BALIN BESLENMEMIiZDEKI YERI VE KULLANILMASI
Dr. Selma BIRER*/Dog. Dr. Seving YUCECAN**

Bu yazzda balin tiirleri, ozellikleri, beslenmemiz-
deki Snemi ve kullamildifn yerler anlatilmugtir.

GIRiS

Bal, arilarin cigeklerden elde ettikleri «Nektar» adi verilen 6z-
sulardan iirettikleri, stabil, yiiksek dansiteli, yiiksek enerjili bir be-
sindir, Anlar, cesitli bitkilerin nektarlarindan ve salgilarindan top-
ladiklar1 8zsulan viicutlarindaki 6zel maddelerin yardim ile isle-
yerek kovanlardaki dogal ve yapay peteklerin gdmeglerine depo
ederler. Kovanlarin biiyiik ¢ogunlugu agagtan, gogu kez kavaktan
oyma ve yatay olarak yatirilan kiitiiklerden olusur. Peteklerdeki
gomeglerin doldurulmasi tamamlandiktan sonra agizlan bir sirla
kaplanir (1, 2). ’

Ballarm Smiflandirilmas: ve Bal Cesitleri :

Ballar elde edildikleri kaynaklara ve elde edilis sekillerine go-
re siiflandinhir (2).

A — Elde Edilis Kaynaklarma Gore :

1 — Saf Nektar Bali (Cicek Bali) : Bal arisimn bitkilerin ¢i-
¢eklerinden topladigr nektar veya bal 6zii denen tath sularin, an-
nin viicudundaki 6zel bezlerden salgilanan maddelerle kaiistirila-
rak zenginlestirilmesi ve peteklerde olgunlasmasi sonucu, dogal
bal veya nektar bali elde edilir. Nektar hangi ¢igcekten topianmus
ise, o cicegin tad1 aromasinda hissedilir. Portakal ¢icegi bali, 1hla-
mur gicegi bali, yonca bah vb. (1, 2, 3).

(*) H. U. Beslenme ve Diyetetik Boliimii Ofretim Gorevlisi.
(**) H. U. Beslenme ve Diyetetik Boliimii Ogretim Uyesi.
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2 — Salg: Bali: Bunlara bécek veya yaprak ballar1 da denir.
Baz1 bitkiler bocekleri kendilerine ¢ekmek igin yapraklarindan tat-
L1 sular sizdirdiklar: gibi, bocekler yapraklari zedeleyerek de tatlh su-
larin sizmasina neden olurlar. Arilar bunlarn kullanarak bal yapar-
lar. Cam bali, yaprak bali bunlara 6rnektir.

B — Elde Edilis Sekillerine Gore :

1 — Petekli Ballar : Dogal ve yapay petekli ballar olmak iize-
re ikiye ayrilir. -

a) Dogal petekli bal; Petekler anlar tarafmdan yapilir. An-
lar daha sonra bu peteklere bal yaparlar.

b) Yapay petekli bal; Arilar, daha 6nceden kovana hazirlan-
mis olan peteklere bal yaparlar. Baz1 balalar, fazla ¢igek bulun-
mayan yerlerde kovanlarin c¢evresine kaplar iginde serbet gibi tat-
l1 ¢ozeltileri dizerek arlar1 bunlarla beslerler ki, bu sekilde beslen-

mis anlarin yaptiklar: bal da dogal degildir. Bunlara «besleme bal»
denir (4).

Bal elde edilmesinde nektar ve canli bitkilerde bulunan &zsu-
yun 6nemi vardir. Tatli hitki maddesi canli degilse arilarin bura-
dan aldiklar tatl dzsularla yaptiklar1 bal da dogal degildir. Orne-
gin; hasat iiriinii seker pancarindan arilarin emerek yaptiklar: bal
dogal degildir. Fakat kozalakhlar gibi canli bitkilerin yaprak ve
dallarindan sizan tatli maddeler, yaprak biti gibi belirli kiiciik bo-
ceklerden ileri gelen dzsulardan dogal bal olur (4).

2 — Siizme Bal: Cesitli yontemlerle bal, petek gozlerinden
disann gikarihip kaplara konduktan sonra ya santrifiij edilir veya
dinlendirilip stiziilerek cikarhir (2).

