balin
asidik yapida olmasini saglarlar. Balin pH degeri degisik
sartlaraltinda 3.4 1le 6.1 arasinda degismekle birlikte
ortalama olarak 3.9'dur. Uzun yillar bal icerisinde sadece
formik bulundugu fakat analiz metotlar1 gelistirilince asetik,
buturik, sitrik, kaproik, laktik, formik, malik; okzalik, tartari
ve velarikasidlerin varligi tespit edilmistir.




s Enzimier

Balda, bir kismi bitkilerden bir kismi da arinin salgi
bezlerinden gelen degisik enzimler bulunur. Enzimler
balin en degerli maddeleridir. Dogal ve isitilmamis
ballarda enzim miktari oldukca ytiksek olup bu tiir
ballar kaliteli ve cok degerlidir. Bal isitildigi oranda
enzim degerinde kayiplar olur. Cesitli arastiricilar
balda diyastaz veya amilaz, nikotin, invertaz, katalaz,
oksidaz, fosfataz enzimlerini bulmuslardlr

s \Vitaminler

Bal, kaynagina ve icerisindeki polenlerin miktar ve
¢cesidine bagli olarak B, C, E ve K vitaminlert icerir.







Balin Soframiza Gelisi

Kovandan ¢cercevelerin Cerceve

cikarilmasi


http://tr.wikipedia.org/wiki/Dosya:Protection.jpg
http://tr.wikipedia.org/wiki/Dosya:Langstroth_Frames.jpg

Kovani dumanlama Arilarin bir tifleyiciyle

petekten arindirilmasi


http://tr.wikipedia.org/wiki/Dosya:Smoker.jpg
http://tr.wikipedia.org/wiki/Dosya:Bee_blower_9124.JPG

Sir bicagi 1le Sir taragi ile Sir bicagi 1le
petegin acilmast petegin acilmasi petek gozeneklerinir

acilmasi


http://tr.wikipedia.org/wiki/Dosya:Opening-cells_.jpg
http://tr.wikipedia.org/wiki/Dosya:Fork-Beekeeping_.jpg
http://tr.wikipedia.org/wiki/Dosya:Discovered_honey_.jpg

Peteklerin bal stizme
makinesine Balin stiziilmesi Stiziilmus balin
yerlestirilmesi kaplara

doldurulmasi


http://tr.wikipedia.org/wiki/Dosya:Extractor_Beekeeping.jpg
http://tr.wikipedia.org/wiki/Dosya:Filtering_of_honey_.jpg
http://tr.wikipedia.org/wiki/Dosya:Honey-miel.jpg

Bal Tebligi

s Bitki nektarlarimin, bitkilerin canli kisimlarinin
salgilarinin veya bitkilerin canli kisimlar: tizerinde
yasayan bitki emici boceklerin salgilarinin bal arisi
Apis mellifera tarafindan toplandiktan sonra kendine
0zglu maddelerle birlestirerek degisiklige ugrattigi,
su 1¢erigint dusturdugu ve petekte depolayarak
olgunlastirdigr dogal trtn.



Bal Tebligi

s Kaynagina gore Ballar
-Cicek veya nektar bali: Bitki nektarindan elde edilen bal.

Cicek bali; genellikle bitkilerin ciceklerinde bazen de kiraz,
bakla, pamuk, ve seftali gib1 bitkilerin yaprak sapi ve
govdelerinde bulunan nektar bezlerince salgilanan nektarin
arilar tarafindan toplanmasi ile olusturulan baldir.

-Salg1 bali: Bitkilerin canli kisimlarinin salgilarindan veya
bitkilerin canli kisimlari lizerinde yasayan bitki emici
boceklerin -Hemiptera- salgilarindan elde edilen bal.

Salgi bali; cam, mese, kayin ve ladin gibi orman agaclari
lzerinde yasayan boceklerin salgiladig tatl salgilamn arilar
tarafindan toplanmasi ile olusturulan baldir Ulkemiz icin en
onemli salgi bali cam balidir.



