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ACIKLAMALAR

ALAN Gida Teknolojisi
DAL Gida isleme
MODULUN ADI Bal isleme
MODULUN SURESI 40/16
Is saghg ve giivenligi tedbirleri, Tiirk Gida Kodeksi, Bal
MODULUN AMACI Tebligi’ne ve iiretim teknigine gére ham balin islenmesi,

tliketime hazirlanmas1 ve kontrol edilmesi ile ilgili bilgi ve
becerileri kazandirmaktir.

MODULUN OGRENME

1. Is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak Uretim
teknigine uygun olarak ham Dbali islemeye
hazirlayabileceksiniz.

KAZANIMLARI 2. Is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak Tiirk Gida
Kodeksi, Bal Tebligi’ne gore bali isleyerek tliketime
hazir héle getirebileceksiniz.

EGITIM OGRETIM Ortam: Siif ve laboratuvar, bal isleme atolyesi

ORTAMLARI VE Donamim: Hassas terazi, cam baget, etkilesimli tahta,

DONANIMLARI dersle ilgili bireysel 6grenme materyali.

dlguzvs cgemme. falyetnden sonra verlen Sgme ataclar ¢

DEGERLENDIRME

kendinizi degerlendirebileceksiniz.




GIRIS

Sevgili Ogrencimiz,

Bal, enerji acisindan insan viicudunun en hizh sekilde faydalandigi dogal ve tatli bir
besindir.

Balin sindirime gerek kalmadan kana karigsmasi degerini arttirmaktadir. Enerji kaynagi
olarak ve g¢esitli hastaliklarin tedavisinde kullanilmaktadir. Degerli bir besin maddesi
oldugundan balin kalitesini korumak gerekir. Balin kalitesini belirleyen standartlar ve iiretim
teknigi Tiirk Gida Kodeksi 2012/58 Bal Tebligi’nde belirtilmistir.

Bu materyal ile Tirk Gida Kodeksi Bal Tebligi’ne gore ham bali isleyebilecek,
kontrol edilmesi ile ilgili unsurlar1 6grenip tilketime hazir hdle getirebileceksiniz. Ayrica bal
islemenin yani sira aricilik iriinleri hakkinda bilgi alacak ve aricilik Grinlerinin Gretimini,
depolanmasini da 6grenebileceksiniz.

Bu materyalden 6grendiginiz bilgiyi, kazanacagimiz yeterliligi ve becerileri gida
teknolojisi alaninda siklikla kullanacaksiniz.






OGRENME FAALIYETIi-1

OGRENME KAZANIMI

Is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak Uretim teknigine uygun olarak ham bali
islemeye hazirlayabileceksiniz.

ARASTIRMA

> Ulkemizde yapilan aricilik faaliyetleri hakkinda bilgi toplaymmz ve sinifta
arkadaslarinizla paylaginiz.

> Bal tiretimi hakkinda arastirma yaparak bilgi toplayiniz.

1. BAL

Bal; dayanikli, yogun, yiiksek enerji veren, sifa kaynagi olan, besin degeri yiiksek,
tamamiyla dogal bir gida maddesidir. Arilarin ¢iceklerden topladigi nektarin, kendi
viicutlarindan salgiladiklar1 bir takim enzimlerle islenmesi sonucu bal ortaya cikar. Eski
caglarda insanlar seker ihtiyaglarini daha ¢ok bal araciligiyla giderirlerdi. Bal glinimizde de
yogun olarak tiiketilir.

27 Temmuz 2012 Tarih Ve 28366 Sayili Tirk Gida Kodeksi Bal Tebligi’ne gore;

Bal: Bitki nektarlarinin, bitkilerin canli kisimlariin salgilarinin veya bitkilerin canli
kisimlar1 iizerinde yasayan bitki emici boceklerin salgilarimin bal aris1 tarafindan
toplandiktan sonra kendine 6zgii maddelerle birlestirerek degisiklige ugrattigi, su igerigini
diistirdiigii ve petekte depolayarak olgunlastirdigi dogal tirtindiir.

Bal; ar1 tarafindan ¢igeklerden 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 gevrilirken arinin sagladigi invertaz enzimi sayesinde sakkarozu inversiyona
ugratarak fruktoz ve glikoz seklinde basit sekerlere doniistliriir. Daha sonra fermantasyonun
meydana gelmesini 6nleyecek miktarda suyunu ugurur.



1.1. Balin Simiflandirilmasi
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Sekil 1.1: Balin siniflandirilmasi

Kaynagina gore

Cicek bali: Arilarin gesitli zararsiz bitkilerin yaprak sap1 ve govdelerinde
bulunan, nektar bezlerince salgilanan nektari toplanmasi ile olusturulan
baldir (thlamur, pamuk, yonca bali vb.). Ihlamur, narenciye, yayla, yonca
bali vs. 6rnek verilebilir.

Salgi bah: Bitkilerin canli kisimlarinin salgilarindan veya bitkilerin canli
kisimlar1 iizerinde yasayan bitki emici bdceklerin salgilarindan elde
edilen baldir. Cam bali, mese bali, koknar bali, yaprak bali 6rnek
verilebilir.

Uretim ve/veya pazara sunus sekline gore

Petekli bal: Kulugka amach kullanilmamis olan saf balmumundan
hazirlanmig temel peteklerin veya arilar tarafindan yapilmis peteklerin
gozlerinde depolanmig, tamami veya biiyiik bolimii sirlanms olarak
satiga sunulan baldir. (Sirlama islemi(miihiirleme), arilarin, bal igindeki
su oranini %20’nin altina diigiirdiikten sonra petek gozlerini ince bir mum
tabakasiyla kapatmasidir.)

-——

L

Fotograf 1.1: Petekli bal
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o Stizme bal: Petekteki balin oda sicakhiginda santrifiij edilmesiyle veya
hi¢bir islem yapilmadan dinlendirilerek stiziilmesiyle elde edilen baldir.

Fotograf 1.2: Stizme bal

. Petekli sizme bal: Stizme bal i¢inde petekli bal pargalari ile hazirlanmig

baldir.
[E——
Fotograf 1.3: Stizme bal
o Sizma bal: Sirlar1 alinmis yavrusuz peteklerden sizdirilarak elde edilen
baldr.

> Filtre edilmis bal

Yabanci organik veya inorganik maddelerin filtrasyon yolu ile uzaklastirilmasi
sirasinda polen igerigi 6nemli 6l¢iide azalmig baldir.

Fotograf 1.4: Filtre bal



. Pres bah: Yavrusuz peteklerin dogrudan veya 45°C’yi asmamak tizere
1sitilarak baskilanmasi (pres) ile elde edilen baldir.

1.2. Balin Beslenme A¢isindan Onemi

Yiiksek enerjili ve karbonhidratli bir madde olan bal; tadi, aromasi ve diger Ustin
Ozellikleri nedeniyle insanlar tarafindan daha ¢ok bir besin ve enerji kaynagi olarak tiiketilir.
Bal, ayn1 zamanda tedavi edici olarak da kullanilabilmektedir. Cam bali sindirim sistemi
rahatsizliklarinda, okaliptiis bali ise solunum sistemi rahatsizliklarinda kullanilir. Zengin bir
besin kaynagi olan bal, ¢ocuklarin beslenmesinde de Onemli bir yere sahiptir. Cabuk
sindirilmesi, bunyesindeki serbest asitler dolayisiyla yag hazmini kolaylastirmasi, anne ve
inek siitiindeki demir ve diger eksikliklerin gidermesi, istah agmasi gibi 6zellikleri ve ayrica
sakinlestirici etkisi balin dnemini daha da arttirir. Cabuk enerjiye dénusen hazir gida olmast
nedeniyle yiizme, dagcilik, atletizm, basketbol, futbol, bisiklet yarisi gibi sporlarla mesgul
olanlara gii¢ vermek ve yorgunluklarini hafifletmek i¢in kullanilabilir. Bal, bir besin ve
enerji kaynagi olmanin yaninda ¢esitli hamur iglerinde ve pastalarda da kullanilir. Kattig1 hog
tat ve aromayla birlikte, ozellikle leviiloz sekerinin su tutma yeteneginden dolay:
yiyeceklerin uzun siire bayatlamadan taze kalmasini saglar.

Yapilan arastirmalarla fruktoz ve glikoz ile %80 oraninda yapisi olusturulan balin 21
tarli bakteriye ve 6zellikle Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Klebsiella pneumoniae
ve Pseudomonas aeruginosa’ya karsi onleyici etkisinin oldugu, glikoz ve fruktoz oranin %
40’a digtriilmesi ile gram pozitif ve gram negatif bircok bakteriye (Escherichia coli,
Salmonella gibi) 6nleyici etkisinin siirdiigl tespit edilmistir.

