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ABSTRACT

Honey is a very important in natural foods in terms of both nutritional value and human health.As it’s known; The essence of honey is nectar which is collected from
flowers and fruit-bud by honeybees. Honeybees convert these nectars to honey. The swallowed nectar which collected from flowers and fruits-bud by honeybees, subject to
chemical modification in the “honey-stomach organ” of honeybees. After that it’s converted to heavy sugared sauce which contains many vitamins and minerals. Then, this
honey is put cells in the honeycomb and it’s covered by wax-cover. Honey takes its flavor and consistency as we know, by means of special ventilation system assured by
honeybees. Honey color, sugar balance, and difference in flavor are exactly sourced by collected nectars. Honey smell comes from volatil oil, which provide the flowers
smell. The honey obtained from several kinds of plants is a health and energy source on the human growing owing to the ingredient matters.

Honey, contains many elements which are vital for life such as vitamin, enzyme, mineral, amino-acid. This particularity is the most prominent trait which seperate
honey from other kinds of sugared foods. Honeybees collect nectar of more than 4000 flowers for 1 gram honey. Honey has nutritious value and healing of plants. It’s highly
beneficial for human nourishment and energy.100 grams honey contains almost 304 kcal.

Foods, which are made up of elements, are vital for the living being that consume them. That’s why it’s necessary to determine the quantity of the foods’ elements
which human need to feed themselves and that they abondantly consume. According to resarches; Honey contains % 17 water, % 82 carbonhydrat and the rest % 1 mineral,
vitamin, protein.100 grams honey contains 52 mg. Potasium, 6 mg. Calcium, 4 mg. Phosfor, 4 mg. Sodium, 2 mg. Magnesium. And also it contains 2 mg. Vitamin-C, 0.12
mg. Niacin, 0.04 mg. Vitamin-B2, 0.07 mg. Vitamin-BS, 0.004 mg. Vitamin-B1, 0.02 mg. Vitamin-B6.
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Bal higroskopik bir madde olup havadan nem alma o6zelligine sahiptir.
GIRIS Havada %58 rutubet oldugu zaman balda su miktari %17,4 civarinda olur.

Bal, Arilar tarafindan ciceklerden ve meyve tomurcuklarindan alinarak Viskozite; akiciliga karsi koyma ozelligini ifade eder. Buna "balin biinyesi" de
yutulan nektarin arilarin bal midesi denilen organlarinda invertaz enzimi denir. Agir biinyeli bir balin akicilig1 yavas yani viskozitesi yiiksek olur.
sayesinde kimyasal degisime ugramasiyla olusan ve kovandaki petek hiicrelerine Viskozite balin icerisindeki su miktariyla yakindan ilgilidir.
yerlestirilen cok faydali bir besindir. Nektar bala cevrilirken arilar sagladiklari Balin ozgiil agirlig: icerisindeki su miktari ve sicakliga gore degismektedir.
invertaz enzimi sayesinde sakkarozu inversiyona ugratarak fruktoz ve glikoz 200 °C de balin ozgiil agirlig: 1.4225 bulunmustur.
seklinde basit sekerlere doniistiiriir ve fermantasyonun meydana gelmesini Kirilma Sayisi; refraktometre ile olciiliir. Sicaklik onemli rol oynadigindan bu
onleyecek miktarda suyunu ucururlar. Kovandaki hiicrelere yerlestirilen ve iizeri islemde 20 °C de yapilir ve balin icindeki su miktar1 tayin edilmektedir.
mumdan bir kapakla ortiilen bal arilarca saglanan 6zel havalandirma sistemi Renk; balin bir optik 0zelligi olan renk degisiklik gosterir. Bal renksiz
sayesinde bildigimiz tat ve kivama gelir. durumdan koyu kirmiziya kadar degisebilir.