Bal Tebligi

Uretim ve/veya pazara sunulus sekline gore ballar

s -Petekll bal: Kulucka amagcli kullanilmamis olan saf
balmumundan hazirlanmis temel peteklerin veya arilar
tarafindan yapilmis peteklerin gozlerinde depolanmis ve
tamami veya buyiik bolumiu sirlanmis olarak satisa sunulan

bal

= -Suzme bal: Sirlari alinan yavrusuz peteklerden santrifuj
yolu ile elde edilen bal.

n -Petekli suzme bal: Stizme bal icerisinde petekli bal
parcalari 1le hazirlanmis bal.

s -Sizma bal: Stizme bal elde edilirken alinan sirlardan ve
bali alinmis peteklerden sizdirilarak toplanan bal.
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Petekli Bal



m -Pres bali: Yavrusuz peteklerin dogrudan veya
45°C’y1 asmamak uzere 1sitilarak preslenmesi ile elde
edilen bal.

n -Filtre edilmis bal: Yabanci organik ve/veya
Inorganik maddelerin filtrasyon yolu ile
uzaklastirilmasi sirasinda polen icerigi onemli olctide
azalmis bal.

s Finincilik bali: Kendine 0zgt dogal koku ve tada
sahip olmayan veya fermantasyona baslamis veya
fermente olmus veya yuksek sicaklikta islem gormiis,
endustriyel amacli kullanima uygun veya diger gida
maddelerinin Gretiminde bilesen olarak kullanmaya

uygun bal.



Bal Tebligi

s Uriin ozellikleri

Bala gida katki maddeleri de dahil olmak tizere disaridan
hicbir madde katilamaz. Bal dogal bilesimide bulunmayan
organik ve/veya morganik maddelerden ari olmalidir.
Firineilik bali disinda bal; bala ait olmayan yabanci tat ve
kokuda, fermantasyonu baslamis, asitligi yapay olarak
degistirilmis veya icerdigl dogal enzimleri parcalayacak ya
da onemli diizeyde maktive edecek sekilde 1sitilmis
olmamalidir.

Balda;

s - Insan sagligimi tehdit eden hicbir patojen mikroorganizma,
parazit ve/veya parazit yumurtasi bulunamaz,

m - Clostridium botulinum bulunamaz,

n - Turk Gida Kodeksi Seker Tebliginde yer alan sekerlert
Iceremez.



Bal Tebligi

Balin tadi ve aromasi, balin kaynagina ve tiretildigi bitkinim
turtine bagli olarak degismekle birlikte, bal kendime 6zgt koku
ve tada sahip olmalidir.

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

Temel petekte balmumunun dogal yapisinda bulunmayan,
parafin, serezin, i¢ yagi, recine, oksalik asit gib1 organik
maddeler ile agartici maddeler gibi mmorganik maddeler
bulunamaz.

Etiketinde orijin aldigi cicek, bitki, bolge veya cogratya
belirtilen ballara filtre bal 1lave edilemez.

Petekli ballarda, petegin en az %380°1 sirlanmis olmasi
gerekmektedir.

Etiketinde botanik orijini belirtilen ballarda bu ozelliklert polen
analizr ile belirlentr.



Balin Sekerlenmesi

n Tuketicilerin cogu kristalize olan bali bilgisizlik sonucu
hilelr bal olarak dustunurler. Bu yanilgi, tlkemizde ozellikle
stuzme bal pazarlamasinda sikintilara yol acmaktadir.
Gercek olan, pek cok dogal ve kaliteli balin cok cabuk hatta
stizme asamasindan hemen sonra bile sekerlenmeye
baslayabilecegidir.