Balin bir bagka 6zelligi de antioksidatif olmasidir. Bal bu etkisiyle insanlari, oksidatif
olaylar neticesinde ortaya cikabilecek bir takim rahatsizliklara, 6zellikle kansere ve seker
hastaligina kars1 koruyucu oldugu bilinmektedir.

Balin sindirim sistemi hastaliklarina faydali oldugu yapilan c¢alismalar sonucunda
ortaya konulmustur. Ozellikle mide iilserinin sebebi olarak gosterilen Helicobacter
pylori’nin gelisimi {izerine engelleyici oldugu ve mide ilserinin iyilesmesini saglandig
bildirilmektedir.

Aragtirmalara gore bal ayn1 zamanda bagirsaklardaki probiyotik bakteri florasim
cogaltabildigi icin bagisiklik sistemini glglendirir. Kolesterolti diistirdr, sindirimi
kolaylastirir ve kolon kanserini 6nlemede etkilidir.

Bal pH'i 3,2 ve 4,5 arasinda oldugu igin enfeksiyondan sorumlu bakterilerin
cogalmasini onler. Bal i¢inde bir¢ok polifenol yani dogal antioksidan olarak islev goren
madde barmdirdigi i¢in uzun donem tiiketimi sonucu kanseri Onledigi ayrica igindeki
demirin viicuttaki zararl oksijen radikallerini zararsiz hale getirdigi bildirilmistir.



1.3. Bahn Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri

Balin fiziksel ve kimyasal Ozelliklerindeki farkliliklar; bitki kaynagma icerigini
olusturan nektar ve polenin rengine, tadina, nemine, protein, seker icerigine dayanur.

1.3.1. Bahn Fiziksel Ozellikleri
Balin fiziksel 6zellikleri asagida anlatildig: gibidir.
1.3.1.1. Renk Ozellikleri

Balin rengi, elde edildigi kaynagina baglh olarak su renginden siyaha kadar farklilik
gosterir. Ayrica balin 1sitilmasi ve uzun siire agikta tutulmasi balin rengini degistirir. Bal,
genellikle saydamdan baslayip koyu kirmiziya kadar sari, kehribar, kahverengi yesilimsi ve
kirmizimsi renklerdedir. Bala renk veren maddeler klorofil, karoten, ksantofil ve bilesimi
bilinmeyen sar1 ve yesil rengi meydana getiren bitki pigmentleridir.

Yapilan arastirmalarda koyu renkli ballarda amino asit ve seker miktar1 ile mineral
maddelerden 6zellikle demir, bakir, manganez miktarinin fazla oldugu, baldaki mineral
maddeler arttik¢a rengin koyulastigi saptanmustir.

1.3.1.2. Balin Lezzet ve Aromasi

Bal, iceriginde bir¢ok aromayi barindirabilir. Bunun sebebi arinin ¢ok c¢esitli bitkiler
arasinda yaptig1 yolculuktur. Kaliteli bir bal tadildiginda bu lezzet harmonisi kolaylikla
hissedilebilir.

Balin aromasini saglayan madde, toplanan nektarlarin esterlerinden gelir. Bu
bilesenler bala tadim vererek balda cesitlilik saglanmasina katkida bulunur. Ozgiin lezzet ve
aromalarda bircok bal olmasinin sebebi iilkemizdeki flora zenginligidir. Bu aromanin
dogalligin1 korumasi yapayliga gitmemesi i¢in bala kimyasal iglemlerin uygulanmamasi ve
doganin 6ziiniin balin icinde 6zenle saklanmasina dikkat edilmesi gerekir.

Baldaki aromanin asil maddeleri esterler, aldehitler, ketonlar, alkoller ve serbest
asitlerdir. Bu maddeler arasinda en genis yeri alkoller alir. Aroma maddeleri daha ¢ok ham
madde olan nektardan gelir. Nektar hangi bitkilerden toplanmis ise o bitkinin aromasini bu
balda hissetmek mimkinddir.

1.3.1.3. Balin Kokusu

Bal, icindeki polene bagl olarak 6zel bir kokuya sahiptir. Balin kokusu agiza alinip,
yenilirken hissedilir. Cok 1sitilan bal aroma maddelerinin biiyiik bir kismin1 kaybeder. Bal,
yogun kokan bir maddenin yaninda saklanirsa o maddenin kokusunu g¢ekebilme &6zelligine
sahiptir. Genellikle koyu renkli bal, acik renkli baldan daha keskin kokulu ve asitlidir.



1.3.1.4. Viskozite

Aricilikta yap1 anlamina gelen viskozite, bir maddenin akmaya karsi direnci olarak
tanmimlanir. Yogun ballarin viskoziteleri yiiksek ve akiglar1 yavastir. Balin yapisina gore
degisiklik gosteren bu zelligi koyu renkli ve koyu kivamli ballarda daha yiiksek, daha az
akici, daha ¢ok kivamlidir. Bu ballar petekten bosaltilirken daha zorlu islemlerden geger.

Acik renkli ballarin koyu renkli ballara gére yogunlugu daha disiik, yapilar1 daha
gevsektir. Ballar arasindaki viskozite degerlerinin farkli seyri onun kalitesini degil yapisini
ortaya koyan bir 6zelliktir.

Balin biinyesi ya da akiciliga kars1 koyma 6zelligi de denilen viskozite, bal iginde
mevcut su oram ile yakindan ilgilidir. Bali 1sitarak viskozitesini azaltmak mimkindur.
Ancak su oran1 %14’ten az olan balda tavsiye edilmez.

1.3.1.5. Kristallenme

Normal kosullarda ¢ozelti hélinde bulunan bir karigimdaki ¢oziinen madde
konsantrasyonu arttiginda karisim Once doygun ¢ozeltiye dontsir daha sonra ¢6ziinen
madde sividan ayrilarak kristallesir. Balin kristalizasyonu ve kristallerin bityiikliiga 1s1l islem
uygulanip uygulanmadigina, sicaklik dalgalanmasina su igerigine ve fruktoz/glikoz oranina
baghdir.

Ulkemizde genellikle balin petek yiizeylerinin 1/2-2/3’{i sirlanmas1 ve balin yeteri
kadar olgunlagsmadan hasat edilmesi ¢ok su igermesine, dolayisiyla erken kristallesmesine ve
fermantasyonuna neden olur. Kristalizasyon, kristal tanesinin inceligi ve saglamlig: ile
tanmimlanir. Isitilmamis bir bal, genelde dogal olarak igerdigi kristal yapilarin sayisina bagl
olarak ince tanelidir. Fermantasyondan ve kristalizasyondan korunmak igin isitilan balda
daha az fakat daha biyuk kristal olusur.

Balin graniil yapisi ticarette 6nemli bir kalite 6lcuttir ve kristalizasyonun birgok
dezavantaji vardir. En Onemli dezavantaji balin islenmesindeki ve akiskanligindaki
gucluktar. Bu nedenle dolum ve ambalajlama makinelerinin verimli galismasi engellenip
balin goriiniisii de degisir. Cogu tiiketici ise kristallenmis baldan hoglanmaz.

1.3.1.6. Ozgiil Agirhk

Bir maddenin yogunlugu, birim hacminin agirhigidir. Ozgiil agirlik bir maddenin
belirli bir sicakliktaki, birim hacim agirliginin, ayni hacimdeki suyun agirligina oranidir.
Balin 6zgiil agirligi, nem miktar1 ve ortamin sicakligina bagli olarak degisir ve 20 °C’de
ortalama 1,4225 g/ml’dir. Balin 6zgiil agirligr i¢indeki su miktart ve sicakliga gore degisir.
Balin yiiksek yogunlugu, seker iceriginin yliksek olmasindan dolayidir.



1.3.1.7. Isxg1 Dondiirmesi (Optik Sapma)

Balin polarize 15181 saga ve sola dondiirmesi, balin kaynaklarina gore farklilik gdsterir.
Nektar (Gigek) ballar 15181 sola, salgi ballari ise saga dondirlr. Sakkaroz denen ¢ay sekeri de
15181 saga dondiiriir. Bu 6zellik sahte ballarin taninmasina yardimer olur. Sakkarometre ile
balin bu 6zelligi incelenerek sakkarozdan yapilmis sahte bal ayirt edilebilir.

Nektarda sakkaroz (disakkarit) fazla oranda bulunur. Arilar invertaz enzimi sayesinde
sakkarozu glikoz ve fruktoza donistiiriir. Sakkarozun baldaki miktari, balin olgunlasma
derecesine ve nektarin bilesimine gore degisir. Erken hasat edilen olgunlagsmamis bal fazla
miktarda sakkaroz icerir. Bal standardinda belli edilen sakkarozun miktarindan fazla ise hile
yapildig akla getirilebilir.