3 — Pres Bali: Petekli balin, oda sicakliginda veya enzimle-
rini yitirmeyecek sekilde 45 °C’ye kadar hafif isitilarak basing al-
tinda sizdirilan bala bask: bali (pres bali) denir (2).

Balin Fiziksel Ozellikleri :

Rengi : Balin rengini; iklim, hava kosullar;, mevsim, nektar
cesidi etkiler. Beyaz, sar1, esmer, kahverengi, hatta yesile ¢alan bal-
lar bile vardir. Dogal bal, altin saris1 rengindedir. Yapay ballarin
renkleri ise, acik (beyaz veya uguk sar1) dir. 1930 yilinda Yeni Ze-
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landa’da Thompson adli bir arastirmaci, balin rengi ile kimyasal
bilesimi arasindaki iliskiyi incelemistir. Buna gére; koyu renkli
ballarda amino asit ve seker miktar: ile mineral maddelerden &zel-
likle demir, bakir, manganez miktarlar1 fazladir. Baldaki mineral
maddeler arttik¢a renk koyulagmaktadir. Son yapilan bir ¢aligma-
da ise bala renk veren maddelerin karotenoid ve ant051yan1n oldu-
gu da agiklanmustir (5, 6).

Lezzeti : Her balin kendine 6zgii bir lezzeti vardir. Binbir ge-
sit gicekten yapilan bir kovanda bile birkag cesit lezzette bal ola-
bilir. Herkes tarafindan sevilen beyaz ogul balidir. Narenciye ba-
lina kendine 6zgii belirgin lezzeti veren ise, methylanthranilate’dir.
Bala lezzet veren bilesimindeki friiktoz, glikoz, glukonik asit ve
prolindir. Bu bilesikler baldaki sekerlerin, organik asitlerin ve ami-
no asitlerin ana maddeleridir. Her zaman bal da fenilalanin ve fe-
niletanoliin bulunmaz. Yapay ballarin lezzeti yavandir (5). -

Kokusu : Bala dogal kokusunu veren maddenin siyah birada
bulunan o -diketon gibi bir diasetol oldugu samilmaktacir. Balin
kokusu agiza alinip yenilirken hissedilir. Bu kokuyu hissetmek igin
sicakta hafifce eritmelidir. Cok 1sitilan ballar aroma maddeierinin
biiyiik bir kismin1 kaybederler. Eger bal, siddetle kokan bir mad-
denin yaninda saklanirsa o maddenin yabanci kokusunu da geke-
bilir (5). Balin aromasi, degisik ciceklerin nektarinda bulunan ka-
rakteristik esterlerine gore degisir. Bal uygun sekil ve kaplarda sak-
landiginda tat ve aroma bekleme ile iyilesmektedir. Yerken bogazi
yakan ve aromasi hos olmayan ballar diisiik degerlidir (6).

Kivanmu : Balin kivamin etkileyen etmen nektarin alindig: bit-
ki cesididir. Balin duru veya bulamk olmas, i¢indeki hava kabar-
ciklari, su oram ve kolloid maddelerin fazla veya az olmasina bag-
lidir. Bala uygulanan islemler sirasinda hava kabarciklan fazla
olursa bal daha berrak olur. Sicak bolgeler ve hafif kumlu toprak-
larda yetisen bitkiler koyu kivamda bal meydana getirirler. Yayla
ve daghk bolge gigeklerinden yapilan ballar daha akici olup lezzet
ve aroma bakimindan daha iistiindiirler (5, 6).

Ozgiil Agirhi;n ve Viskozitesi: Balin 6zgiil agirhign 1.40-1.43
degerleri arasindadir. Koyu renkli, yavas akan, sik1 yapih ballarin
viskozitesi (akicilik ve yapiskanlik) yiiksek; acik renkli, gevsek ya-
pili ballarda ise viskozite azdir. Balm kuru madde miktarlan
% 81.1-86.4; viskoziteleri ise 2.652-2.914 degerleri arasindadir (5).
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Saf cicek ballar1 asit (pH: 3.2-4.6) karakterindedirler. Salgt
balh ve karisim balinin pH degeri tampon tuz miktarinin yiiksek-
ligi nedeniyle 5.5’e kadar yiikselir. Balin asitligi malik asit, sitrik
asit, tartarik asit ve biraz da formik asit, siiksinik asit ve oksalik
asitten ileri gelir. Yonca balinda ayrica n-biitirik asit, asetik asit
ve laktik asit kromatografik olarak tanimlanmistir. Ballarin bir
¢ogunda glukonik asit ve bunun laktozu bulunur. Balin asitlik de-
recesi malik asit olarak hesaplanmis, genellikle % 0.1 - 0.4 arasin-
da degistigi saptanmustir. Asidi % 0.4'den fazla olan ballar supheh
ve sakmcahdlr ).

