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Ozet: Calismada yoreye veya bitki orijinine gore isimlendirilen Tiirk
ballarinin, duyusal karakteristiklerinin kantitatif tanimlayici analiz teknigiyle
tespit edilmesi amacglanmigtir. Metot, panelistlerin secimi ve egitimi,
tanimlayict terimlerin sivi ve kristal ballar icin belirlenmesi, referans
numuneler ile skala pratikleri ile gerceklestirilmigir. Calismada direkt
aricilardan alman ydreye ya da bitki orijinine gore isimlendirilen 24 farkli bal
numunesi incelenmistir. Elde edilen verilere varyans analizi ve temel bilesen
analizi (TBA) teknikleri uygulanmistir. Sonuglar, ozellikle cam ve cicek
ballarinin birbirlerinden ¢ok farkli tanimlayici duyusal nitelikler tagidigini ve
ballarin duyusal profillerinin hem monoflora hem de poliflora ballarda orijin
tespitinde kullanilabilecegini gostermigtir.

Anahtar kelimeler: Duyusal analiz, tanimlayici analiz, balda orijin, temel
bilesen analizi

Giris

Diinyanm c¢esitli yerlerinde iiretilmis olan ballar lezzet, aroma, renk, doku gibi
duyusal ozellikleri acisindan biiyiik farkliliklar gosterir. Bu durum pazara
standart iriinler sunmak anlaminda bir sorundur. Duyusal karakteristiklerine
gore ballar1 belli bitki ve cografik orijinlere gore siniflandirarak, tiiketiciye

tipik ozellikleri olan iiriinlerin sunulmasi miimkiindiir. Ayrica balin duyusal
ozellikleri fiyatin1 belirlemede 6nemlidir.

Balin duyusal ozellikleri ile ilgili yapilmis diinyada pek cok calisma vardir.
Anupamavd. (1) 11 ticari Hint balinda kantitatif tanimlayici analiz yontemi ile
onemli duyusal parametreleri; cicek, meyve, balmumu, rafine edilmemis seker,
kimyasal ve karamel aromasi olarak tespit etmislerdir. 5 farkli Giiney Ispanya
cicek bali ile tiggen test teknigi ve temel bilesen analizi kullanilarak yapilmis
baska bir calismada, bu ballar1 tanimlamada kullanilabilecek koku, tat ve doku
terimleri belirlenmistir (2). Arabistan'da ve Ispanya'da yapilan iki ayri
calismada renk, koku, doku, yogunluk, tat, tatlilik ve tadim sonrast 6zellikler
acisindan numuneler arasmnda belirgin farkliliklar tespit edilmistir (3,4). Ancak
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Tiirk ballarinin duyusal profilinin belirlendigi herhangi bir ¢aligma literatiirde
mevcut degildir.

Materyal ve Yontem

Materyal: Hepsi farkli aricilara ait olmak iizere 4 ¢cam, 8 monoflora (4 aygicek,
4 pamuk) ve 12 poliflora (4 Mus , 4 Semdinli ve 4 Bing6l) bal numuneleri iki
tekrarli olarak ayri zamanlarda panele sunulmustur.

Kantitatif tanimlayici analiz metodu:

Panelist Secimi ve Egitimi: 20-50 yaslar1 arasinda 15 kisilik kadin ve
erkeklerden olusan bir gruba duyusal analiz ve tanimlayici analiz (2,5 saat)
konularmda egitim verilmis ve gida tiiketim c¢esitliligi ile rahatsizlik
durumlarini inceleyen bir anket yapilmistir. Renk farkliliklarmin kamufle
edildigi test ortaminda yapilan farklilik testi (Uggen test) ve lezzetin siddeti,
kivamin yogunlugunun o6l¢iildiigii siralama testinde %100 ve skala pratiginde
%80 basar1 saglayan 6 kisi panelist olarak secilmigstir. Secilen panelistlere
toplam 3 saat her Ozellik icin referanslar kullanilarak ve skala pratikleri
yaptirilarak egitim verilmisgtir.