Balin rengi, seker dengesi ve tadindaki farklilik tamamen toplanan Bal, vitaminler, enzimler, mineraller, aminoasitler ve viicut icin gerekli
nektarlardan kaynaklanmaktadir. Balin kokusunu, ciceklerdeki aromal1 volatin yasamsal degerde diger pek cok elementi icerir. Bu bali, sekerli iiriinlerden
yagl verir ki bu ayni1 zamanda ciceklerin kokularini saglayan yagdir. Bal iiretimi ayiran en belirgin ozelliktir.
cok biiyiik bir caba gerektirir. Ornegin ¥- kg ham nektar1 toplamak icin 900 bin Arilar kursaklarini bir kez doldurmak icin, ornegin yonca ciceklerini
arinin bir giin boyunca calismasi1 gerekir. Toplanan bu nektarin ise ancak bir yaklasik 1500 defa, 1 gr. bal iiretmek icin ise yaklasik 180.000 kere ziyaret
kismi bala cevrilebilir. Ciceklerdeki nektardan elde edilen balin miktar: tamamen ederler. Arilarin performansinin, ucan bir arinin yakit ihtiyacinin kilometre
getirilen nektarin seker konsantresine baglidir. Bal sira dis1 bir etkiye maruz basina yarim gram bal oldugu ya da diger ifade ile 3 milyon kilometre icin 1
kalmadikca asla bozulmaz. Zaman faktoriinden etkilenmez. litre bal oldugu goriilmektedir. Market raflarina 1 kg bal iiretmek icin ari

kolonisi 8 kg bal tilkketmek ve diilnyanin cevresini 6 kez dolasacak kadar ucmak
Kaynagina gore Ballar 2 gruba ayrilir: durumundadir. Ustelik arilar bunu yaparken dogal yasamin siirmesine
vazgecilmez bir katkida bulunurlar. Bitkilerin cogu arilar sayesinde tozlasarak
1) Cicek veya nektar bali: Bitki nektarindan elde edilen baldir. iireyebilmektedir.
2) Salg1 bali: Bitkilerin canli kisimlarinin salgilarindan veya bitkilerin canli Bal, binlerce cicegin, bitkinin besleyici degerlerini ve sifasini tasir.
kisimlar iizerinde yasayan bitki emici béceklerin -Hemiptera- salgilarindan elde Kisinin beslenme ve enerji ihtiyacina bilyiik dlciide katki saglar. 100 gram
edilen baldir. balda, yaklasik 304 kalori(kcal) vardir. Ote yandan bal, antioksidan ve anti-

bakteriyel ozelligiyle, viicudun direncini giiclendirir. Saglig: korumaya yardimci
Uretim ve/veya pazara sunulus sekline gore ise Bal 5 gruba ayrilir: olur.
Giinliik besin ve enerji ihtiyacimiz, ozellikle giinimiiziin zorlu
. Petekli bal kosullarinda giderek artmaktadir. Ote yandan saglikli ve dogru beslenme,
saglikli bir yasamin olmazsa olmazlari arasinda yer aliyor. Bal, hem besin
. Petekli siizme bal degeri, hem insan sagligina katkilari bakimindan, dogal gidalarin onde gelenidir
.« Sizma bal ve benzersizdir. Saglikli ve dogru beslenmenin, giinliik enerji ve vitamin
e Pres bal ihtiyacimizi dogal bicimde karsilamanin en iyi yollarindan biri, her giin yeterli
miktarda bal tiiketmektir.
Bal, temel karbonhidratlarin kaynagidir. Iceriginde yaklasik: . Balin sahip Ol,dl,lgu Ph a%’llgmd.an d?las.rl (,3 -6-3.7) anoi.:i-bafkteriyel etki.
e 9% 17 su gostererek yaralar: iyilestirildigi tespit edilmistir. Fareler tlizerine yapilan bir
. 9, 82 karbonhidrat calismada acik yaralara bal uygulandiginda kontrol grubuna gore yaralardaki
iyilesmenin daha hizli oldugu ve uygulanan balin herhangi bir yan tesirinin
olmadig: ispatlanmistir.

Diger bir calismada, bilinen metotlarla yarasi iyilesmeyen 59 hastanin 58
inde tabi bal kullanilarak uygulanan tedavi ile iyilesme gerceklestigi
gozlenmistir.

Bal, yanik yaralarinin tedavisinde de basar: ile kullanilmistir. Ikinci derecede

e Siizme bal

* % 1 oraninda da proteinler, vitaminler ve mineraller bulunur.

