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Giriş

Türk Gıda Kodeksi Bal Tebliği’ne (Tebliğ No: 2020/7) göre bal; bitki nek-
tarlarının, bitkilerin canlı kısımlarının salgılarının veya bitkilerin canlı kısımla-
rı üzerinde yaşayan bitki emici böceklerin salgılarının, bal arısı tarafından top-
landıktan sonra kendine özgü maddelerle birleştirerek değişikliğe uğrattığı, 
su içeriğini düşürdüğü ve petekte depolayarak olgunlaştırdığı, doğası gereği 
kristalleşebilen doğal ürün olarak tanımlanmıştır. 

Balın bileşimi, rengi, kokusu ve aroması nektarın alındığı çiçeklere, coğ-
rafi bölgeye, iklime ve bal üretimini yapan arı ırkına bağlı olarak değişkenlik 
göstermekle birlikte, temel bileşenleri %65 glikoz ve fruktoz ve %18 su olan 
doğal bir besindir. Geri kalan kısmı ise diğer şekerler, enzimler, amino asit-
ler, organik asitler, karotenoidler vitaminler, mineraller ve aromatik maddeler 
gibi bileşenlerden oluşmaktadır. Hava koşulları, işleme yöntemi, balda yapılan 
manipülasyonlar ve ambalajlama da balın bileşimini etkilemektedir (Tornuk 
et al., 2013). Flavonoidler ve fenolik asitler açısından zengin bir yapıya sahip 
olan bal, içerdiği tüm bu bileşiklerden dolayı geniş bir yelpazede çeşitli biyo-
lojik özellikler sergiler ve doğal antioksidanlar gibi davranır (Alqarni et al., 
2014). Bal, depolama süresince bileşiminde birçok değişikliğe uğramaktadır. 
Bal bileşimindeki bu değişiklikler genellikle fermantasyon ve oksidasyon gibi 
kimyasal reaksiyonlar ve ısıl işlemler sırasında meydana gelmektedir (Moreira 
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et al., 2010). Örneğin, bal uzun süre depolandığında veya ısıl işleme maruz 
kaldığında bir Maillard reaksiyon ürünü olan 5-hidroksimetilfurfural (5-HMF) 
oluşur (Tornuk et al., 2013). Asidik bir pH’ya sahip olan balda şekerlerin de-
hidrasyonu ile de 5-HMF oluşabilmektedir (Barra et al., 2010).

Balın kalitesi fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal özelliklerine 
göre belirlenmektedir. Balın elektrik iletkenliği, C4 ve C13 analizleri, glikoz, 
fruktoz ve sakkaroz miktarları, diastaz aktivitesi, prolin miktarı, 5-HMF mik-
tarı gibi fiziksel ve kimyasal analizler balın kalitesinin ve botanik kaynağının 
belirlenmesinde önem taşımaktadır. Bal, üretiminin sınırlı ve fiyatının yüksek 
olması nedeniyle en sık tağşiş edilen gıdalardan biridir. Bal kalitesini belirle-
mede kullanılan analizlerle bal üretim hijyeninin ve uygun depolama koşulla-
rının doğrulanması yapılabilmektedir. Ayrıca bu analizler kullanılarak, balda 
olası tağşişin tespiti de mümkündür (Puscas et al., 2013). 

Arıcılık Ardahan ekonomisinde önemli bir yere sahiptir. TÜİK 2020 yılı 
verilerine göre Ardahan ilinde kovan sayısı 33,156 ve bal üretimi ise 121 ton 
düzeyinde gerçekleşmiştir. Kovan başı bal verimi yaklaşık 3.6 kg ile Türkiye 
kovan başı bal verimi (14 kg) ve dünya kovan başı bal veriminin (20.5 kg) ol-
dukça altında kalmıştır. Son yıllarda iklim olaylarına bağlı olarak bal veriminde 
dalgalanmalar gözlenmekle beraber bal üretiminin, gerek Ardahan sosyo-eko-
nomisine yarattığı değer gerekse, de doğal dengeye katkısı nedeniyle gelişme-
sine ve tanıtılmasına ihtiyaç duyulmaktadır. Bu kapsamda coğrafi işaret almış 
Ardahan balının tanınırlılığını artırmak ve üstünlüklerini ortaya çıkarabilmek 
amacıyla akademik düzeyde çalışmalara ihtiyaç duyulmaktadır.