Referanslarm se¢imi: Farkli cografi orijinlere ve bitkilere ait 204 bal numunesi
icinden secilmistir. Aroma ve tat terimlerini ve siddetlerini dikkate alarak en
yikksek degere sahip 2 farkli ariciya ait cam bali ile 12 farkli ariciya ait
monoflora (aycicek, pamuk, kestane, akasya, maydanozgil, tirfil, geven) ve 9
farkl ariciya ait poliflora (Semdinli ve Sivas yoresi karigik yayla ballar1) bal
referans olarak kabul edilmistir.

Panellerin yapilist: Panelistler 6ncelikle pamuk, cam, ayc¢icek, Yiiksekova ve
Kayseri siizme ve kristal ballar1 ile tanimlayici terimleri belirlemigler ve 0-9
kategori skalasi kullanilarak her terimin siddetini degerlendirilmigtir. Paneller
sirasinda panelistler secilen ve dgretilen referans ve skalay1 kullanmistir.

Istatistik Analizz Numunelerin duyusal ozellikleri arasindaki farkliliklar,
panelistlerin blok ve her 6zelligin degisken kabul edildigi tesadiif parselleri
deneme deseni ile iki-yollu varyans analiziyle incelenmis ve islem ortalamalar1
Tukey testi ile (%95 6nem diizeyi) karsilagtrilmigir. Data setinde yer alan
degiskenler arasi iligkinin tespit edilebilmesi i¢in T emel Bilesen Analizi (TBA)
(SPSS v.12) uygulanmuistir.

Bulgular ve Tartisma

Aycicek, Bing6l, Cam, Mus, Pamuk ve Semdinli ballar1 icin 6 panelist x 8
deney tekrar1 (4 farkli numune x 2 tekrar)ortalamalar1 dikkate alinarak
hesaplanan korelasyon matrisine gére T emel Bilesen Analizi (T BA) 6zdeger ve
oranlar1 T ablo 1'de verilmigtir.
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Tablo 1 . Korelasyon matrisinin 6zdeger analiz sonuclari'~

TB1 TB2 TB3 TB4
Ozdeg er (eigenv alue) 21,239 8,232 4,362 1,829
Oran (proportion) 0,590 0,229 0,121 0,051
Kiimiilatif 0,590 0,819 0,940 0,991

' Tabloda sadece ilk 4 dikkate alinmustir. Diger 36 temel bilesene ait

Ozdegerler ve oranlari 1'den kiiciik oldugu icin verilmemisgtir.
2TB:Temel Bilesen

Tablo 1'den de goriildiigi gibi TB1 ve TB2 birlikte toplam varyansin
%819'unu; TB1, TB2 ve TB3 birlkte toplam varyansin %94'inii
aciklamaktadir. Veri yapisinm biiylikk cogunlugunun (2/3) iki boyutla
aciklanabilir olmasi nedeniyle (5), calismada iki temel bilesen secilmigtir.

Goriintis ve doku oOzelliklerinden renk, kristal yapi, yapiskanlk, koku
ozelliklerinden cicek, meyve, agac, cimen, ahir, ceviz-fmdik, karamel, tiitsii,
balmumu ve kimyasal, tat ozelliklerinden tatlilik, meyve, cicek, titiin, agac,
damla sakizi, ceviz-fmdik, mentol, karamel, tiitsii, balmumu, acilik ve tadim
sonrast 6zelliklerinden keskinlik, burukluk ve kalicilik 1.temel bilesen olarak
ortaya cikmigtir. Benzer sekilde goriiniis ve doku ozelliklerinden berraklik,
kristal yap1, kristal bilyiikliigii ve yapiskanlik, koku 6zelliklerinden titiin ve
kimyasal ve tat 6zelliklerinden tiitiin, damla sakizi, acilik, fermente ve tadim
sonrast 6zelliklerinden burukluk ve kalicilik 2. temel bilesen olarak ortaya
cikmugtir.