Balin Kimyasal Bileseni

EI|E§IITI ) Ortalama Miktan EI|E§IITI ) Ortalama Miktar yanik bulunana 92 vakada yapilan bir calismada bal emdirilmis gazli bezle
Maddeleri I.’_gf 100 g} Maddeleri I[ITI gf 100 g} tedavi uygulanan yaralarin poliiiretan film ile tadavi edilen yaralardan daha
: : erken iyilestigi ve yara enfeksiyonun cok daha az oldugu tespit edilmistir.
Su 17.10 Ribaflavin (B;) 0.04
Eruktoz 18 50 B. vitamini 0.0 Balin Antimikrobiyel Ozellikleri
Glukoz 31.00 Potasyum 52.00 Baldaki antibakteriyel aktivite ilk olarak 1982 yilinda bildirilmistir.
: Baldaki inhibitor bilesen, 1s1 ve 1si1ga duyarli ve glukozoksidaz tarafindan
Maltoz 7.20 HE|EI“|.-'LI[TI 6.00 iiretilen hidrojen peroksittir. Bazi arastiricilar baldaki esas antibakteriyel
bilesenin hidrojen peroksit olduguna inanmaktadirlar. Fakat bazi ballarda
Sakkaroz 1.50 Soayum 4.00 glukozoksidaz inaktiftir ve bu ballarda bakterilerin gelisimini inhibe etmeye
I yetmeyecek kadar az hidrojen peroksit bulunmaktadir. Bu ballar 1s1 ve
Diger 4.00 Fosfor 4.00 ga duyarh degildirl iire bozulmadan kalabilmektedirl
. i . 1s1iga duyarli degildirler ve uzun siire bozulmadan kalabilmektedirler.
karbonhidratlar Hastalik ve enfeksiyonlara neden olan bircok mikroorganizmanin gelisimi
Toolam Protein 0.0 Madnezvum 7 00 bal tarafindan inhibe edilmektedir. Yapilan laboratuar arastirmalari balin
P ] J ¥ ] Escherichia coli, Staphylococcus aureus, ve Salmonella enterica, Ser.
Kill 0.20 Eelenyum 080 typhimurium gibi yaralarda bulunan bakterilere karsi etkili oldugunu
. — . gostermektedir.
C vitamini 0.50 mg Demir 0.42 Balin icerdigi glukozoksidaz enzimi su ve oksijen varlifinda, glukozu
— glukonik asit ve hidrojen perokside parcalamaktadir. Olusan hidrojen
NIgsin 0.12 mg MEHQEHE‘E 0.08 peroksit ve asidik ortam, olgunlasma sirasinda bali korumakta ve
: : antimikrobiyel o0zellik kazandirmaktadir. Daha sonra diisitkk pH nedeniyle
Pantotenikasit 0.07 my Bakir 0.04 enzim inaktif olurken, hidrojen peroksit askorbik asit ve bazi iyonlar
Kalori I:|":|'IE|]I 404 tarafindan su ve oksijene parcalanmaktadir ve bu durumda balin
sulanmasina neden olmaktadir. Ayrica glukozoksidaz 1s1 ve 1sik ile hasar

gormektedir.
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Yapilan bir calismada, balin 10 dakika isikta tutulmasi ile hidrojen Bal Uretimi Akis Diagramai:
peroksit iiretiminde kayip gozlenmistir. Bu nedenle de tedavi amach
kullanilacak ballar 1sil isleme ugratilmazlar. Bu ballarda bulunabilecek
bakteri sporlar1 gamma isinlariyla sterilize edilerek biyolojik aktivitelerinin Bal
korunmasi saglanmaktadir. Balin peroksit haricindeki diger o6zellikleri ise Dhrusal wa
1s1 ve 1si1ga karsi stabildir ve oda sicakliginda 6 ay boyunca aktivitelerini Kinmyrasal
korumustur. Bu yiizden yiiksek miktarda fenolik icerige sahip ballar Amnalizlar
antimikrobiyel aktivite acisindan daha stabildirler. Ayrica balda bulunan Iz1l Izlem
katalaz enzimi hidrojen peroksidi parcalayarak balin antimikrobiyel ozelligini (Bal Isttma Odzsmda Teneksler f[;i.ude}
azaltmaktadur . (7 szat— Su1s51:85 C Bal:30-33C)

