Besin kaynaklarimizdan

biri olan balin nasil iiretildigini
biliyor musunuz?

Balanlarinin cicekten cicege
ucarak nektar topladigini,
bunlan kovan olarak
adlandinlan kapal kutular
icinde bala doniistiirdiigii
siireci hi¢ diisiindiiniiz

mii? Yaklasik olarak % 80'i
sekerlerden olusan bali,

diger seker suruplarindan
ayiran ozellikler nedir?

Bal, acik krem renginden

koyu amber rengine

kadar degisebilen rengini
nereden almaktadir?

Katki icerir mi?

Sekerlenmesi safliginin mi
yoksa katkili oldugunun mu
isaretidir?

Bala neden hile kanistinlir?
Balin kalitesi nasil anlagilir?
Giiniimiizde, bu ve

buna benzer pek ¢ok soru,
saglikh ve dengeli beslenmeye
dikkat eden, ayrica

bal seven tiiketicilerin cevabini
aradigi sorulardan birkaci.
Ashinda arilarin kendi
ihtiyaclan icin iirettigi bal,
bugiin insanlar icin vazgecilmez
bir besin kaynagu.

BALIN GIZEMI

alin tarihi insanlik tarihi kadar eskidir.
Son yillarda Misir'da firavun mezarla-

rinda yapilan arastirmalarda 3200 yil-

ik kurumus bala rastlanmistir. Okunan tab-
letlerden Eski Misirlilarin 4000 yil 6ncesinden
beri bali hem besin ve ilag olarak hem de dini
térenlerde kullandigi anlasiliyor. MO 3000 yil-
larinda Mezopotamya'da yasayan Stimerlerin
de baliilag olarak kabul ettigi biliniyor.

Arilar Nasil Bal Yapar?

Balarilar 450 g bal yapmak icin 2 milyon-
dan daha fazla gicekten nektar alir. Uzun dil-

leri ile topladiklari nektari karinlarinda tutar-
lar. Balarilari kovana dondiiklerinde topladik-
lari nektan diger isci arilara aktarir. isci arilar
balarilarinin karinlarindaki nektari agizlarry-
la emer. Bu arilar nektari yarim saat boyunca
¢igner. Bu slre icinde enzimler nektarin icin-
deki sekeri basit sekere déndstlrir. Bu asa-
madan sonra arilar, kanatlarini yelpaze gibi
kullanarak, nektarin icerdigi suyu buharlas-
tirnp peteklerdeki nektari daha koyu kivam-
Il surup haline doénustirir. Bal kivama geldi-
ginde arilar petekte bulunan altigen hiicrele-
ri balmumu ile kapatir. Bal tiiketilene kadar
burada saklanir.



O halde bali, arilarin cigeklerin nektarlarini,

bitkilerin veya bitkiler lizerinde yasayan bazi
canllarin salgilarini topladiktan sonra, ken-
dilerine 6zgli maddelerle karistirip degisime
ugrattigi ve peteklere depoladiklari tath mad-
de olarak tanimlayabiliriz.

Balin icerigi Nedir?

Bal tamamen dogal bir Grindir. Yaklasik
%80'i sekerlerden olusur. Baldaki seker icerigi-
nin ise yaklasik % 80'nini fruktoz ve glukoz olus-
turur. Balda bulunan diger sekerler sakaroz,
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maltoz gibi disakkaritlerin yani sira diger yiik-
sek sekerlerdir. Balin icerdigi nem orani yaklasik
olarak % 17'dir. Balin diger bilesenlerini protein-
ler, vitaminler ve mineraller olusturur.

Balin mineral icerigi degiskenlik gdsterir.
Koyu renkli ballar iz elementler agisindan ol-
dukca 6nemlidir. Bunun yani sira besinsel an-
lamda ¢ok yiiksek bir dneme sahip olmama-
larina karsin balin yapisinda bazi vitaminler
de (pantotenik asit, B1, B2, B6 ve C vitaminle-
ri ) eser miktarda bulunur.

Balin yapisinda yer alan sekerlerin buyiik
bir kismi meyvelerde oldugu gibi kolaylikla
sindirilebilen basit sekerlerdir. Bir besin mad-
desi olarak buyik bir &neme sahip olan balin
enerji degeri son derece yiksektir. 100 gram
bal ortalama 325 kalori saglar. Bu bakimdan,
fazla eneriji ihtiyaci duyan her yastaki kisi icin
ideal bir besin maddesidir.

