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Özet 

Erzurum'da üretilen balların fiziksel ve kimyasal özelliklerinin araşt ırılması 
amacıyla yapılan bu araşt ırmada, bal üreticilerinden alınan 20 adet bal örneği 
kullanılmışt ır. Bal örneklerinin refraktif indeks değerleri 1.485- 1.502, nem 
içerikleri %13.80-%20.60 arasında değişmişt ir. On sekiz örneğin %13.80-
%20.00 arasında, iki örneğin ise %20'den fazla nem içeriğine sahip olduğu 
tespit  edilmişt ir. Bu durumda on sekiz bal örneğinin nem bakımından Türk 
Gıda Kodeksi Bal Tebliği (2000)'ne uygunluk gösterdiği belirlenmişt ir. Bal 
örneklerinin toplam şeker içerikleri %63.89- %86.49, indirgen şeker içerikleri 
%53.38- %78.29, sakaroz içerikleri ise %0.45- %21.66 olarak tespit  edilmişt ir. 
Türk Gıda Kodeksi Bal Tebliği (2000)'nde çiçek ballarının en fazla %5 
oranında sakaroz içeriğine sahip olması gerektiği belirtilmektedir. Buna göre 
analiz edilen bal örneklerinin sadece 6 adedi Türk Gıda Kodeksi Bal Tebliği  
(2000)'ne uygunluk göstermişt ir. Bal örneklerinin kül içeriklerinin %0.026- 
%0.495, pH değerlerinin 3.11- 4.58, toplam asitliklerinin 14.61 meq/kg- 53.44 
meq/kg arasında değişt iği belirlenmişt ir. HMF değerlerinin 0.77 mg/kg- 5.76 
mg/kg arasında değişt iği ve çalışılan bal örneklerinin Türk Gıda Kodeksi Bal 
Tebliği (2000)'ne uygunluk gösterdiği tespit  edilmişt ir. Diastaz aktivite 
değerleri 0- 38.5 °G olarak belirlenmişt ir. 18 örneğin diastaz aktivite değerinin 
8'in üzerinde olduğu, dolayısıyla Türk Gıda Kodeksi Bal Tebliği (2000)'ne 
uygunluk gösterdiği belirlenmişt ir. Renk parametreleri olan L, a ve b değerleri 
sırasıyla 36.04–57.12; (−1.92)–7.46 ve 2.69–22.91 olarak bulunmuştur. 
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