Balin Besin Degeri: Balin bilesimini; nektarin bilesimi ve dig
etkenler olusturmaktadir. Nektarin bilesimi ¢ok &nemlidir. Cevre-
deki bitkilerin &zelliklerine baghdir. Ayrica iklim &zellikleri ve arr-
larin bal yapma 6zellikleri de balin bilesimini etkiler.

Balin yenilebilen 100 graminin sagladig enerp ve besin §ge-
leri degerleri séyledir (7):

Eneriji : 304 xkal Kalsiyum : 5 mg Vitamin A :—

Su :172¢ Fosfor : 6 mg Vitamin B, : eser
Karbonhidrat : 623 g Demir : 05mg Vitamin B, : ¢.04mg
Protein " 03g Sodyum : 5 mg Niasin . : 03 mg
Kiil : 02g Potasyum : 51 mg Vitamin C : 1 mg

Genel olarak dag ballar1 ova ballarindan daha az su igerirler.
Ballardaki su degerinin % 25’den fazla olmamasi gerekir. Fazla su
balin olgunlasmadigina ya da su katildifina isaret olabilir. Fazla
su balin ylizey mayalanmasi tehlikesini dogurur (4).

Balin temel bilesimi karbonhidrattir. Ortalama olarak balin
% 41'i fritktoz (meyve sekeri), ‘% 34'ui glikoz (iiziim sekeri), % 1.2'si
ise sakkaroz (cay sekeri) dir, Bu sekerlerden glikoz ve friiktoz balin
bilesiminde ¢ok 6nemlidir. Yapay ballarda ise sakkaroz'% 10’dan faz-
la olur. Bu nedenle ballardaki yiiksek seker miktan sekerle bes-
lemeye isaret olabilir. Bunlardan baska dogal ballarda maltoz; izo-
'maltoz ve melezitoz da bulunur. Balin % 62-83 kadan invert se-
kerdir (1, 4, 5). Balin bilesimindeki seker oram balin fiziksel ozel-
liklerini yani viskozitesini, sekerlenme oramimi ve enerji degerini
gosterir,
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Azotlu maddeler ¢icek ballarinda % 0.3, salg1 ballarinda % 1’e
kadar olmak iizere daha goktur. Onun igin cicek balinm azotlu
maddesinin yiikselmesi ona salg: bali karistigina isarettir.

Cigek ballar;; % 0.10-0.35 arasinda kiil igerirler. Baldaki de-
mir miktari, eger bal uzun zaman demir kaplarda saklamirsa artar. -
Hawai’'deki ¢igcek ballarinin % 0.35-0.42 oraninda klor igerdigi bi-
linmektedir. Normal kosullarda balda kursun bulunmaz. Fakat
meyva bahgelerinde kursun arsenat tozlarinin kullanilmasi sonucu
balda kursun bulundugu bildirilmistir (8).

Balda; riboflavin, thiamin, niasin, C ve K vitaminleri, panto-
tenik asit nektar kaynaklarina, balin tazeligine, polen miktarina
ve balin saklama kosullarina gore degisen oranlarda bulunur (8).

Bal enzimler bakimindan olduk¢a zengindir. Amilaz, sakka-
raz, katalaz, fosfataz, ayrica askorbik asit ile glikozu yiikseltgeyen
glukoz oksidaz enzimleri ve digerleri bulunur. Enzimlerin bir kis-
m1 nektardan ve yaprak bitlerinin yaprak iistiinde biraktiklar: sal-
gidan, biiyiik bir kismi ise arilarin tiikriik bezlerinin salgilarindan
meydana gelir. Bali degerlendirmede ©nemli olan sakkaroz ve
amilazdir. Is1 en ¢ok bunlarn etkinliklerini olumsuz yonde etkiler.
Is1 ile bu enzimlerin etkinlikleri azalur, halbuki 5 - hidroksimetil -
2 - furaldehit (HMF) igerigi artar. Enzim etkinligi taze saf ballarda
bile oldukga genis siurlar iginde degisiklik gosterir. Sakkaroz sayisi
4 -25, amilaz sayis1 8-40'dir (4). Normal ballarda Gothe sayis1 (1
gram balin 1 saatte '% 1'lik nisasta ¢ozeltisini 40°C’de hidrolize
eden enzim aktivitesi) % 8'den az olmamalidir (9). Yapay olarak
sekerle beslenme ballari, ¢ogunlukla enzim bakimindan fakir-
dir (4). )