Yapilan bir baska calismada ise degisik floradan ve cografi bolgelerden 27
bal ornegi iizerine yaptiklari mikrobiyolojik analizlerde; balin 7 gida bozucu
mikroorganizma (Alcaligenes faecalis, Aspergillus niger, Bacillus
stearothermophilus, Geotrichum candidum, Lactobacillus acidophilus,
Penicillium expansum, Pseudomonas fluorescens) ve gida zehirlenmesine
neden olan 5 patojen (Bacillus cereus, Escherichia coli O157:H7, Listeria
monocytogenes, Salmonella enterica, Ser. typhimurium, ve Staphylococcus
aureus) iizerine inhibe edici ozellik gosterdiklerini tespit etmislerdir. Staph. , - ,
aureus iizerine orneklerde inhibisyon etkisi gozlenmistir. Orneklerin hicbiri Plltrﬂ-ﬂ'ﬁ"ﬂﬂ Iﬁ]-EI'ﬂl
kiif gelisimini inhibe etmemistir. Balin bu inhibe edici etkisi yiiksek seker

konsantrasyonu (diisitkk su aktivitesi), hidrojen peroksit iiretimi ve balda HMF ELUERELU

. 1e o1 - MADTE ASITLIE pH,
bulunan proteinli bilesenlere baglanmaktadir. L EETRIF 2EL

ILETEENLIE RUTUBET

Bosaltma Kazani

Pacal Yapma ve Karistinma
Balin Antioksidan Ozellikleri Tank1

=

Son yillarda dogal antioksidanlarin insan sagligi bakimindan onemini ortaya
koyan calismalar yapilmaktadir. Ozellikle fenolik asitler ve flavonoitler benzeri K abha Fi]_tra_ﬁ'}.rﬂ]:]_
fenolik bilesenlerinin antioksidan ozellikleri dikkati cekmektedir. Bu bilesiklerin
orani ve kimyasal yapilari kullanilan bal ve kovan iiriiniine gore degisiklik
gostermektedir. Ornegin, balda pinobanksin, pinosembrin, kersetin, krizin,
galangin, luteolin ve kempferol gibi flavonoitler bulunurken, propoliste
pinosembrin, pinobanksin ve krizin temel flavonoitler olarak bulunmaktadur. _ e _ _
Dolayisiyla, bal ve kovan iiriinlerinin etkisi de bu bilesenlerine bagli olarak [:1 - 3AAT BEKL _"I"'"j-j:]' i:ali -
degisiklik gosterir. fr

Genel olarak degerlendirildiginde, bal ve kovan iiriinlerinin icerisindeki
bilesiklerin yiiksek antioksidan ozellikleri, bu iiriinlerin kalp ve dolasim sistemi Kaba Filtrasvon
bozukluklari, kanserler, bagisiklik sistemi yetersizlikleri ve cesitli iltihapl
hastaliklardaki etkilerinin dayanagini olusturmaktadir. Ayrica bal, farkli
derecelerde yaralarin, kesiklerin, yaniklarin, cilt iilserlerin, abselerin ve varikoz
illserlerin tedavisinde de etkili olmaktadir. Bal, viicuda siiriildiigiinde cildin Kavanorlara Dolum
nemi ile icerisindeki glukoz oksidaz enzimi etkin hale gecerek ortama yavas
yavas hidrojen peroksit vermekte ve bu suretle dokulara hasar vermeden
bakteriler iizerinde etkili olmakta ve ayrica besleyici fizelligi ile hiicre gelisimini Kavanozlara kapak kapatma
hizlandirarak yara izi olusumunu onleyebilmektedir. Ishal tedavisinde Tarihleme
kullanildiginda viicudun rehidratasyonunu saglarken, sicak su ile seyreltilip
icildiginde ise bagirsaklar:i yumusatarak kabizliga iyi gelmektedir.

] . . Erix, HMF,
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