1.3.1.8. Elektriksel iletkenlik

Balda elektriksel iletkenlik balin botanik orjininin belirlenmesinde dnemli bir 6lguttdr.
Elektriksel iletkenlik salgi ballar1 igin 6nemli bir karakteristiktir ve gogunlukla salgi ve ¢gigek
ballarinin birbirinden ayirt edilmesi i¢in kullanilir. Genellikle ¢icek balinin elektriksel
iletkenligi salg1 balindan daha disiiktiir.

Elektriksel iletkenlik organik asitler, proteinler, sekerler ve minerallere baglidir.
Dolayisiyla ballarin elektriksel iletkenligi ile kiil igerigi arasinda bir iligki bulunur.

1.3.1.9. Higroskopik Ozellik

Higroskopi nem ¢ekme ozelligi anlamina gelir. Bal, higroskopik bir madde olup
bulundugu ortamdaki havanin nemini ¢ekme 6zelligine sahiptir. Balin havadan nem almasi,
onun Ozel yapisina, seker oranina ve igerisindeki su miktarina bagli olarak degisir. Havada
%358 rutubet oldugu zaman balda %17,4 civarinda su olmaktadir. Havanin rutubeti %58’in
altinda olursa bal su miktarindan biraz kaybeder, fazla olursa su miktar1 artar. Su miktari
normalin iizerinde olan ballarin ¢abuk eksime gdsterdigi de unutulmamalidir. Balin nem
icerigindeki artig, balin fermante olmasina yol agacagindan bu ozelligin bilinmesi ¢ok
onemlidir.

1.3.2. Balin Kimyasal Ozellikleri

Balin kimyasal 6zellikleri asagida anlatildig: gibidir.
1.3.2.1. Briks Derecesi

Briks derecesi, agirlik¢a suda ¢dziinen maddelerin yiizdesidir. Balin briksi daha ¢ok
icerdigi sekerden kaynaklanir. Hileli balin briks degeri ve seker igerigi dogal balinkinden

farkli olabilir. Balin dogal briks derecesinin %78,8- 84,0 arasinda ve ortalama 81,9
dolayinda oldugu belirtilir. Ayrica nem ve seker icerigi arasinda da bir iligski bulunur.



1.3.2.2. Nem I¢erigi

Petekteki balin nemi, ar1 tarafindan nektarin olgunlastirilmasindan sonraki miktaridir.
Bu nedenle hava sartlari, nektardaki nem miktari, nektarin salgilanma hizi, koloni biytikligii
gibi olgunlagma tizerinde etkili faktorler ayrica sicaklik, yagis, siizme ve pazarlama
sirasindaki islemler balin nem miktar1 {izerinde etkili olmaktadir.

Balin saklandigi kaplarin nem gegirgenligi ve depolandig1 yerin bagil nemi de
higroskopik 6zelliginden dolayr balin nem diizeyini arttirabilir. Balin nem igerigi balin
depolanmasi sirasinda graniilasyonu (Kkristalizasyonu) ve fermantasyonunun stabilitesi icin
6nemli bir faktordur. Ayrica balin kalitesinin énemli bir gostergesidir. Balin nem oraninin
yiiksek olmasi, hem mikrobiyal bozulmaya hem de kristalizasyona neden oldugu i¢in raf
Omriind azaltir. Fazla nemin balin maya fermantasyonu sonucu bozulmasina ve buna bagl
olarak tat ve aroma degisimine neden olabilecegi de belirtilmektedir.

1.3.2.3. Asitlik ve pH Derecesi

Balin 6nemli kalite olgiitlerinden biride asitliktir. Balin asitligini belirleyen baslica
faktorler organik asitler ve mineral maddelerin yani sira aminoasitler, peptitler ve
karbonhidratlardir. Ayrica balda bulunan enzimler balda asit olusturmakta ve yuksek
diizeyde enzim igeren bal daha fazla asit icerir.

Bal genelde pH 3,5-5,5 arasindadir. Balda yiiksek asit degerinin tespit edilmesi
zamanla fermantasyona ugradigini, sonugta alkoliin bakteriyel etkilerle asetik aside
dontstiiglinii gosterir.

1.3.2.4. Kiil I¢erigi

Kiil, organik maddelerin yakilmasi sonucu artakalan inorganik madde oksitlerinin
olusturdugu bir kalintidir.

Balin kiil igerikleri de arilarin yararlandig1 floranin cgesitliligine bagli olarak degisim
gosterir. Yapilan ¢alismalar, en yiiksek kiiliin ¢gam ballarinda bulundugunu gostermektedir.

Tiirk Gida Kodeksi Bal Tebligi’ne gfre mineral madde - kiil miktar ¢icek balinda %
0,6y1, salgi balinda ise % 1,2’yi gegemez.

1.3.2.5. Enzim Aktivitesi

Enzimlerin, canli hiicre tarafindan olusturulan ve kimyasal reaksiyonlar spesifik
olarak katalizleme yeteneginde olan protein yapisindaki maddeler oldugu bilinmektedir.
Balin en Onemli bilesenlerinden birisi de enzimlerdir. Istya karsi duyarli olduklarindan
dolay1 6zellikle beslenme agisindan balin kalitesini yansitir. Ayrica dogal ve yapay balin
birbirinden ayirt edilmesinde de 6nemli bir 6lguttr.
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Enzim igerigi, bali diger kaynaklardan elde edilen tatlandiricilardan ayiran
karakteristik 6zelliklerinden biridir. Ancak isleme, 1sitma ve uzun siire depolama sonucunda
enzim aktivitesi blyuk 6l¢iide azalabilmektedir.

Diastaz, polisakkarit olan nisastay1 degisik sekillerde hidrolize eden bir enzimdir.
Diger enzimlerde oldugu gibi 1siyla pargalanir. Ayrica depolama sirasinda miktar:r degisir.
Bu ozelliginden dolay1 bala yapilacak herhangi bir hile ve balin 1s1l isleme tabi tutulup
tutulmadig1 bu enzimin miktarinda meydana gelen azalma ile belirlenebilir.

1.3.2.6. Seker Icerigi

Karbonhidratlar balin baslica bilesenleridir ve kuru maddesinin yaklasik %95’ini
olusturur. Balin seker igerigi farkli kaynakli ballarin 6zelliklerini belirlemek igin en uygun
kalite olgUttlr. Balin yapisinda yer alan sekerlerin bilyiik bir kismi meyvelerde oldugu gibi
kolaylikla sindirilebilen basit sekerlerdir. Ballarin timUnde en fazla bulunan monosakkaritler
glikoz ve fruktozdur.

1.3.2.7. Hidroksi Metil Furfural (HMF)

HMF asitli ortamda hegsozun par¢alanmasi ile veya maillard reaksiyonu esnasinda bir
ara {riin olarak ortaya c¢ikar. HMF olusumu; meyve sulari, siit, bal, tahil iiriinleri, recel gibi
birgok {iirliniin uygun kosullarda depolanip depolanmadigini, uygun 1sil islemin yapilip
yapilmadigini anlamak i¢in kimyasal bir indeks olarak kullanmilir ayrica saglik (zerine
olumsuz etki yapar. Yani HMF degeri balda kalite Olgiitiidir. Balda hile yapilip
yapilmadigini1 anlamak i¢in balda HMF analizi yapilir.

HMF’nin yiksek konsantrasyonunun toksik etkisinin yani sira, {ist solunuma, goz, deri
ve mukoza membranlarina karsi tahris edici 6zelliginin bulundugu bildirilmistir. Kobay
farelerde viicut agirlign goz oniine alindiginda, agiz yoluyla alinan HMF’nin o6ldiiriict
dozunun kilogram bagina 3,1 g oldugu belirtilir.

H H
Hog—-clfon — HE——CH
HOH,C—CH HOC—CH,OH HOH,C—C CCHO
No/ %
HEKSOZ S-HMF

Sekil 1.2: Heksozlarin asidik ortamda isitilmasi sonucu 5-HMF olusumu
Balda HMF olusumunu etkileyen faktorler;
> Uygulanan 1s1l iglemin sicaklig1 ve siiresi,

> Depolama kosullari,
> Uretimde metal konteynir kullanilmasi,
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»  Balin kimyasal 6zellikleridir.

Koruma ve Kontrol Genel Midirliiginin, 17.12.2005 tarih ve 26026 sayili resmi
gazete yayinlanarak yiiriirliige giren 2005/49 no.lu Bal Tebligi’ne gore ballarda izin verilen
maksimum hidroksimetilfurfural miktar1 40 mg/kg olmalidir.