Tablo 1’de Tiirk Standartlart Enstitiisiiniin hazirladig: bal stan-
dardma gore; ballarda simf ve tip ozellikleri 6zetlenmektedir (10).
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Hileli Ballar : Saf ballarin yanisira hileli ballar da vardir. Bun-
lar:

1 — Sekerli ballar : Arilarin sekerle beslenmesinden sonra elde
edilen baldir. Mineraller ve diastas enziminden fakirdir.

2 — Yapay ballar: Sakkaroz, glikoz, pancar veya sekerkami-
sindan elde edilen nisasta surubu kullanarak, aroma eklenmis suni
boyanms lezzet itiban ile bala benzeyen bir maddedir.

Yapilis yontemine gore; sakkaroz, mineraller ve oxymetilfur-
fural bulunmaktadir. Ayrica rengi yapilis yontemine bagh olarak
acik saridan turuncuya kadar, kati1 veya koyu kivamda olur. Bu
tip ballara '% 10 oraminda siizme bal da eklenir. Her yonii ile dogal
bala benzer. Bu ballar ancak Gida Analiz Laboratuvarlarinda an-
lagilabilir. GMT (Gida Maddeleri Tiiziigii)' ne gore, bu bala «Yapay
bal» etiketi konulmas: zorunludur. Bu tip ballar dogal bal olarak
satilamaz. Arilara seker vermek yolu ile elde edilen ballar da ya-
pay bal sayilmaktadir.

3 — Tagsis edilmis ballar: Su, siit, armut usaresi, nisasta,
melas surubu, un, zamk, ayva peltesi, tutkal, al¢i, tebesir, jelatin,
jeloz, renk ve aroma maddeleri eklenerek yapilir. Ayrica iiziim su-
yundan giinesten yararlanarak yapilanlara «giin bali», seker kami-
sindan yapilan bala «karabal», meyan kokiinden ¢ikarilan bala «me-
yan bali» denildigi gibi kekik bali, pamuk bali da vardir (1,2). Pi-
yasada kullanilan siizme bal gesitleri; sekerlenmis siizme bal, krem
bali, s1vi ylizme bal,.pres bali, dévme bal vb'dir (2, 3).

Balin Sekerlenmesi ve Eksimesi: Arilarin gigeklerden topla-
dikler: tiim dogal ballar kovandan g¢ikarildiktan sonra sekerlenir.
Balin sekerlenmesi balin toplandig1 gigegin tiirii, kovandan sag-
min erken ya da ge¢ olmasi, ambalaj kaplarnin ¢esidi, saklandigi
yerin nemi ve 1s1 ile ilgilidir. Bahn. 6zel yapisindaki degisme ve
bozulmaya etki eden en 6nemli etken nemdir. Bal, kovanm nemini
emmeye baslaymnca sekerlenme ve eksime (Fermentasyon) olur. Ba-
Iin rengi koyulasir, aroma ve lezzetinin 6nemli bir kismi kaybo-
lur (1).

1yi kaliteli bal her zaman iyi, stk ve diizenli bigimde kristalle-
nir. Balin gevsek bicimde kristallenmis olmas1 onun bilesiminde
su miktari veya fruktoz orammin yiiksek olusundan ileri gelir.
13-14°C'de kristallenme cabuk olur. 27-37°C'de biishiitiin durur.
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Sicaklik 40°C’ye yakin kristallenme ¢éziilmeye baslar. Balin kivam-
lilig1 cinsine ve depolanma kosullarina gore ince, akici, koyu, kis-
men sekerlenmis veya tam olarak kati olabilir (1, 7).

