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Ozet

Diinyanin cesitli yerlerinde iiretilmis olan ballar, nektar veya salginin geldigi ¢icek
ve bitkilerin ¢esitliliginden dolayi, lezzet, aroma, renk ve doku gibi duyusal
ozellikleri acisindan biiyiik farkliliklar gosterir. Bu caligmanin amaci iilkemizde
farkli yorelerde iiretilmis olan ballarin duyusal profillerinin ¢ikarilarak, bolgelere
gore ayriminin yapilabilirliginin incelenmesidir. Calismada Tiirkiye nin yedi farkli
bolgesinde (Semdinli, Yiiksekova, Bingol, Mus, Kayseri, Pamuk Urfa ve Pamuk
Ege) 2005 yilinda iiretilen ballardan her bolgeyi temsil eden 9 numune alinarak,
toplam 63 adet numunenin duyusal analizi yapilmustir. Ballarin duyusal
degerlendirmesi, egitimli 7 panelist tarafindan 2 tekrarh olarak gerceklestirilmistir.
Degerlendirmeler balin goriiniig, koku ve tat 6zelliklerini iceren, bala uygun olarak
belirlenmis 45 duyusal parametreye gore yapilmistir. Sonugta her bolgenin balinin
0zgiin bir duyusal profile sahip oldugu ve farkli bolgelerdeki ballarin ayrilmasini
saglayan duyusal parametrelerin oldugu, istatistiksel olarak tespit edilmistir. Bu
calismanin sonuglarina gore bolgeler arasinda fark yaratan duyusal parametrelerin,
balin cografi orijininin tespit edilmesine yardimci olabilecegi belirlenmistir.
Anahtar Kelimeler: Duyusal analiz, Tamimlayici analiz, Balda orijin, Temel
bilesen analizi

Giris

Bu calismada 6zellikle yoreye gore isimlendirilen ve I¢ Anadolu ve Dogu Anadolu
bolgelerinde iiretilen karisik ¢icek ballarinin, cografi orijinlerinin tanimlayici
duyusal analiz yontemi ile tespit edilmesi amaclanmistir. Balda orijin
belirlenmesinde, diinya iizerinde yapilan aragtirmalarda mono-flora ballarin mensei
belirlenmesinde, balin polen yapisi, karbonhidrat yapilari, enzim aktiviteleri,
mineral igerigi, organik asitleri, fenolik bilesikleri gibi ¢esitli faktorlerin etkili bir
sekilde kullanilabildigi ancak iilkemizin Orta ve Dogu Anadolu bdlgelerinde
iiretilen karisik cicek ballar gibi poliflora ballarda tek bir faktoriin yeterli olmadigi
ve net bir ayrim saglanamadig1 sonucu ortaya ¢ikmustir. Ulkemizde de, diinyada da
balin fiyatinin belirlenmesindeki en onemli faktorlerden biri, balin menseidir.
Duyusal karakteristiklerine gore ballar1 belli bitki ve cografik orijinlere gore
siniflandirarak, tiiketiciye tipik 6zellikleri olan iirtinlerin sunulmast miimkiindiir.
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Balin duyusal 6zellikleri ile ilgili yapilmis pek ¢ok calisma vardir. Anupama vd.
(1) 11 ticari Hint bal ile yaptiklar1 c¢alismada numuneleri gruplamada
kullanilabilecek onemli duyusal parametreleri; cicek, meyve, balmumu, rafine
edilmemis seker, kimyasal ve karamel aromasi olarak tespit etmislerdir. Giiney
Ispanyada iiretilen 5 farkli cigek bali ile yapilmis bagka bir ¢alismada, iicgen test
teknigi ile bu ballar1 tanimlamada kullanilabilecek, dort koku, alt1 tat, iic doku ve
trigeminal duyular1 etkileyen bir terim belirlenmistir (2). Arabistan’da direkt
kovandan ve piyasadan alinmis 21 bal numunesi ile yapilan ¢alismada, renk, koku,
doku, yogunluk, tat, tatlilik ve tadim sonrasi Ozellikler acisindan numuneler
arasinda belirgin farkliliklar tespit edilmistir (3). Serbest Secim Profil (FCP) analiz
yontemi kullanilarak yapilan baska bir ¢alismada 10 mono-flora ve 1 multiflora
Ispanyol bali incelenmis ve numunelerde duyusal ozellikler acisindan basta doku
ve renk olmak iizere belirgin farkliliklar tespit edilmistir (4). Piana vd.(5) yaptiklari
bir calisma ile ballarin duyusal 6zelliklerine iligkin geleneksel yontemlerle yillar
icerisinde birikmis verileri derlemis ve modern tekniklerle rutin olarak
kullanilabilecek yeni bir duyusal metot gelistirmeye calismislardir.