1.3.2.8. Mineral icerigi

Balin igerdigi mineral maddelerin baslicasi potasyumdur ve bunu sodyum ve kalsiyum
izler.

1.3.2.9. Antioksidan Aktivitesi

Balin antioksidan aktivitesi ve toplam fenolik igerigi arasinda anlamli bir iligki
bulunur ve antioksidan aktivite esas olarak fenolik bilesiklerden kaynaklanir. Isil islem
uygulanan ballarda Bi, B, ve C vitaminlerinin pargalanmasi, parcalanirken katalaz ve
peroksidaz enzimlerinin yikimu ile antioksidan aktivitesi hizla azaltir.

Balin; yaralarin, diyabetik tilserin, mide Ulseri ve mide-bagirsak iilseri gibi birgok
hastaliklarin tedavisinde kullanildig1 bilinmektedir. Balin tedavi edici islevi antimikrobiyel
etkisinden ve antioksidan madde icermesinden kaynaklamir. Clnkiu bu hastaliklarin bir
kismmin, serbest radikallerin verdigi zarar sonucu ortaya ¢iktigi bilinmektedir. Ayrica
endustride meyve ve sebzelerin islenmesi sirasinda olusan enzimatik esmerlesmenin olumsuz
etkilerini azaltmak i¢in balin dogal antioksidan olarak kullanilabilecegini belirtilir.

1.4. Balin Kullanim Alanlan
Balin kullanim alanlar

Sofralik olarak kullanihir (Petekli, siizme, krem bal, meyveli bal, aromali bal,
kuruyemisli bal, polenli bal, ar1 siitlii, propolisli bal vb.).

Gida sanayisinde besin elementi veya tatlandirici olarak kullanilir.

Pasta ve firincilikta tatlandirici ve bayatlamayi 6nleyici olarak kullanilir.

Seker, sekerleme, helva regel ve marmelat sanayisinde kullanilir.

Stit, yogurt, dondurma sanayisinde kullanilir.

Icecek sanayisinde kullamlir.

flag sanayisinde kullanilir (6ksiirik surubu vb.).

VVVVVY VYV

Diinyada iiretilen ve piyasada satilan ballarin biiyiik bir kismi sofrahk bal olarak
tketilir. Baldan ilag, kozmetik, titin ve gida sanayinde ¢esitli amaglarla yararlanilir. Ancak
bunlardan gida sanayi bal kullammminda daha Onemli bir yere sahiptir. Son yillarda
kurutulmus bal, kurutulmus bal+nisasta, siit tozu+bal karisimi gibi iriinler balin kullanim
alanin1 genisletmistir.
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Bal en az 3000 seneden beri birgok rahatsizligin tedavisinde kullanilmaktadir. Yakin
zamanda yapilan bilimsel arastirmalar balin mucizevi etkilerini g6z o6niine serer. Balin
antiseptik, antimikrobiyal, osmotik, hidrojen peroksit ve asiditesine bagli ¢ok ¢esitli
tyilestirici etkileri oldugu saptanmistir. Bal temel olarak iki monosakaritin yogunlasmis bir
karigimidir. Bu karigimda su etkisi az oldugu igin yani su molekiillerinin ¢ogunlugu
monosakaritlere bagli olduklari i¢in mikroorganizmalarin hayatta kalmasini saglayacak
nemden ve sudan yoksundur. Boylelikle balda higbir mikroorganizma canli kalamaz. Bunun
icindir ki bal, asirlardir yanik, yara ve deri {ilserlerini iyilestirmek i¢in kullanilmistir. Balin
yiiksek seker orani, hipertonisitesini (asirt yogunlugunu) arttirdigi icin etrafindaki
bakterilerin suyunu hipertonik alana gekip bakteri hiicrelerinin biiziismesini saglar.

Bal igindeki hidrojen peroksit, tibbi olarak kullanilan hidrojen peroksite {istlindiir.
Balin igindeki hidrojen peroksit sulandirma sonucunda gelir. Yani bal yara (zerine
stirildigiinde hidrojen peroksit yavasga viicut sivilari tarafindan sulandirilarak etkili hale
gecer. Hem yavas olarak etkinlik kazanmas1 hem de tibbi hidrojen peroksitten daha diisiik bir
yogunlukta bulunmasi balin mikroplar1 6ldiriip viicudun hiicrelerinin zarar gérmemesini
saglar

1.5. Balin Depolama Sirasinda Olusabilen Degisiklikler

Bal sizilup dinlendirildikten sonra uygun ortamda depolanmalidir. Bu durum balin
kalitesini koruyabilmesi igin c¢ok onemli bir islemdir. Bal, degisik yapi taslarindan
olustugundan depolama sirasinda bile yapisal olarak siirekli degisiklige ugrar.

Balin depolanmasi sirasinda olusabilen degismeler;

Kristallesme,

Renk koyulagmasi,

Asitlik derecesinin artmasi,

Balin iginde bulunan seker cesitlerinde artma ve azalma,

Balin depolanma siiresinin artmasi ve isitilmasina bagli olarak HMF (hidroksi
metilfurfurol) degerinin yiikselmesidir.

VVVYY

Balin kalitesine etki eden bu olumsuzluklar1 kontrol altina almak i¢in depolanmasi
sirasinda bazi etkenlere dikkat edilmesi gerekir.

Balin depolanmasi sirasinda kalite ile ilgili en 6nemli etkenler;

Depolama yerinin sicakligi,
Depolama yerinin nemi,
Ambalaj kaplariin 6zelligi,
Depolama stiresidir.

VVVYY

Isitilan veya bekletilen balda renk koyulasmasi goriilebilmektedir. Depolama, sicakligi
11°C'in altina distiigiinde, fermantasyona neden olan mayalarin etkinligi de durur. Balda
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istenmeyen Ozelliklerin olusumunu &nlemek icin soguk yerlerde depolanmalidir. Havanin
nemini cekememesi icin de agz sikica kapatilmis kaplarda saklanmalidir.

Bal icin en uygun ambalaj kabi, kapakli cam kavanozlardir. Bal, asit yapiya sahip
oldugu i¢in plastik malzemelerle reaksiyona gireceginden balin kalitesinin diismesine neden
olur. Ambalajlanmis bal, oda sicakliginda tutulmalidir. Oda sicakliginda tutulan balda,
diastaz ve invertaz enzimleri de azalir. Bahn, seker ve enzim igeriginin azalmasimi 6nlemek
icin, depolama yerinin sicakligimin diisiiriilmesi gerekir.

1.6. Aricilik Uriinleri

Bal digindaki aricilik Grtinleri; polen, ar siitii, ar1 zehri, bal mumu ve propolistir.
1.6.1. Polen

Polen, cigekli bitkilerin anterlerinde olusan ve doéllenmede rol alan erkek Ureme
birimidir. Polen 6-200 mm ¢apinda degisik renklerde, sekillerde ve yapidadir. Polen protein,
vitamin, mineral madde ve enzimler bakimindan ¢ok zengin bir besin maddesidir. Arilar
kovanin protein ihtiyacini karsilamak, yavrular1 beslemek i¢in polen toplar ve bunlar1 kovana
tasiyarak petek gozlerinde depolar.

1.6.1.1. Polenin Bilesimi
Polenin bilesiminde yaklasik olarak
%10 su, %20 ham protein, %28-35 karbonhidratlar, %3-4 kil ve flavonoidler,

karotenoidler, vitaminler (C,E,B kompleksi), mineraller, tim serbest aminoasitler, nukleik
asit ve niikleotidler, enzimler (100’den fazla) ve biiyiutme faktérleri bulunur.

1.6.1.2. Polen Uretimi ve Muhafazasi

Polen, polen tuzaklari kullanilarak toplanir. Armin tagidigi polen cesitli tuzaklardan
gecerken tuzak haznesinde birikir. Biriken polenler 1-2 giin araliklarla bosaltilip 42 °C’yi
gecmeyen sicaklikta kurutma dolaplarinda kurutulup su orani %7-8’e disiiriiliir. Daha sonra
eleklerden gegcirilip temizlenen polen hava almayacak sekilde ambalajlanip soguk ortamda
saklanir.
1.6.1.3. Polenin Depolanmasi

Polenin depolanmasinda dikkat edilecek noktalar asagidadir:

> Kurutulmamis polen, oda sicakliginda birka¢ giin icinde tim besleyici

degerlerini kaybeder.
> Derin dondurucuda taze polen bir yila kadar saklanabilir.
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> Kurutulmus polen oda sicakliginda birka¢ ay, buzdolabinda bir yil, buzlukta
birkag yil saklanabilir.
»  Polen giines 15181 almayacak kavanozlarda, kuru ve karanlik odalarda saklanir.