Balin sekerlenmesi eksime i¢in zemin hazirlar. Balin eksimesi
baldaki sekeri seven mayalarin dekstroz ve friiktozu pargalayip al-
kol ve karbondioksit olusturmasidir. Alkol ve karbondioksit bak-
teriler tarafindan parcalanarak sirke asidi ve su meydana getirir.
Eksimsi bir tad verir. Bal eksimesi esnasinda su orami % 19.21'e
yiikselir. Sicakligin yiikselmesi eksimeyi arttirir. Eger sekerlenmis
bal acikta birakilirsa nem cekerek eksime olur. Sekerlenmis bal
45°C’de su iginde benmari usulii ile 1sitilarak tekrar kullamlabilir.
Bu 1s1 derecesinde enzim, vitamin, mineral kaybi olmaz. Is: 55°C
den fazla olursa degerlerinden gogunu kaybeder. Benmari usulii ile
68°C ile 1sitilip aniden sogutuldugunda sekerlenme onlenir. Fakat
balin dogal renk ve sekli kaybolur. Benmari usulii ile 1sitilirken
kavanoz kabin dibine degmemeli ve su seviyesi kavanozdaki bal
seviyesi ile ayni olmalidir (11).

Bal Zehirlenmesi: Balin acisi, eksisi oldugu gibi zehiriisi de
vardir. Buna «deli bal» denir. Bal zehirlenmesi andromecotoksin
denilen toksik bir madde igeren ballarin yenmesi ile olusur. Bu
madde Rhododendron (Orman Giilii) tiirlerinde bulunmakta ve bu-
radan bal6zii toplayan arilar vasitasiyla bala karismaktadir (12).
Zehirli bitki de zehirli bal verir. Ornegin; baldiran otu, yiiksiik otu,
sar1 ve siyah agir agaglarinin bulundugu bélgelerdeki ¢icekler bala
zehir katar. Hashas yetistirilen bolgelerin ballarinda zehir yoktur.
Yalniz fazla yenirse iki giin sersemligi siirer. Tiirkiye'de zehirli
bala Karadeniz bolgesinde, ozellikle; Coruh, Hopa, Kastamonu,
Zonguldak, Rize, Ordu, Tokat, Sinop, Bolu’da, Trakya bolgesinde
ise; Kocaeli ve Bursa'da rastlanmaktadir. Dis goriiniisii ile zehirli
olup olmadig1 anlasilmaz. Zehirlenme igin 50- 100 gram yenmesi
yeterlidir. Yendikten 20 dakika sonra bas donmesi, mide bulantisi,
kusma, ishal, kulak ugultusu, terleme, halsizlik gibi belirtiler go-
riiliir (12, 13). Bu durumda hasta hemen kusturulmalidir. Basi
soguk su ile yikanmalidir. Miishil ilac1 verilmelidir. Hemen dokto-
ra gidilmelidir. Gerekli tedavi yapilmazsa &liimle dahi sonuglana-
bilir. Bu belirtiler 12-72 saat devam edebilir. Halk arasinda bu
sekilde bal zehirlenmesi ile karsilasildigi zaman hasta sofuk su
ile yikanmakta, yogurt yedirilmekte, sirke igirilip kusturuimakta-
dir (13). :
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Zehirli olan bal bekletildigi veya kaynatildigi zaman zchir et-
kisi kaybolmaktadir. Bali 30 dakika kaynatmak sureti ile veva ek-
mek, incir agaci dallar, elma, ayva ve sogan gibi yiyeceklerle kay-
natilarak kopiigi alinarak zehir etkisi yok edilebilir. Bal siru kap-
larda en az 6 ay bekletmek sureti ile de kullanilabilir. Cok zehirli
olan ballar 2 -3 yil da bekletilebilir (1, 13).

Balin insan Saghg ve Beslenmemizdeki Onemi :

Bakteriostatik Etkisi: Orta ¢agda yara ve yaniklar bai ile te-
davi edilirmis, kulak iltihabinda ise kulaga bal damlatilirmis. Dif-
teri ve kolerada bogaz ve agizlara bal siiriiliirmiis. Balin bu bak-
teriostatik Ozelligi, kapsadig1 yiiksek seker konsantrasyonuna ve
asit reaksiyonuna bagldir. Bu iki etmenin bakteri liremesmni en-
gelledigi bildirilmistir (1, 6).

Farmakolojik Etkisi: Bal farmakolojide eskiden beri kulla-
nilmaktadir. Bal yaniklarda, lokal yara iyilesmesinde rol oynamak-
tadir. Viskozitesi nedeni ile iyi bir koruyucu tabaka olusturmak-
tadir. Suda erime 6zelliginden dolay: ise yaradan kolayca ayriimak-
tadir. Bu nedenle balm yarali kisumlar1 hem dezenfekte ettigi ve
mikroplarindan temizledigi, hem de oradaki hiicrelere canlihk ve-
rerek yaranmin cabuk iyilesmesini sagladig: ileri siiriilmektedir (1,
12).