Materyal ve Yontem

Materyal: 2005 yili mahsuliine ait her biri farkli aricidan alinan 9’ar adet, Urfa
pamuk, Semdinli, Mus, Pamuk Ege, Kayseri, Bing6l ve Yiiksekova siizme ballar1
iki tekrarl1 olarak calisilmustir.

Kantitatif tammmlayici analiz metodu:

Panelist Se¢cimi ve Egitimi: 20-50 yaslar1 arasinda 15 kisilik kadin ve erkeklerden
olusan bir gruba duyusal analiz ve tanimlayici analiz konularinda egitim verilmis
(4 saat) ve gida tiiketim cesitliligi ile rahatsizlik durumlarini inceleyen bir anket
yapilmustir. Renk farkliliklarinin kamufle edildigi test ortaminda yapilan farklilik
testi (Ucgen test) ve lezzetin siddeti, kivamin yogunlugunun olgiildiigii siralama
testinde %100 ve skala pratiginde %80 basar1 saglayan 7 kisi panelist olarak
secilmistir.  Secilen panelistlere toplam 20 saat her Ozellik icin referanslar
kullanilarak ve skala pratikleri yaptirilarak egitim verilmistir.

Referanslarin secimi: Farkli cografi orijinlere ve bitkilere ait 204 bal numunesi
icinden, panelistlerle yapilan uzlagma calismasi ile secilmistir. Aroma, tat ve doku
terimlerini ve siddetlerini dikkate alarak en yliksek degere sahip ballar referans
olarak kabul edilmis ve ilgili 6zelligi skalada 9 kabul edilmistir. Incelenen
numuneler bu referans ballarla kiyaslanmistir.

Panellerin yapilisi:  Panelistler oriimcek agi (0-9 kategori skalasi) iizerinde,
referanslar1  siirekli kullanarak, numunelerin belirlenmis olan tanimlayici
ozelliklerinin siddetini degerlendirmislerdir.

Istatistik Analizz Numunelerin duyusal 6zellikleri arasindaki farkliliklar,
panelistlerin blok ve her 6zelligin degisken kabul edildigi tesadiif bloklar1 deneme
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deseni ile tek yollu varyans analiziyle incelenmis ve islem ortalamalar1 Tukey testi
ile karsilagtirilmistir (P<0.05). Data setinde yer alan degiskenler arasi iligskinin
tespit edilebilmesi icin Temel Bilesen Analizi (TBA) uygulanmustir. Istatistik
analizler Minitab (versiyon 14) kullanilarak gergeklestirilmistir.

Bulgular ve Tartisma

Ballarin duyusal 6zelliklerinden hangilerinin yorelerdeki varyasyon iizerine daha
etkili oldugunun tespiti icin her bolgeye ait Ozelliklerin ortalamalar1 dikkate
alinarak hesaplanan korelasyon matrisine gore Temel Bilesen Analizi (TBA) 6z
deger ve oranlar1 Cizelge 1°de verilmistir.

_ Ce . 12
Cizelge 1. Korelasyon matrisinin 6z deger analiz sonuglar

TBI TB2 TB3 TB4 TBS TB6
Oz deger 23,685 9,971 5,21 3,873 1,479 0,782
Oran 0,526 0,222 0,116 0,086 0,033 0,017
Kiimiilatif 0,526 0,748 0,864 0,95 0,983 1

'Cizelgede sadece ilk 6 dikkate almmustir. Diger 8 temel bilesene ait 6z degerler ve oranlar1 0
oldugu icin verilmemistir.
>TB: Temel Bilesen

Cizelge 1’den goriildiigii gibi ilk iki temel bilesen (TB1 ve TB2) birlikte toplam
varyansin %74,8’ini yani 2/3’tinden fazlasin1 aciklamaktadir ve bu durumda iki
temel bilesen secilmesi yeterli oldugu i¢in analiz iki temel bilesen ile yapilmistir.