s Balin sekerlenip sekerlenmemest lizerine; balin su, glikoz ve
fruktoz oranlari, balin depolanma sicakligi, depoelama
sicakliginin dalgalanmasi ve balda bulunan pelen gib1 kati
partikiillerin miktar: etkilit olmaktadir. Balin fruktoz orani
diserken glikoz oraninin artmasi sekerlenmeyi1 destekler.
Ancak, son yapilan ¢alismalarda balin sekerlenme
egiliminin belirlenmesinde daha ¢ok glikoz/su orani
tizerinde durulmaktadir. Buna gore, glikoz/su orani 1.7'den
daha diisiik ballarin sekerlenmedigi, bu oranin 2.1'den daha

ylksek olan ballarin 1se kisa siirede sekerlendigi
pildiriimektedir.




Balin Sekerlenmesi

s Balin sekerlenmesi tamamen dogal bir olaydir ve
balin kalitesini etkilemez. Bati tilkelerinde
kristalize olmus hatta 6zel yontemlerle
kristallestirilip krem haline getirilmis ballar zevkle
tuketilirken tilkemizde bu tir ballara stiphe 1le
bakilmasi buiytik bir yanilgidir.

s Balin kristallesmesini onlemek i¢cin bazi yontemler
onerilse de cogu ya yasal degildir ya da pratik
uygulamadan uzaktir. Kristalize olan bali sivi hale
getirmek 1¢in bal kabi, sicakligi 38 C y1 gecmeyen
1lik su icinde bekletilebilir.



Balin Fermantasyonu

Balin icindeki sekerlere dayanikli mayalar, ozellikle
su orani yuksek ballarin fermantasyonuna
(eksimesine) neden olur. Sirlanmis ve olgunlasmis
ballarin su orani daha az oldugu icin eksimesi
zordur. Bu yiizden ballar olgunlasmadan hasat
edilmemelidir. Balin eksimesini onlemek veya
geciktirmek icin bal, belli sicakliklarda, bell1 stirede
1sitilip pastorize edilebilir. Ancak her 1s1sal 1slem
balin kalitesini ve degerini olumsuz yonde etkiler.



Balin Antibakteriyel Ozelligi

n Bal, antibakteriyel bir ozellige sahip oldugundan
icerisinde mikroorganizma yasayamaz ve
cogalamaz.

a Balin antibakteriyel ozelligi; asidik yapida olusuna,
biiyiik oranda kuru madde (seker) ve ayrica
enzimlerle glikozun parcalanmasi sonucu olusan
antiseptik bir madde olan hidrojen peroksit
icermesine baglidir.

m Yuksek oranda seker i¢ceren bal, yiiksek oranda su
iceren hastalik etmeni mikroorganizmanin su
kaybederek olmesine ya da ¢cogalamamasina yol
acarak antibakteriyel etkisini gosterir.



Balin Hasada

n Arnilar tarafindan bitkilerin ciceklerinden toplanan nektar
(bal 6z11), arinin midesinde kimyasal degisime ugrar ve daha
sonra yiyecek olarak kullanilmak tizere petek gozlerine
depolanir. Bitki cesidine bagli olarak %20-80 oraninda su
iceren nektar, petek gozlerine depolandiktan sonra su orani
%17-20 diizeyime indirilerek petek gozlerinin tizert sirlanir.
Mevcut petek gozlerimin en az yarisi sirlanmis 1se bal
olgunlasmis ve hasat zamani gelmis demektir.

s Bal hasadi, genellikle arilarin daha sakin oldugu sabah
saatlerinde yapilir. Kovana duman verilip kovan acilir.
Balliktaki sirli petekli cercevelerin arilarialt kata
(kuluckaliga) indirilir ya da silkelenir. Balli cerceveler agzi
kapali1 bal kasalarina alinip kapali ortama tasinir.