Polen toplanmasinda dikkat edilecek noktalar sunlardir:

Zirai miicadele veya ilaglama yapilan alanlardan polen toplanmamalidir.

Varroa miicadelesi veya hastalik olan kolonilerden polen toplanmamalidir.
Kovan igindeki pislik ve kirintilarin polene gegmeyecegi polen tuzaklari
kullanilmalidir.

Nemli veya rutubetli yerlerde polen i¢inde maya ve kiiflerin olusmamasi igin
polen her giin toplanmalidir.

Polen taze olarak derin dondurucuda saklanmali veya &zel firinlarda
kurutulmalidir.

Kuru polende rutubet orani % 10'u gegmemeli, 11 40 °C {izerine ¢gikmamalidir.

vV V VY VYV

1.6.2. An Siitii

Arn siitli, 5-15 giinliik geng is¢i arilarin bas kisimlarinda bulunan salgi bezlerinden
salgiladiklar1 6zel bir besindir. Gorinimu kremsi-beyaz renktedir. Ana ar1 olmaya aday
larvanin bulundugu hiicrelerde bulunur. Ar siitii insan sagligi ve beslenmesi yoniinden
oldukca 6nemli maddeler icerir. Hafif acimtiraktir.

Ar siitii; yaklasik %66 su, %14,5 karbonhidrat, %4,5 lipit, %13 dolayinda amino asit,
B grubu vitaminlerinin tiimiine ek olarak A, D, C, E vitaminleri, énemli bazi mineral
maddeler, biyolojik aktif maddeler ve bir miktar da tespit edilemeyen maddeler icerir.

B A e 9

-

Fotograf 1. 5: Ar1sutu

1.6.2.1. An Siitii Uretimi ve Depolanmasi

Arn siitii liretimi, ana ar1 liretiminde bahsedilen larva transferi yontemi ile yapilir.
Transferden 2-3 gun sonra hiicre i¢inde bulunan larvalar atilip geriye kalan ari siitii agag
kasikgikla veya vakumlanarak renkli siselere alinir. Bu islem giines gérmeyen kapali
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ortamda yapilmali ve elde edilen saf ar siitii 5 °C'nin altinda muhafaza edilmelidir. Nektar ve
polen kaynaklarinin iyi oldugu dénemde gii¢lii kolonilerle yapilan {iretimlerde bir hiicreden
ortalama 200 mg civarinda ar1 siitii alinabilir.

Art siitiiniin depolanma 6zellikleri sunlardir:

Ar siitii sicakligi ayarlanmis ortamda birkag yil saklanabilir.

Agz1 kapal1 koyu renkli cam kaplarda ve 151k gérmeyen yerde saklanmalidir.
Saf ar1 siiti -5 derecede, ar1 siitii mamulleri +5 derece de serin ve rutubetsiz
yerde miimkiinse buzdolabinda saklanmalidir.

Bala karistirilarak oda sicakligi kosullarinda 1-2 y1l saklanabilir.

-20 derecede dondurularak 4 yil siireyle saklanabilmektedir.

YV VYVYV

1.6.3. An1 Zehri

Ar1 zehri, is¢i arilarda zehir bezi tarafindan arinin ¢ikisindan 20 giinliik oluncaya
kadarki siirede {iiretilip zehir torbasinda depolanan bir maddedir. Yeni ergin héle gelmis bir
glinliik arida bir miktar ar1 zehri mevcut olmasina ragmen bu donemde ignenin heniiz sert
olmamasi nedeniyle sokamaz. fkinci giinden itibaren asit salgi bezinin aktivitesi artar ve 18-
20 giinliik arida ar1 zehri tiretimi en yiiksek seviyeye ulasir. Bir ar1 soktugunda zehrin ancak
1/3’ Unu enjekte edebilir.

Fotograf 1. 6: Ar1 zehri

Ar1 zehrinin icerigi ve 6zellikleri

Ar1 zehri agik renkte, kokusuz, su gibi bir sivi maddedir.

Keskin ve aci1 bir tadi bulunur.

Asidik yapidadir ( pH=5,0-5,5).

Normal sicaklikta yaklasik 20 dakikada kurur ve agirhigmin %65-70°ini
kaybeder.

Ar1 zehri soguga ve sicaga dayaniklidir.

Kurutulmus ar1 zehri rutubetten korunursa birka¢ yil siireyle ozelliklerini
kaybetmez.

VV VVVYV
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Ulkemizde ciddi anlamda ar1 zehri iiretimi yapilamamaktadir. Avrupa iilkelerinde
tedavi amach ar1 zehri eklem ve romatizmal hastaliklarda kullanildigi bilinmektedir. Ayni
zamanda gripal hastaliklarda ve ortopedi rahatsizlig1 olan kisilerde uygulanmaktadir. iltihapl
hastaliklarda ise ar1 zehrinin kurutucu ve agri kesici 6zellikleri bulunmaktadir.

1.6.4. Balmumu

Balmumunun ana maddesi bal olup 12-18 giinliik is¢i arilarin karin halkalarinin alt
yiiziindeki balmumu salgi bezleri tarafindan salgilanan maddedir. Saf balmumu yeni
salgilandiginda beyaz renkli, ince saydam goriiniistedir. Daha sonra polenden gegen ve
yagda ¢oziinen karotenoid pigmentleri nedeniyle rengi sariya doniisiir ve katilasir. Kendine
6zgii bir kokusu vardir.

> Balmumunun kullanim alanlar:

Cesitli merhem tiirli ilaglar ile yiiz kremlerinin yapiminda, discilik alaninda, su
gecirmez maddeler ile askerlerin kullandigi cesitli malzemelerin yapiminda, agactan
yapilmis esyalar parlatilmasinda, parke vernigi yapiminda, boya endiistrisinde heykel ve
biblo endiistrisinde, 151k kaynagi olan mum iretiminde, parfiimeri endiistrisinde
kullanilmaktadir.

Fotograf 1.7: Bal mumu kullammlari

1.6.5. Propolis

Propolis, agaclarm kabuklar, yapraklart ve bitki salgilarindan bal arilar1 (Apis
mellifera) tarafindan toplanan yapigskan bir maddedir. Bal arilar1 propolisi kovan girisini
davetsiz misafirlerden korumak ve kovanda istenmeyen mikroorganizmalarin gelismesini
onlemek amaciyla kullanir. Propolis fenolik asitler, esterler ve flavanoidler gibi ¢ok sayida
aktif bilesik icerir. Bu sayede antibakteriyel, antifungal, antiviral, antiinflamatuar gibi ¢ok
farkli biyolojik ve farmakolojik 6zellikler gosterir. Propolis sahip oldugu bu biyolojik ve
iyilestirici ozellikleri nedeniyle dogal bir ilag olarak antik zamanlardan bu yana yaygin
olarak kullanilmstir.
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Propolis, toplandig1 kaynaga bagli olarak sari, yesil, koyu kahverengine kadar degisen
bir renge ve kendine 6zgii hos aromatik bir kokuya sahiptir. Eski ¢caglardan bu yana dogal bir
ilag olarak yogun sekilde kullamlmustir. Ozellikle Antik Misirhilar propolisin giiriimeyi
onleyici 6zelliklerini ok iyi bilip 6ltlerini mumyalamak igin kullanmiglardir. Propolis hélen
Balkan llkelerinde en sik kullanilan geleneksel tedavi yontemleri arasindadir. Giiniimiizde
de propolis bir ilag olarak kullanilmaktadir. Kapsul, krem ve toz halinde bulunabilmektedir.

1.6.5.1. Propolisin Yapisi

Propolisin igerigi toplandigi kaynaga ve mevsime gore degisir. Propoliste Bi, By, B,
A, C, E, niasin, pantotenik asit gibi vitaminler bulunur. Ayrica propolis karoten (provitamin
A) agisindan da zengindir. Propolisin igerigindeki pek ¢ok madde agiga ¢ikarilmasina
ragmen hélen icerdigi bircok madde bilinmemektedir. Su ana kadar ¢ogunlukla su ve organik
¢ozlcilerde ¢oziinebilenler bilinmektedir.

1.6.5.2. Propolisin Uretimi ve Depolanmasi

Propolisin mumla, boyayla ve diger parcalarla kontaminasyonundan kagiilmalidir. En
temiz toplama metodunda kovanin tistiine yerlestirilen trap (tuzak) kullanilir. Traplar esasen
bolmeler veya kovan duvarindaki catlaklara benzeyen kiiciik delikleri olan levhalardir. Arilar
kovanlarini dis etkenlerden korumak i¢in bu delikleri kapatmaya calisir ve bdylece trap:
propolisle doldurur. Traplar sayesinde fazla mum propolise karismaz ve hasat sirasinda
kontaminasyon meydana gelmez.