Bu çalışmada coğrafi işaret ile tescil edilmiş Ardahan bal örnekleri ile bir-
likte tescil kriterlerinden geçmeyen diğer bal örneklerinin fiziksel ve kimyasal 
özellikler belirlenerek Türk Gıda Kodeksine uygunlukları araştırılmıştır.
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Çizelge 1. Türk Gıda Kodeksi Bal Tebliği’ne (Tebliğ No: 2020/7) göre çiçek 
balın taşıması gereken özellikler 

Özellik Değer

Nem (% en fazla) 20 

Sakaroz (en fazla) g/100 g 5

Fruktoz+Glikoz (en az) g/100 g 60

Fruktoz / Glikoz 0.9 - 1.4

Maltoz (% en fazla) 4

Suda çözünmeyen madde (en fazla) g/100 g 0.1 g/100 g

Serbest asitlik (en fazla) meq/kg 50 

Elektrik iletkenliği (en fazla) mS/cm 0.8 

Diastaz sayısı (en az) 8

HMF (en fazla) mg/kg 40 

Bal δ13C değeri (δ13Cbal) -23 veya daha negatif

Balda protein (δ13Cprotein) ve bal (δ13Cbal) δ13C 
değerleri arasındaki fark

-1 veya daha pozitif

Balda protein ve bal δ13C değerlerinden 
hesaplanan C4 şekeri oranı (% en fazla)

7

Prolin miktarı (en az) mg/kg 300 

Naftalin miktarı (en fazla) ppb 10

1. Balın Kimyasal bileşimi 

Bal başlıca şeker, su ve diğer maddelerden oluşan bir besindir. Yapısında 
proteinler (enzimler), organik asitler, vitaminler (özellikle B6 vitamini, tiamin, 
niasin, riboflavin ve pantotenik asit), mineraller (kalsiyum, bakır, demir, mag-
nezyum, manganez, fosfor, potasyum, sodyum ve çinko), pigmentler, fenolik 
bileşikler ve birçok uçucu madde içermektedir. 

1.1. Şekerler
Balda bulunan şekerin yaklaşık %75’ini monosakkaritler, %10-15’ini disak-

karitler ve geri kalanını diğer şekerler oluşturmaktadır. Şeker bileşimi balın 
botanik kaynağına (arılar tarafından kullanılan çiçek türlerine) ve coğrafi men-
şeine bağlıdır. İklim, işleme ve depolama koşullarından da etkilenir (Escuredo 
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et al., 2014; Tornuk et al., 2013). Fruktoz ve glikoz konsantrasyonları ile fruk-
toz/glikoz oranının monofloral balların sınıflandırılmasında yararlı gösterge 
olduğu belirlenmiştir (Kaskoniene et al., 2008). 

Balın şeker profili üzerine literatürde birçok araştırma bulunmaktadır. Bal-
da bulunan şekerler başlıca monosakkarit yapısında olan fruktoz ve glikozdan 
oluşmaktadır. Bunların yanında disakkaritlerden sakkaroz, maltoz, izomaltoz, 
maltuloz, trehaloz, melibiyoz ve trisakkaritlerden maltotrioz, melezitoz, rafi-
noz, erlose gibi birçok şeker tespit edilmiştir (de la Fuente et al., 2011). 

Bal ısıtıldığında veya uzun süre saklandığında pentozlar ve heksozlar-
dan enolizasyon ve β-eliminasyonla 3 su molekülü ayrışır ve furanlar gibi 
istenmeyen bileşikler oluşturur (Chernetsova & Morlock, 2012). Oluşan ana 
furanlar, pentozlardan oluşan furfural ve heksozlardan oluşan 5-hidroksi-
metilfurfural (5-HMF)’dir (Moreira et al., 2010). Bunlar şekerin ana bozulma 
ürünleridir ve gıdada bulunmaları; enzimatik olmayan esmerleşme reaksi-
yonlarına (Maillard reaksiyonu), asidik bir ortamda şeker parçalanmasına 
veya karamelizasyona işaret etmektedir. Bu nedenle furfural ve 5-HMF gıda-
larda ısıl işlem uygulamasını tespit etmek için belirteç olarak kullanılmakta-
dır (Moreira et al., 2010). Bu bileşikler çiçek balı için iyi bir belirteç olmamak-
la beraber uzun süreli depolamaya veya yüksek sıcaklıklara maruz kalma 
gibi nedenlerle tazeliğin kaybını belirlemede kullanılabilmektedir (Barra et 
al., 2010; Castro-Vázquez et al., 2007).  