Balin Suzumu

Bal stizme 1slemi1 yapilmadan once oda sicakligi, stizme
kolaylig1 ve akiciligin saglanmasi agisindan 25-30 C
olmalidir. Stiziilecek ¢ercevelerin petekler: tizerindeka sirlar,
sir bigagl veya sir taragi ile alinir. Sir1 alinan petekler elle
veya elektrikle dondiirtilen santrifiyj (bal siizme) makinesine
yerlestirilerek ballar1 ¢ikartilir. Yurt disinda sir alma ve bal
stizme 1slemi1, cogunlukla tamamen otomatik makinelerle
yapilmaktadir. Peteklerde kalan bal bulasiklarinin
temizlenmesi 1¢in bali stiziilmiis petekler aksam tizeri
kuluckaligin tizerine verilerek arilarca temizlenmesi
saglanir. Bu ¢ercevelerden temiz ve kullanilabilecek olanlar
saklanarak ilkbaharda tekrar kovanlara verilebilir.




Balin Dinlendirilmesi

s Bal stizme makinesinde elde edilen bal, gittikge
incelen ¢ok katli elekten gecirilerek mum kirintilar
ve diger yabanci maddeler ayiklanir. Buna ragmen
kiiciik parcaciklar ve olusan hava kabarcigi balin
rengini bulandirir. Bunun i¢in bal, dinlendirme
tankina alinir ve dinlendirilir. Kiicik mum kirintilan
ve hava kabarcig1r kopuk seklinde ustte toplanir.
Koptkli kisim arilara yem olmak tizere ya da sirke
ve likor yapimai 1¢in ayr bir yerde depolanir.
Dinlendirme kabindaki bal duruldugunda ve
berraklastiginda ambalajlanabilir.



Balin Depolanmasi

n Bal, degisik yapi taslarindan olustugundan depolama
sirasinda bile yapisal olarak surekli degisiklige ugrar. Bu
degismeler genellikle kristallesme, renk koyulasmasi, asitlik
derecesinin artmasi, balin icinde bulunan seker cesitlerinde
artma ve azalma olmasi seklindedir. Bunun yaninda balin
depolanma stuiresimin artmasi ve isitilmasit HMF (hidrokst
metilfurfurol) degermi yukseltir.

s Balin kristallesmesi 5-7 C'da, eksimesi 10 C'da
basladigindan suiziilen ballar eger 1sitilmayacaksa 5 C'nin
altinda tutulmalidir. Kristalize olmus balin tekrar eski haline
donmesi 1¢in bal kabi sicak su dolu bir kap icerisinde
bekletilerek balin ¢oziilmesi saglanir. Bal kabi hicbir zaman
dogrudan ates ile temas etmemelidir. Coziinen bal tekrar
kristalize olabilir.



Balin Insan Saghg1 Acisindan Onemi

m Yiksek enerjili ve karbonhidratli bir madde olan bal, tadi,
aromasi ve diger ustiin ozellikler1 nedeniyle insanlar tarafindan
daha ¢ok bir besin ve enerj1 kaynagi olarak tiiketilmektedir. Bal,
ayni zamanda tedavi edici olarak da (6rnegin; ¢cam bali sindirim
sistemi1 rahatsizliklarinda, okaliptiis bal1 1se solunum sistemi
rahatsizliklarinda) kullanilabilmektedir.

m Zengin bir besin kaynagi olan bal, bebek ve ¢cocuklarin
beslenmesinde de onemli bir yere sahiptir. Cabuk sindirilmesi,
blinyesindeki serbest-asitler dolayisiyla yag hazmin
kolaylastirmasi, anne ve inek stitiindeki demir ve diger
eksikliklerin gidermesi, istah agmasi gibi 0zellikler1 ve ayrica
sakinlestirici etkisi balin 6nemini daha da arttirmaktadir. Koyu

renkli ballarin kan yapici1 6zelligi, acik renkli ballara kiyasla
daha fazladir.