(A O Y

e,y

t

—

]
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Fotograf 1.8: Kovanin iist kKismina yerlestirilmis trap

Propolis tiretimini arttirmak amaciyla havalar iyice soguyuncaya kadar ortii tahtast
yerine plastik, naylon veya metalden yapilan iizerinde armin gegemeyecegi genislikte (3
mm) agikliklar bulunan traplar kullanilir. Traplar kovanin {ist kismina monte edilir. Traplarin
tizerinde bulunan agikliklar 12-21 giinliik is¢i arnlar tarafindan propolis ile doldurulur.
Propolis ile kaplanan trap kovandan alinarak derin dondurucuya konur. Sogukta sertlesen
propolis kirilgan bir yap1 kazanir ve i¢ kapaga uygulanan basit bir bilkkme hareketiyle traptan
ayrilir.
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Fotograf 1.9: Arilar tarafindan propolis ile doldurulmus trap

Propolis ve ekstraktlar1 hafif koyu kapta, karanlikta ve 12 °C’den az sicaklikta
depolanmalidir. Uretilen propolisin uzun siire muhafaza edilebilmesi icin oncelikle sert ve
kat1 halde iken iyice ezilmeli, daha sonra cam kavanoza konup tizerine 1lik su eklenerek iyice
karigtirilmalidir.  Yabanci  maddeler kavanozun i¢ine ¢oktiikten sonra propolis
temizlenmelidir. Bu sekilde isleme tabi tutulan propolis kuru ortamda plastik torba igerisinde

Fotograf 1.10: Propolisin pazara sunum sekli

19



1.7. Bal Isleme Akim Semasi

Slzme bal Gretiminin akis semas1 agagidaki gibidir.

Ham hal

v

Balin stoklanmaszi

v

Harmanin hazirlanmas:

hd

On 131tma

v

Filtrazyvon

v

Ham bal kazatinag dolum

v

HMF kontrolid

v

Pastonizasyon

v

Filtrasyvon

b

|| HMNF kontrolii |

b4

Dolum

hd

Kapak kapama

hJ

Kodlama

hd

Etilcetleme

kJ

Kolileme

kJ

|| Istifleme |

Sema 1.1: Bal isleme akim semasi
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DEGERLER ETKINLIGi-1

Asagida verilen etkinligi sinif ortaminda arkadaslarimizla gerceklestiriniz.

Uretimi yaptiginiz calisma ortaminda calisma arkadaslarimizla is ahlaki deger, tutum
ve davraniglart 6n plana ¢ikaran bir sunum hazirlayimiz ve sunum sonunda arkadaslarinizla
tartisarak degerlendirme yapiniz.

Is ahlaki

Is ahlakina uygun hilesiz bal iiretme
Sunu hazirlama

Laboratuvar temizligi

Birlikte degerlendirme

Birlikte is yapabilme, hilesiz bal Gretme,
Kavramlar sorumluluk, yardimlagma, is ahlaki,
arkadaslik ve dostluk iligkileri
Gozlem

Beyin firtinasi

Diiz anlatim

Deger aciklama

Tartisma

Uygulama

Deger analizi

Deger ac¢iklama

Is ahlakinin 6nemi

Hilesiz bal Gretmenin 6nemi
Diiriist¢e yapilan iiretimin getirileri
Birlikte is yapabilmenin daha etkili
sonuglar ortaya c¢ikardigin fark eder.
Arkadaslik ve dostluk iligkilerinin
onemini kavrar.

Sorumlu olmay1 6grenir.

Etkili sunum becerilerinin gelistirmenin
Onemini fark eder.

Laboratuvar temizliginin nemini
kavrar.

Etkilesimli tahta

Bilgisayar

Laboratuvar.

Deger
Konu

Etkinlikler

VIV V V|V|V

Yontem

Yaklasimlar

PONMNEPIVVIVVYVYYVYYVY

o

Kazanimlar

~No

©

Arag gerecler

YV VYV
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AUYGULAMA FAALiYETi h

Gelen bal numunesini isyeri saghgr ve gilivenligi tedbirlerini alarak analize

hazirlayiniz.
Islem Basamaklar1 Oneriler
) > Is sagligi ve giivenligi tedbirlerine dikkat

» Onluk giyiniz. etmelisiniz.
» Kisisel temizliginize dikkat etmelisiniz.

> Laboratuvar ortamini temizleyiniz. » Analiz 6ncesi hazirliklart yapmalisiniz.
> Planli calismalisiniz.
» Numuneyi alirken gelen balin tamamini

» Laboratuvara gelen baldan numune alimiz. temsil etmesine dikkat etmelisiniz.

» Numuneyi uygun bir kapta homojen hale | > Numuneyi cam Dbagetle karistirarak
getiriniz. homojen hale getirmelisiniz.

Tartim i¢in 100-150 ml’lik beher
kullanabilirsiniz.

Beherin temiz ve kuru olmasina dikkat
etmelisiniz.

Tartim yapmadan Once terazinin sifir
ayarini kontrol etmeyi unutmamalisiniz.
Tartim sonucunu not etmeyi
unutmamalisiniz.

Terazi kullanim kurallarina uymalisiniz.
Tarttm  bitince teraziyi kapatmayi

» Homojenize edilmis numuneden gerekli
miktarda tartiniz.

| = pa

vV VvV V VYV V

unutmamalisiniz.
» Numune {izerine tarihi yazimiz ve|>» Maya fermantasyonunun engellenmesi
yapilacak analiz i¢in uygun kosullarda icin 11 °C’nin altinda muhafaza etmeye
muhafaza ediniz. dikkat etmelisiniz.
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OLCME VE DEGERLENDIiRME

Asagidaki sorularn dikkatle okuyarak dogru secenegi isaretleyiniz.

Arnlar tarafindan yutulan nektarin kimyasal degisime ugramasini saglayan enzim
asagidakilerden hangisidir?

A) Katalaz

B) Diastaz

C) Invertaz

D) Fosfataz

E) Peroksidaz

Asagidakilerden hangisi sirlar1 alinan yavrusuz peteklerden santrifij yolu ile elde
edilen baldir?

A) Siizme bal

B) Cigek bali

C) Pres bal

D) Sizma bal

E) Petek bali

Asagidakilerden hangisi balin 6zelliklerinden degildir?

A) Bala disaridan hi¢bir madde katilamaz.

B) Bal kendine 6zgii koku ve tada sahip olmalidir.

C) Bala az da olsa gida katki maddesi katilabilir.

D) Balda insan sagligini tehdit eden higbir patojen mikroorganizma bulunamaz.
E) Bal uzun siire saklanabilir dzelliktedir.

Asagidaki ciimleleri dikkatle okuyarak bos birakilan yerlere dogru sézciik ve

cumleleri yaziniz.

4.

Depolama, sicakligt ............ °C'nin altina diistiigiinde, fermantasyona neden olan
mayalarin etkinligi de durmaktadir.

Balin depolanma siiresinin artmasi ve isitilmasina bagli olarak balda ........ degeri
yukselmektedir.

Arilarin gesitli zararsiz bitkilerin yaprak sapt ve govdelerinde bulunan nektar

bezlerince salgilanan nektarm arilar tarafindan toplanmasi ile olusturulan
bala...................... ad1 verilir.
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7. Balda depolama sirasinda olusabilen degisiklikler:

) PP

P

P

)

P
8 Balin tadi ve aromasi, balin kaynagina ve bitkinin ........................ gore degisir.
DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtartyla karsilastirmiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayiniz.
Cevaplarimizin tiimii dogru ise “Uygulamali Test”’e geciniz.
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UYGULAMALI TEST

Laboratuvara gelen ham bali analize hazirlayiniz. Yaptiginiz islemleri degerlendirme
tablosu ile kontrol ediniz.

> Malzemeler

. Beher

) Cam baget

. Hassas terazi

° Onliik
KONTROL LiSTESI

Bu faaliyet kapsaminda asagida listelenen davranislardan kazandiginiz becerileri Evet,
kazanamadiginiz becerileri Hayir kutucuguna (X) isareti koyarak kendinizi degerlendiriniz.

Degerlendirme Olgiitleri Evet | Hayir
1. Laboratuvar onliigiinii giydiniz mi?
Caligma ortamini temizlediniz mi?
Calismada kullanacagimiz gerekli ham madde ve arac gerecleri temin
ettiniz mi?
Hassas teraziyi ayarladiniz m?
Bal numunesini homojenize ederek homojen hale getirdiniz mi?
Homojenize edilmis bal numunesinden gerekli miktarda tarttiniz mi?
Analiz i¢in hazirlanan bal numunelerini uygun depo kosullarinda
muhafaza ettiniz mi?