Bal bitkisel kaynagina bagli olarak az ve-
ya ¢ok antioksidan icermesi ve antimikrobiyal
aktivite gostermesi nedeni ile saglik agisindan
onemlidir. Balin antimikrobiyal etkisi, sahip ol-
dugu yuksek ozmatik basingtan, icerdigi asit
degerinden, hidrojen peroksit, flavonoidler ve
fenolik bilesiklerden (kafeik ve ferulik asit) kay-
naklanir. Balin antimikrobiyal 6zelligi bitki kay-
nagina bagl olarak degisir. Bazi ballarin anti-
bakteriyal 6zelligini saglayan genellikle hidro-
jen peroksittir. Ballar farkli antimikrobiyal etki-
lere sahiptir. Ayrica, bal bitkisel kaynagina bagli
olarak az veya ¢ok miktarda icerdigi flavonoid-
ler ve fenolik maddelerden dolayi antioksidan
ozellik gosterir. Bala uygulanan isi ve 151k bu et-
kilerin azalmasina neden olur. Cok eski caglar-
dan beri geleneksel olarak yaralarin iyilestiril-
mesinde ve sindirim sistemi hastaliklarinin te-
davisinde bal kullaniimistir. Yapilan bazi bilim-
sel calismalarla da bu dogrulanmis ve balin te-
davi amaciyla kullanilabilecegi belirtilmistir.

Ancak ¢ok nadir olsa da islenmemis balin,
Clostridium botulimun sporlarini tasima olasi-
lig1 oldugundan, 1 yasin altindaki coguklarda
botulismusa ve duyarli bireylerde alerjik reak-
siyonlara neden olabilecegdi belirtiimektedir.
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islenme Siirecinde Balin Kalitesi Nasil Korunur?

Balin islenme siireci genel olarak petekli balin peteginden ayristiril-
masi, eritme, slizme/filtrasyon, 1sitma/pastdrizasyon ve dolum asama-
larindan olusur. Balin islenmesi asamasinda balin kalitesini korumak
icin sicaklik uygulamasinin kontroll énemlidir. Yiksek sicaklk, balin
yapisinda dogal olarak bulunan diyastaz enziminin azalmasina, hid-
roksimetilfurfural olusumunun artmasina neden olur, buna bagli ola-
rak da balin kalitesi diiser. Bu agidan hem eritme asamasinda, hem de
Isitma ve dolum oncesi dinlendirme tanklarindaki bekleme asamala-
rinda bal yiiksek sicakliklara maruz birakilmamalidir.
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Kristallenmis ballarin yeniden akiskan hale ge¢cmesini saglamak
icin diistik sicaklik (40-50°C) uygulamalari yapilir. Stizme asamasinda
ise balda kirlilik yaratan maddeler uzaklastirilir. Bu islem sirasinda uy-
gun gozenek capina sahip filtrasyon malzemesi kullanilarak olusabile-
cek polen kaybi en aza indirgenir. Balin kalitesinin korunmasi icin do-
lum sonrasi depolama sicakliginin 18°Cile 24°C arasinda olmasi gerekir.

Mineraller Acik renkli bal Koyu renkli bal
(ppm) (ppm)
Potasyum 205 1676
Klor 52 13
Kiikiirt 58 100
Kalsiyum 49 51
Sodyum 18 76
Fosfor 35 47
Magnezyum 19 35
Silisyum 22 36
Demir 2,4 94
Mangan 0,30 4,09
Bakir 0,29 0,56
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Her Bal Kristallenir mi?

Normal depolama kosullarinda ¢cogu bal
kristallenme egilimi gosterir. Buna karsin,
halk arasinda kristallenmis balin kalitesiz ve-
ya seker katilmis hileli bal olduguna dair yan-
hs bir kani vardir. Balin kristallenmesine yol
acan ana unsurlar, icerigindeki seker yogun-
lugu ve su miktaridir. Su icerigi dustik, glukoz
orani ylksek olan ballar daha hizli kristallen-
me egilimi gosterir. Sicaklik da 6nemli bir et-
kendir. 25°C'nin Ustlinde ve 5°C'nin altinda
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Bal su gibi renksiz ve saydam olabilecegi gibi, sari, kehribar, kahverengi,
kirmizimsi ve koyu kirmizi da olabilir. Balin rengi bitkinin kaynagina, balin
depolanma kosullarina ve bekleme siiresine bagl olarak degisir.

bekletilen ballarda kristallenme gorilmez-
ken, 14°C civarinda bekletilen ballarda hizla
kristallenme gorilir.

Tartisilan diger bir konu da degerli bir be-
sin maddesi olan balin dogalhigidir. Gériini-
sinden, tadindan ve bakarak balin dogal
olup olmadigini veya katki icerip icermedigi-
ni anlamak guctir. Bunun icin balin bilesimin-
den yola cikarak analitik calismalarin yapilma-
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si gerekir.
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