Balin Insan Saghg1 Acisindan Onemi

m Bal, yalmizca bebek ve ¢ocuklarin beslenmesinde degil
biiyiiklerin beslenmesinde de yararlidir. Ozellikle cabuk
enerjiye donilisen hazir bir gida olmasi1 nedeniyle, yiizme,
dagcilik, atletizm, basketbol, futbol, bisiklet yaris1 gibi
sporlarla mesgul olan kimselere gii¢ vermek ve
yorgunluklarini hafifletmek i¢in kullanilabilir.

s Bal, bir besin ve enerj1 kaynagi olmasi yaninda ¢esith
hamur islerinde ve pastalarda da kullanilmaktadir. Kattigi
hos tat ve aromasinin yani sira, 0zellikle leviilloz sekerinin
su tutma yeteneginden dolayi, bu yiyeceklerin uzun siire
bayatlamadan taze kalmasini saglar.



Bal

s Bali bildigimiz sekerden ayiran ¢ok onemli bir
fark vardir. Seker ancak sindirim sisteminde
degisime ugradiktan sonra kana karisirken bal
sindirime gerek olmadan ¢ok stiratli bir sekilde
kana karisir. Dolayisiyla bal insan viicudunun
en yuksek derecede ve en hizli bicimde
faydalanacagi sekilde tasarlanmis bir gidadir.
Ilik su 1le karistirilan balin birkac dakika
icinde vicuda enerj1 verdigi tespit edilmistir.



Tedavide Kullanim Alanlari

m Bal en az 3000 seneden beri bircok rahatsizligin
tedavisinde kullanilmastir. Yakin zamanda yapilan
bilimsel arastirmalar balin mucizevi etkilerini goz
ontne sermektedir. Balin antiseptik/antimikrobiyal,
osmotik, hidrojen peroksit ve asiditesine bagli cok
cesitli 1yilestirict etkileri oldugu saptanmistir. Bobrek
hastaliklari(Bobrek yetmezligi)tedavilerinde cok
oneml1 bir yere sahiptir

s Bal mikroorganizmalarin hayatta kalmasini
saglayacak nemden ve sudan yoksundur. Bunun
icindir ki bal, asirlardir yanik, yara ve deri
ulserlerini ryilestirmek icin kullanilmaistir.



n Balin yiiksek seker orani, hipertonisitesint arrtirdigi
icin etratindaki bakterilerin suyunu hipertonik alana
cekip bakteri hiicrelerinin biliziismesini saglar.
Staphylococcus aureus gibi direncli bakterilere karsi
etkil1 olabilecegini savunan arastirmalar meveuttur.

m Bal icindeki hidrojen peroksit, tibbi olarak
kullanilan hidrojen peroksite tistiindiir. Balin
icindeki hidrojen peroksit faal hale sulandirma
sonucunda gelir. Yani, bal yara lizerine strtildiigiinde
hidrojen peroksit yavasca viicut sivilari taratindan
sulandirilarak etkili hale gecer. Hem yavas olarak
etkinlik kazanmasi hem de tibb1 hidrojen peroksitten
daha diistik bir yogunlukta bulunmasi balin
mikroplar1 oldurtp vicudun hucrelerinin zarar
gormemesini saglar.



Bal pH't 5.2 ve 4.5 arasinda oldugu icin
enfeksiyondan sorumlu bakterilerin cogalmasini
onler. Bal icinde bircok dogal antioksidan olarak
islev goren madde barindirdigi icin uzun donem

tuketimi sonucu kanser1 onledigt bildirilmistir.
Ayrica, icindeki demir viicuttaki zararli oksijen
radikallerini zararsiz hale getirir. Arastirmalara gore
bal ayn1 zamanda bagirsaklardaki probiyotik bakteri
florasini cogaltabildigi i¢in bagisiklik sistemini
gliclendirdigi gib1 kolesterolii diisiirmekle beraber
sindirimi kolaylastirir ve kolon kanserini onlemede

etkilidir.
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Hepinize Kovan Dolusu Tesekkurler..
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