N

w

N|o|o &>

DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarimizi bir daha gdzden gegiriniz.
Kendinizi yeterli gérmiiyorsaniz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitiin cevaplariniz
“Evet” ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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OGRENME FAALIYETIi-2

OGRENME KAZANIMI

Is saghigi ve giivenligi tedbirlerini alarak Tiirk Gida Kodeksi, Bal Tebligi’ne gore bali
isleyerek tiiketime hazir hale getirebileceksiniz.

ARASTIRMA

> Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi; Bal Tebligi’ni inceleyiniz. incelemenizi rapor
haline getirerek sinifta arkadaglarinizla paylaginiz.

2. BAL ISLEME

Tulrkiye’de yaklasik 26593178 hektar tarim alani bulunmakta, bunun 18109857
hektar1 ekili alan olarak kullanilmaktadir. Giiniimiizde dogal iriinlere olan talebin giderek
artmasi, arilarin tozlagmayla bitkisel tiretime yaptiklar1 katkilarin anlagilmasi, ariciligin az
sermaye ile topraga bagli olmadan yapilmasi nedeniyle aricilik biitiin diinyada ve tilkemizde
yapilan tarimsal bir ugras héline gelmistir. Tiirkiye’nin zengin florasi, cografi konumu, farkli
vejetasyon tipleri, iklim ozellikleri ve yillik ortalama 48 000 ton bal {iretimi ile ariciligin
geligerek siirdiirlilmesini  saglamigtir. Bu rakamlar iklim sartlarina gore degiskenlik
gostermektedir.

Ulkemiz yukarida da anlatildigi gibi aricilik agisindan onemli bir yere sahiptir. Bu
durum bal islemenin 6nemini artirmaktadir.

2.1. Balin Harman Tasarim

Her bolgede elde edilen balin tadi, kokusu, rengi ve akigskanligi yoredeki bitki

Ortusiine gore farkliliklar gostermektedir. Hatta ayni1 yoreden elde edilen ballarmm igeriginde
de farkliliklar olabilmektedir.

Ulkemiz, bitki ortiisii ve flora bakimindan diinyanin say1li dogal kaynaklarina sahiptir.
Dolayisiyla iilkemizin hemen her yerinde aricilik yapilabilmekte ve farkli bitkilerden
birbirinden ¢ok farkl: tat, koku, akigkanlik ve renge sahip ballar elde edilmektedir. Piyasada
bulunan ballar Tiirkiye’nin yedi bdlgesinden, farkli yorelerinden gelmektedir. Her yorenin
bitki oOrtiisii, iklim sartlar1 hatta an tiirleri bile farklidir ve yildan yila da degiskenlik
gosterebilmektedir. Yasanan olumsuz doga olaylart (kuraklik, asir1 soguk, orman yangini,
agir1 yagmur vb.) balin olusumunu ve dolayisiyla 6zelliklerini de etkilemektedir. Arilarin bal
yapabilmesi i¢in gerekli doga sartlar1 olusmadiginda, baz1 seneler bazi bdlgelerden hig bal
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elde edilememektedir. Dolayisiyla bazi ballar farkli yorelerden gelen ballarin harmanlanmasi
yontemiyle hazirlanmaktadir. Harmanlama esnasinda, tiiketicinin alistigi duyusal 6zellikler
de dikkate alinmaktadir. Ancak {iriniin dogallig1 ve degiskenligi gbz Oniine alindiginda, ayni
lezzet, tat, koku ve akiskanlig1 yakalamak her zaman miimkiin olmamaktadir. Ozellikle belli
bélgelerden bal elde edilemedigi senelerde, triinlerde farkliliklar olabilmektedir. Her zaman
standart bir iirliniin elde edilememesi tiim dogal triinlerde karsilasilan bir durumdur.

2.2. Balin Karnistirilmasi, Filtrasyonu ve Homojenizasyonu

Bala uygulanan karistirma, filtrasyon, homojenizasyon gibi islemler balin
kristalizasyonu geciktirmek amaciyla yapilmaktadir.

2.2.1. Balin Filtrasyonu

Tirk Gida Kodeksi Bal Tebligi’ne gore filtre bal; yabanci organik ve/veya inorganik
maddelerin filtrasyon yolu ile uzaklastirilmasi sirasinda polen igerigi 6nemli 6l¢iide azalmig
bal demektir.

Filtrasyon islemi balin kristalizasyonunu geciktirmek i¢in yapilmaktadir. Balin
igerisindeki polen tanecikleri balin daha erken kristalize olmasina sebep olmaktadir. Bu
sebeple mikron araliginda yapilan bir filtrasyon islemi baldaki polen taneciklerini
uzaklastirir.

Fotograf 2.1: Hiz kontrollii bal filtreleme makinesi

2.2.2. Balin Homojenizasyonu

Balin kristalizasyonunu onlemek ve farkli bal iireticilerinden toplanmis ballarin
karistirilmast i¢in bala mekanik bir islem olan homojenizasyon islemi uygulanmaktadir.
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Fotograf 2.2: Bal homojenize kazam

2.3. Bal isleme Akis Semasi

Bal islemenin akis semasi asagida yazildig gibidir.

Harr kal

-

Ealmn =toklanm=s=r

w

Harms=ran hamirlanmma=y

w

O\ r=toas

-

Filmrags an

w

H=am bzl kesrsmonma dohirm

-

HMIF komiralil

Folileme

w

Istiflexna

Sema 2.1: Bal isleme akim semasi
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2.4. Pastorizasyon, Filtrasyon, Sogutma

Bal iglenmesinde en onemli iki asama filtrasyon ve isil islemdir. Bala geleneksel
yontemlerle mikrodalga ya da infrared yontemleri ile 1s1l islem uygulanmaktadir.

Bala 1s1l islem uygulanmasimin amaclari;

> Bozulmaya neden olan mikroorganizmalarin 6zellikle sekere direngli ozmofilik
mayalarin gelisimini 6nlemek, sayisini azaltmaktir.

> Balin viskozitesini azaltmaktir.

> Balda sekerlemeyi (kristalizasyonu) azaltmaktir.

Bala uygulanan 1s1l islemden hemen sonra polenlerin ve diger yabanci materyallerin
uzaklastirilmasi amaciyla filtrasyon islemi uygulanmaktadir. Ancak 1si1l islem parametreleri
kontrol edilmedigi takdirde, bal kalitesinin bozulmasma neden olabilmektedir. Ozellikle
hidroksimetilfurfural (HMF) igerigi 1s1l islemden etkilenmektedir. Bu nedenle pastérizasyon
sonunda HMF kontroll yapilmalidir.

Isil islemden sonra bal kisa siire icinde fermantasyonu ve HMF miktarinin artigini
engellemek amaciyla sogutularak depolanmalidir.

2.5. Balda Yapilan Hileler

Bal, igerdigi besin maddeleri ve lezzeti sebebiyle beslenmede dnemli olan dogal gida
maddeleri arasinda yer almaktadir. Balin iiretimi sirasinda ya da iiretimden sonra yapilan
cesitli hileler balin dogal yapisini bozmakta ve degerini 6nemli 6l¢iide azaltmaktadir.

Bal gerek fiyat1 gerek Uretim ve tlketim miktarlar1 dikkate alindiginda hile katilan
gidalar arasinda ilk sirada yer almaktadir. Balda yapilan hilelerde hizli bir artis
gozlenmektedir. Glinlimiizde yapilan bu hileler hakiki bal iireticisi i¢in 6nemli kayiplara yol
agcmaktadir.

Balda yapilan hileler;

> Balin liretim agsamasinda arinin degisik seker suruplari ile beslenmesi,

> Uretimden sonra suruplarin bala katilmasi (Hasadi yapilan bala yiiksek
fruktozlu misir surubu, invert seker surubu, sakkaroz surubu gibi seker suruplar
ilave edilerek hilelendirilir.),

Farkl1 6zellikteki ballarin karistirilmasi,

Diisiik rutubet igerigine sahip ballara su ilave edilmesi,

Bagka bir bolgede bal iiretimi yapilip, baliyla meshur bdlgenin adi verilerek
“Erzurum-Kars yayla ¢igek bali” seklinde pazarlanmasi,

Arinin  higbir katkis1 olmadan tamamen kimyasal yolla degisik seker
suruplarindan suni bal iiretilmesi,

Y VVYVV
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> Yiiksek fruktozlu misir surubu, glikoz surubu, sakkaroz surubu veya sakkarozun
inversiyona ugratilmasiyla elde edilen invert seker surubu icine polen, renk
maddeleri(karoten), bal aromasi gibi bala benzer tat-lezzet ve goriinim veren
maddeler katilarak suni bal iiretilmesi

> Uygun olmadigi hdélde, dogal ve organik bal kavramlarinin kullanilarak
pazarlanmasidir.