Goriinlis ve doku o6zelliklerinden renk, berraklik, goriiniir akiskanlik, kayganlik,
kristal yap1, kristal biiyiikliigii, koku 6zelliklerinden cicek, ¢imen, kayisi-seftali,
bergamut, kuru iiziim, pestil, tiitiin, kimyon, agac¢-odun, ceviz-findik, karamel,
balmumu, kimyasal, tat 6zelliklerinden cicek, kayisi-geftali, bergamut, kuru tizim,
pestil, nane-mentol, damla sakizi, tiitiin, balmumu, ceviz-findik, agac¢-odun,
karamel, fermente,acilik, tathilik ve tadim sonrasi Ozelliklerinden keskinlik,
burukluk ve kalicilik 1.temel bilesen olarak ortaya c¢ikmustir. Benzer sekilde
goriliniis ve doku ozelliklerinden renk, goriiniir akiskanlik, yapiskanlik, kayganlik,
koku 6zelliklerinden cicek, cimen, kayisi-seftali, narenciye, pestil, ahir tezek, tiitiin,
tarcin, kimyon, agac-odun, ceviz-findik, tiitsii, balmumu, kimyasal, tat
ozelliklerinden narenciye, bergamut, pestil, tiitiin, ceviz-findik, agac-odun, tiitsii,
karamel ve tadim sonrasi Ozelliklerinden keskinlik ve kalicilik 2.temel bilesen
olarak ortaya ¢ikmustir.

Iki temel bilesene gore hazirlanan korelasyon matrisi yiik grafigi ile temel bilesen

skorlart grafiginin yorumunda; Pamuk Ege ballarinin tiim diger ballardan énemli
Olciide farkli oldugu ve Pamuk Urfa ballarinin birinci bilesenle ortaya cikan
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ozellikleri 2.bilesene gore daha fazla yansittigi ve yine Pamuk Ege ballar1 dahil
diger tiim ballardan belirgin sekilde ayrildig: tespit edilmistir. Pamuk Urfa ballari
ikinci temel bilesene, Pamuk Ege ballarina gore daha uzaktir ve dolayisiyla 2.
temel bilesenle ortaya cikan 6zellikleri Ege ballarina gére daha az yansitmaktadir.
Datanin varyans analizinde cikan sonucglar Temel Bilesen Analizinde cikan
sonuclart destekler niteliktedir. Her iki analizde de Semdinli ballarmin pek ¢ok
kriter acisindan u¢ noktalarda yer aldigi tespit edilmistir. Bu ballarin tiim diger
ballardan daha acik renkli, daha akiskan, kaygan ve tath olduklan ayrica, cicek,
tiitiin tat ve kokular1 ile nane-mentol ve damla sakizi tadim1 en yogun oranda
icerdikleri, keskin ve kalici olduklar1 gozlemlenmistir. Pamuk Ege ballar1 da
Semdinli ballarinin karsiti 6zellikler tasidiklar1 belirlenmistir. Her iki analizde de
Kayseri ballari Pamuk ballarina yakin 6zellikler gostermis ve Dogu ballarindan
ayrilmistir.

Ballarin goriiniis ozelliklerinin tiimii istatistiksel olarak birbirinden farklidir
(P<0,05). Ancak ballarin hemen hepsinde balmumu tad1 ve kokusu balin genel bir
ozelligi olarak yer almaktadir. Bu parametreler surup katilmis ballar1 ya da yapay
ballar1 dogal ballardan ayirt etmek amaciyla kullanilabilir. Duyusal analiz
parametrelerinin her yoreye gore oriimcek agi grafigi olusturuldugunda, yorelere
0zgii bir duyusal analiz kompozisyonu oldugu tespit edilmistir.

Sonug

Sonug olarak, baz1 duyusal 6zellikler agisindan benzerlikler s6z konusu olsa da,
tim duyusal parametreler bir arada degerlendirildiginde, ballarin yorelere ve
botanik orijine 6zgli bir duyusal kompozisyonu oldugunu sdylemek miimkiindiir.
Ancak deneyin daha fazla sayida bitki ve yoreye ait numune ile tekrarlanmasi
Onerilmektedir.
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