Korelasyon matrisi yiik grafigi ile temel bilesen skorlar1 grafigine gore; Cam
ballarinin duyusal 6zelliklerinin tiim ¢icek ballarindan 6nemli Slgiide farkli
oldugu ve bu ballarin en 6nemli olarak ceviz-findik, aga¢ ve karamel koku ve
tadin1 tasidiklar1 belirlenmigtir. Bu ana karakterlerin yaninda, ¢am ballarinin
ayrica diger ballara gore daha koyu renkli, daha yapiskan, aci ve buruk oldugu
sonucuna varimistir. Aycicek ballarinin ise en yogun kristal yapiya ve en
bilyiik kristallere sahip oldugu, ayrica fermente tat ve kimyasal kokuyu en fazla
oranda icerdigi tespit edilmistir. Birbirlerine benzer 6zellikleri tasiyan ballarin
Pamuk, Bing6l ve Mus ballar1 oldugu ve 6zellikle Bing6l ile Pamuk ballarinin
¢ok yakm karakteristikler icerdigi belirlenmigir. Karisik yayla ballarinm (Mus,
Bingol ve Semdinli) cicek, meyve, cimen, balmumu ve ahrr tat ve kokulart ile
mentol tadini belirgin sekilde tasidiklariy ayrica tathiliklarmin fazla oldugu
gozlemlenmistir. Semdinli ballarinim damla sakizi tadi, berraklik ve kalicilik
Ozellikleriile digerlerinden belirgin sekilde ayrildig: tespit edilmistir.
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Varyans analizinde c¢ikan sonuglar TBA ile cikkan sonuglar1 destekler
niteliktedir. TBA ile elde edilen bilgilere ilave olarak Cam ballarinin tiitsii tad:
(ortalama:3,6) ve kokusunu (ortalama:3,9) en yogun oranda icerdigi, buna
karsilik diger ballara gore daha aci ve buruk olmalarma kargin, bu iki terimin
ortalamalarinmn genelde cok diisiikk olmast nedeniyle (acilik: 0.4-1.0; burukluk:
0.7-14), bu karakteristiklerin tam olarak ¢am ballarina 6zgii olmadig1 ve bu
panelde kullanilan ballarin genel 6zelliklerinden sayilabilecegi sonucuna
varilmigtir. Acilik ve burukluk referansi olarak kestane bali kullanilmigtir.
Semdinli ballarinin pek cok kriter acisindan uc¢ noktalarda yer almistir. Bu
ballarin tiim diger ballardan daha agik renkli, daha akigkan, kaygan ve tath
olduklar1 ayrica, cicek, titiin tat ve kokular1 ile mentol tadin1 en yogun oranda
icerdikleri ve keskin olduklar1 g6zlenmis ve kristal yapiya rastlanmamigtir.
Dolayisiyla sivi haldeki akigskan ballarda dil iizerindeki kayganligin da fazla
olmasi tutarlt bir sonugtur.

Secilen bazi terimler icin tam bir ayrim gdzlenememistir; Baharat ve balmumu
tat ve kokularinin ortalamalart birbirlerine ¢ok yakindir. Balmumu tat ve
kokusunun hemen tiim ballarda ayn1 oranlarda hissedilmesi ballarin genel bir
ozelligi oldugunun gostergesidir.

Sonuc¢

Cesitli ballarin incelenmesiyle, bal cesitlerine 0zgli bir lezzet oldugu
gozlenmekle birlikte calisamda kullanilanlardan ¢ok daha fazla sayida aroma
ve lezzet olabilecegi de bir gercektir. Elde edilen neticeler bu goriisii
dogrulamaktadir. Ancak deneyin daha fazla sayida bitki ve yoreye ait numune
ile tekrarlanmasi dnerilmektedir.
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