Balda hile olup olmadigini sadece balin tadindan, kokusundan ya da goriintiisiinden
anlamak miimkiin degildir. Tek y6ntem balin bilesiminin analiz edilmesidir. En iyi sonug
tiim bal analizlerinin yapilip sonuglarinin uzman kigiler tarafindan yorumlanmasiyla elde
edilir.
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DEGERLER ETKINLIiGi-2

Asagida verilen etkinligi sinif ortaminda arkadaslarimizla gerceklestiriniz.

Uretimi  yaptiginiz ¢alisma  ortamuinda  calisma  arkadaslarmizla — Griin
fiyatlandirilmasinda dirdstliigiin 6nemi, deger, tutum ve davranmiglart 6n plana ¢ikaran bir
sunu hazirlayip sunum sonunda arkadaslarinizla tartisarak degerlendirme yapiniz.

Is ahlakinda adil fiyatlandirma

Is ahlakina uygun fiyatlandirma
yapmanin énemi

Sunu hazirlama

Laboratuvar temizligi

Birlikte degerlendirme

Birlikte  is  yapabilme,  adaletli
fiyatlandirma politikasi, sorumluluk,
yardimlagma, is ahlaki, arkadaslik ve
dostluk iligkileri

Gozlem

Beyin firtiasi

Diiz anlatim

Deger aciklama

Tartisma

Uygulama

Deger analizi

Deger aciklama

Is ahlakinin 6nemi

Adaletli fiyatlandirma yapmanin 6nemi
Diiriistge yapilan liretimin getirileri
Birlikte is yapabilmenin daha etkili
sonuglar ortaya c¢ikardiginm fark eder.
Arkadaslik ve dostluk iligkilerinin
onemini kavrar.

Sorumlu olmay1 6grenir.

Etkili sunum becerilerinin gelistirmenin
onemini fark eder.

Laboratuvar temizliginin 6nemini kavrar
Etkilesimli tahta,

Bilgisayar,

Laboratuvar.

Deger

>
Konu >

Etkinlikler

Y|V V V

Kavramlar

Yontem

Yaklasimlar

PONMNEIVVYIVVYVYYYYVY

o

Kazanmimlar

~No

Arag gerecler

VYV V V|
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ﬁUYGULAMA FAALiYETi %

Is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, bir miktar kristalize olmus bali eriterek
1sitma kontrolii yapiniz.

Islem Basamaklan Oneriler

Temiz ve diizenli ¢aliginiz.
Planli ¢aliginiz.
Verimli ¢alisiniz.

> Is kiyafetini giyiniz.

» Caligma ortamini temizleyiniz.
» Kiristalize bali temin ediniz.
>

Y V V

Kristalize olmus bali behere koyunuz.

» Eritme islemi bala dogrudan 1s1 verilerek
yapilmamaktadir.

» Bal eritme islemi icin su banyosunu
hazirlamalisiniz.

» Bal ile doldurulmus beheri su banyosuna | » Su banyosunun sicakligit 45 °C’yi
koyunuz. gecmemesine dikkat etmelisiniz.

» Kristalize bal eridikten sonra sicakligini|» Balin  sicakligit ~ HMF  miktarinin
bir termometre yardimiyla 6l¢iiniiz. artmamasi icin dikkatle Slciilmelidir.

» Bali oda sicakliginda depolamalisiniz.
» Eritilmis bali depolayiniz. » Calisma bittikten sonra ¢alisma ortamini
temizlemelisiniz.
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OLCME VE DEGERLENDIiRME

Asagidaki ciimlelerin basinda bos birakilan parantezlere, ciimlelerde verilen
bilgiler dogru ise D, yanhs ise Y yazimz.

1. () Balin harman tasarimi, tiiketicinin alistigi tat ve aroma dikkate alinarak
yapilmalidir.

2. () Yabanci organik ve/veya inorganik maddelerin filtrasyon yolu ile uzaklastirilmasi
sirasinda polen igerigi O6nemli Olgtide azalan bal, filtre edilmis bal olarak
tanimlanmaktadir.

3. () Bala uygulanan pastdrizasyon isleminin ardindan HMF kontrolii yapilmasina

gerek yoktur.
4, () Balin kristalize olmamasi i¢in bala katki maddesi ilavesi uygundur.
5. () Bala iiretim esnasinda veya sonrasinda hi¢bir gida katki maddesi, koruyucu ilave

edilmesi yasaktir.

Asagidaki ciimlelerde bos birakilan yerlere dogru sozciikleri yaziniz.

6.  Balauygulanan filtrasyon islemi balin ................... geciktirmek i¢in yapilmaktadir.

7. Bala uygulanan pastorizasyon isleminin sicaklik parametreleri kontrol edilmedigi
takdirde balda ....................... miktarinda artis gdzlenmektedir.

8. Balin kristalizasyonunu onlemek ve farkli bal iireticilerinden toplanmig ballarin
karistirllmasi  i¢in bala mekanik bir islem olan ................... islemi
uygulanmaktadir.

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtartyla karsilagtirmmiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayiniz.
Cevaplarimizin tiimii dogru ise “Uygulamali Test”’e geciniz.
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UYGULAMALI TEST
Bir miktar kristalize olmus bali eriterek 1sitma kontrolii yapiniz.
KONTROL LISTESI

Bu faaliyet kapsaminda asagida listelenen davraniglardan kazandiginiz becerileri Evet,
kazanamadiginiz becerileri Hayir kutucuguna (X) isareti koyarak kendinizi degerlendiriniz.

Degerlendirme Olcitleri Evet | Hayir

Laboratuvar onliigiinii giydiniz mi?

Calisma ortamini temizlediniz mi?

Calismada kullanacaginiz gerekli hammadeyi temin ettiniz mi?

Gerekli arag gerecleri temin ettiniz mi?

Su banyosunun sicakligini ayarladiniz n?

Eritme isleminden sonra balin sicakligini kontrol ettiniz mi?

Eritme islemi gercgeklestikten sonra bali uygun kosullarda depoladiniz
mi?

Depolama kosullarini kontrol ettiniz mi?

Calisma ortamini ¢alismaniz bittikten sonra temizlediniz mi?

No|o MW IN e

©

©

DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarinizt bir daha gozden gegiriniz.
Kendinizi yeterli gormiiyorsaniz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitlin cevaplarimniz
“Evet” ise “Modiil Degerlendirme” ’ye geginiz.
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MODUL DEGERLENDIiRME

KONTROL LiSTESI

Bu materyal kapsaminda asagida listelenen davranislardan kazandiginiz bilgi ve
becerileri Evet, kazanamadiginiz bilgi ve becerileri Hayir kutucuguna (X) isareti koyarak
kendinizi degerlendiriniz.

Degerlendirme Olgiitleri Evet | Hayir

1. Tirk Gida Kodeksi, 2012/58 Bal Tebligi'ne goére bali

tamimlayabildiniz mi?

Laboratuvara gelen ham maddeden numune alabilidniz mi?

Bali depolama sartlarina gére deplayabildiniz mi?

4. Balin depolanmasi sirasinda depolama sartlarini kontrol edebildiniiz
mi?

5. Balin depolanmasi sirasinda olusabilen degisiklikleri siralayabildiniz
mi?

6. Balin bolgelerine bagli olarak harman tasarimimin  Onemini
aciklayabildiniz mi?

7. Bala uygulanan filtrasyon islemini agiklayabildiniz mi?

8. Bala uygulanan homojenizasyon islemini agiklayabildiniz mi?

9. Bal iglemenin akig semasini 6grenebildiniz mi?

10.Kristalize bali eritebildiniz mi?

11.Eritilmis kristalize balin 1sitma kontroliinii yapabildiniz mi?

12.Balda 1s1l islem kontrolii yapabildiniz mi?

N

w

DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarimizi bir daha gdzden gegiriniz.
Kendinizi yeterli gormiiyorsaniz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitlin cevaplarimiz
“Evet” ise bir sonraki modiile gegmek i¢in 6gretmeninize bagvurunuz.
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETIi-1’iN CEVAP ANAHTARI

C
A
C
11°C
HME
cicek bah
Kristallesme
Renk koyulasmasi
Asitlik derecesi artmasi
Seker cesitliliginde
degisiklik
» HMF degerinin
ukselmesi
8 kaynagina

OB IW|IN|F-

YV VY

OGRENME FAALIYETIi-2’NiN CEVAP ANAHTARI

Dogru
Dogru
Yanhs
Yanhs
Dogru
kristalizasyon
HMF
homojenizasyon

O NG| IWIN|-
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