Balin beslenme yolu ile bizlere sagladigi yararlarin yanisira
hastaliklardan koruyucu ve iyi edici ézellikleri de vardir. Cok eski
zamanlardan beri insanlar gesitli hastaliklarda baldan care ara-
muslardir. Boylece binbir cicekten salgilanan baldan pekgok has-
taliklarda faydalanmislardir. Ancak, balin her derde deva olmasi
gibi bir diisiince dogru degildir. Bal, sindirimi gerektirmedigi igin
kolayca kana gecer. Bu nedenle, zayif ve istahsiz kisilerde kolay
sindirimi ve yiiksek karbonhidrat igerigi yoniinden enerji gerek-
sinimlerini karsilamada iyi bir besindir.

Balhin Hastalhiklarda Kullanim :

— Mide ve diiedonum iilserlerinde, barsak hastaliklarinda bal
yararhidir. Mide asiditesinin etkisini azaltir, ve yaranin ka-
panma hizini artirir. Ik bal mide asiditesini azaltir, soguk
bal ise artirir. Bal yiyenlerde basur goriilmez. Siit ve bal
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karisiminin barsak parazitlerinin diigmesine de yardimci ol-
dugu bildirilmistir. (1, 6).

"— lIgerdigi ozlardan (Ozlar alkol gruplarimin yaninda bir de
rediiktdr tasiyan basit glusitlerdir) ve vitaminlerden dolay:
besleyici lavman olarak kullanilir. Ozellikle gocuklarda lak-
satif bir etkisi de vardir. Bal difteri, bogmaca, kizil, kizamik,
grip, verem gibi enfeksiyoz hastaliklarinda enerji gereksin-
mesini saglamasinin yam sira mikrobiyal 6zelligindesn dolay:
da yararli kabul edilmektedir. Yine karaciger hastaliklarinda
enerji gereksinmesinin kolayca karsilanmasina yardimci
olur.

— Bal, basit seker icermesinden dolay: alkoliklerde ve alkol-

_ den zehirlenenlerde de kullanmlir.

— Bal, rediiktor etkisinden dolay1 bazi kodekslerde ferro tuz-
larindan preparat hazirlamak igin kullanilir. Boylece iki de-
gerli demirin iic degerli hale gecmesi dnlenmis olur. Agiz
yoluyla alinan iki degerli demir tuzlari daha kolay absorbe
olmaktadir (12).

— Mantar zehirlenmesinde doktor gelene kadar % 10’luk bal
serbeti verilirse balin antitoksik etkisinden dolayr vararh
oldugu ileri siirtilmiistiir (1).

— Uykusuzluga kars: yatmadan 1.5 saat once; 1 su bardag:
ik suya 1 yemek kasigi bal koyup icmenin yarar sagladigt
belirtilmistir (6).

— Bal kahvaltida kullanildig1 gibi pasta, kek, cérek yapimun-
da da kullanilir. Diinyada Tiirklerin balli helva ve bwklava—
lar1 inliidiir.

SONUC

Giiniimiizde bal; insan viicudu igin kullanim kolayligi, viiksek
enerji degerine sahip olmasi ve zevkle yenilebilen bir besin olma-
s1 yoniinden pek gok kisi tarafindan tiiketilmektedir. Hastaliklara
kars1 koruyucu ozelligi, sagladigi enerji, vitamin ve mineraller yo6-
niinden, emilim ve sindirim yoniinden sekere tercih edilebilir. Tiim
ballar1 kolay ve ucuz yolla saglayabilmek icin iilkemizde aricihgin
tesviki, ballarin standart bir hale getirilmesi icin aricalik teknik-
lerinin gelistirilmesi gerekir. Ulkemizde her mevsimde her yorede
kolaylikla yapilabilecek bal iiretiminden rahatca yararlanmaliyiz,
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SUMMARY

THE IMPORTANCE OF HONEY IN OUR NUTRITION
AND THE USAGES

Birer, S., Yiicecan, S.

In this article, the types, specifications and the importance of
honey in our nutrition and the usage in various diseases had been
discussed.
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