6-BAL

BAL

Arilar tarafindan ciceklerden ve meyve tomurcuklarindan
alinarak yutulan nektarin arilarin bal midesi denilen
organlarinda invertaz enzimi sayesinde kimyasal
degisime ugramasiyla olugsan ve kovandaki petek
hiicrelerine yerlestirilen cok faydali bir besindir .

134



BAL

Nektar bala cevrilirken arilar sagladiklari
invertaz enzimi sayesinde sakkarozu inversiyona
ugratarak fruktoz ve glikoz seklinde basit sekerlere
donlstirir ve fermantasyonun meydana gelmesini
onleyecek miktarda suyunu ucururlar. Kovandaki
hiicrelere yerlestirilen ve lizeri mumdan bir kapakla
ortiilen bal arilarca saglanan 6zel havalandirma sistemi
sayesinde bildigimiz tat ve kivama gelir.
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BALIN OLUSUMU

Dilde toplanan nektar

4

Agiz- Yutak- Yemek
Borusu- Kursak-On mide

¢

Sakkaraz enzimi ile sakkoroz / Glikoz
(Salgi bezlerinden salinan)

‘ \ Fruktoz

Kursak - Agiz ve petek
gozlerine aktarilir
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BAL AKIS SEMASI
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Citalardan kesilen ballar 6nceden hazirlanig yayvan
tabakalara konulur.Ortaya cikacak (iriin ne kadar olmasi
isteniyorsa,0o oOlclide citadaki bali kesip tabaklara
yerlestirilir. Ayrica tabaklarin altina az miktarda siizme
bal ilave edilirBunun sebebi ise ilrinin gilzel
gozilkkmesini saglamak ve petek balin tabaga
yapismasini engellemektir.Ortaya cikan lriine etiket
basilir.Bu etiket firma isminden ve bir takim izinlerinden
olusan kimlik etiketlidir.
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BAL

Etketlenen lriine islenme tarihi basilir.Farkl ebatlardaki
kutulara  konularak satilmak izere depolara
kaldirilir.Paketleme amaciyla fabrikaya gelen cita
ballar,citalarindan cikarilarak istenilen boyutlarda
kesilir ve tabaklanir.Bu islem sonrasinda cita balin
tabaklanmayan ,citalarin icinde kalan kisimlar bir kaba
alinir.Citalarin icinde kalan ve kazanlara alinan artik
ballar,bal liretimi ile ugrasan igletmeler icin normal fire
olarak kabul edilmektedir.
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BALIN SINIFLANDIRILMASI

Balin siniflandirilmasi Giretim ve pazarlama sekline ya da

kaynagina gore yapilmaktadir. Uretim ve pazarlama sekline

gore bal; siizme , petekli, petekli siizme, sizma ve pres, elde
edildigi kaynaga gore ise

cicek ve salgi bali olarak siniflandirilabilir.
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Kaynagina gore ballar

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

Salgi bali; cam, mese, kayin ve ladin gibi orman

agaclari lizerinde yasayan boceklerin salgiladigi

tatli salgilarin arilar tarafindan toplanmasi ile

olusturulan baldir. Ulkemiz icin en 6nemli salgi

bali cam balidir. 141

Uretim veya pazara sunulusuna gore ballar

Petekli Bal; Bal arilarinca kulucka maksatlh insa edilen,alti
gen yapil, saf bal mumundan imal edilmis dokuya
ballarin depolandigi,iist kisminin sirlandigi bu haliyle de
piyasaya arz edilen baldir.

Siizme Bal; Bal siizme makinelerinde balin peteginden
ayrilmasiyla elde edilen cesitli ebatlardaki kavanozlarla
satisa sunulan baldir.
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Uretim veya pazara sunulusuna gore ballar

Sizma Bal; Sekil ve icerik olarak siizme baldan farksizdir.Bal
stizme islemi sirasinda alinan sirlardan sizan ballardir.
Petekli Stizme Bal; Siizme bal ve petekli bal ikisi satisa

sunulan baldir.
Pres Bal; Peteklerin preslenmesi ile elde edilen bal tirudiir.
Slizme bal;sizma bal,petekli sizma bal,pres bali sekil itibari
ile aymi gorinimiindeki ballardir.Fark elde edilis
seklindedir.
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Bal cesitleri

Bitki yoniinden bal cesitleri;
Kestane bali, Aycicek bali, Cam bali, Cicek bali...

Bulundugu yéreye gére bal cesitleri,
Azer bali

Uretim teknigine gére bal cesitleri;
Petek bali, Sizme bali, Karakovan bali
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Balin Bilesimi

Balin bilesimi, Gretimin yapildigi yéredeki bitki tiirlerine ve

Uretimin yapildigi zamana goére degismektedir. Ancak
genel ortalama olarak balin %80'i degisik sekerlerden
%17'si sudan meydana gelir. Geri kalan %3'lik kisim
basta enzimler olmak lizere, bali bal yapan ve bal
degerli kilan maddelerden (tat ve aroma maddeleri,
vitaminler, seker alkolleri, protein, pigmentler, mineral

maddeler ve asitler) olusur.

Balin Bilesimi

Bilesim Ortalama Miktan Bilesim Ortalama Miktan
Maddeleri (g/100 g) Maddeleri (mg/100 g)
Su 17.10 Riboflavin (Bz) 0.04
Fruktoz 38.50 Bz vitamini 0.02
Glukoz 31.00 Potasyum 52.00
Maltoz T.20 Kalsiyum 6.00
Sakkaroz 1.50 Sodyum 4.00
b 4.00 Fosfor 4.00
Toplam Protein 0.30 Magnezyum 2.00
kil 0.20 Selenyum 0.80
C wvitamini 0.50 mg Cemir 042
Miasin 0.12 mg Manganez 0.08
Pantotenikasit 0.07 mg Bakir 0.04
kalori i(kkal.) 304
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Su

Baldaki su miktari balin olgunlagma durumuna bagli olarak farklilik gésterir.
Normal olarak olgunlagmis ballar %17 dolayinda su igerirler. Baldaki su
oraninin yiiksek olmasi balin daha kolay bozulmasina neden olur. Bu nedenle
siizme bal, tamamen veya en azindan yarisi sirlanmig peteklerden elde
edilmelidir.

Karbonhidratlar

Bal, kaynagina ve bal 6ziinii bala ceviren arilarin salgi bezlerinin salgiladiklari
enzimlerin aktivitelerine bagli olarak yaklasik 15 cesit seker icerir. Ancak,
sekerler icerisinde biyilik cogunlugu friktoz (leviiloz) ve glikoz (dekstroz)
olusturur. Balda toplam seker orani % 80 dolayindadir.

Mineral Maddeler

Balda; demir, bakir, potasyum, kalsiyum, magnezyum, fosfor, silisyum,
aliiminyum, krom, nikel ve kobalt gibi degerli mineral maddeler vardir. Salgi
ballar1 mineral maddelerce daha zengindir. Bu 6zelliginden dolayi tedavi amach
da kullanilirlar ve kristalize olmadiklari icin bazi tiiketiciler tarafindan tercih

edilirler. 148

Proteinler
Balin kaynagina bagh olarak, proteinlerin yapi tasglari olan aminoasitler
ballarda oldukca disik 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
isitilmamis ballarda enzim miktari oldukgca yiiksek olup bu tiir ballar
kaliteli ve ¢cok degerlidir. Bal isitildigi oranda enzim degerinde kayiplar

olur. 149



Vitaminler
Bal, kaynagina ve icerisindeki polenlerin miktar ve cesidine bagl olarak B, C,
E ve Kvitaminleriicerir.
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