1.2. Proteinler
Balın protein içeriği balarısı ırkına ve bal yapımında kullanılan bitkisel 

kaynağa göre değişiklik gösterir, ancak ana protein kaynağı polendir (Escure-
do et al., 2013; Saxena et al., 2010). Amino asitler bal bileşiminin %1’ini (w/w) 
oluşturur ve balın kaynağına göre (çiçek veya çam balı) nispi oranları değişik-
lik göstermektedir (Hermosin et al., 2003). Bal ve polende en bol bulunan ami-
no asit prolindir (Iglesias et al., 2006). Prolinin yanı sıra balda; glutamik asit, 
aspartik asit, glutamin, histidin, glisin, treonin, β-alanin, arginin, α-alanin, pro-
lin, tirozin, valin, metionin, sistein, izolösin, lösin, triptofan, fenilalanin, lisin, 
serin, asparagin ve alanin gibi diğer amino asitler de bulunmaktadır (Keckes et 
al., 2013). Prolin esas olarak bal arılarının (Apis mellifera L.) nektarı bala dönüş-
türmesi sırasında kullanılan tükürük salgısından kaynaklanmaktadır ve balda 
bulunan toplam amino asidin %50-85’ine karşılık gelmektedir ((Iglesias et al., 
2006). Prolin balın olgunlaşmasının değerlendirilmesinde ve bazı durumlarda 
da balın şekerle tağşişinin belirlenmesinde bir ölçüt olarak kullanılmaktadır. 
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1.3. Organik Asitler
Bal arılarının nektarı bala dönüştürmesi sırasında salgılanan enzimlerin 

aktivitesi sonucunda ortaya çıkan veya nektardan direkt olarak gelen organik 
asitler nedeniyle, bal asidik yapıya sahiptir (Cherchi et al., 1994). Organik asit-
ler balların botanik ve/veya coğrafi kökenini belirlemekte kullanılabilmekte-
dir ve balın rengi, aroması ve kimyasal özellikleri (asitlik, pH ve elektriksel 
iletkenlik) üzerinde etkilidir (Mato et al., 2006).

Balda bulunan baskın asit glukonik asittir. Bal arılarının balın olgunlaştırıl-
ması sırasında salgıladığı glikoz oksidazın aktivitesi sonucunda oluşmaktadır 
(Karabagias et al., 2014). Glukonik asidin yanı sıra balda bulunan sitrik asidin de 
konsantrasyonlarından yararlanılarak çiçek ve salgı balları birbirlerinden ayırt 
edilebilmektedir (Mato et al., 2006). Birçok çalışmada depolama süresince asitliğin 
arttığını bildirmiştir. Ayrıca balda bulunan mayaların aktivitesi sonucu şekerlerin 
ve alkollerin organik asitlere dönüşümü ile asitlik artmaktadır (Cavia et al., 2007). 

1.4. Vitaminler
Bal, süspansiyondaki polen taneciklerinden gelen az miktarda vitamin 

içermektedir. Balda bulunan vitaminler arasında tiamin (B1), riboflavin (B2), 
nikotinik asit (B3), pantotenik asit (B5), piridoksin (B6), biotin (B8 veya H) ve 
folik asit (B9) ve C vitamini bulunmaktadır. Balın düşük pH’sının bu vitamin-
ler üzerinde koruyucu etkisi bulunmaktadır 

Ticari filtrasyon sırasında balda bulunan polenin neredeyse tamamen 
uzaklaştırılması nedeniyle balın vitamin içeriği azalmaktadır. Balda vitamin 
kaybına neden olan bir diğer faktör ise glikoz oksidaz aktivitesi sonucunda 
oluşan hidrojen peroksitin C vitamini oksidasyonuna neden olmasıdır (Ciulu 
et al., 2011).  

1.5. Mineraller
Farklı bal türlerinde potasyum, magnezyum, kalsiyum, demir, fosfor, sod-

yum, iyot, çinko, lityum, kobalt, nikel, kadmiyum, bakır, baryum, krom, selen-
yum ve gümüş gibi mikro ve makro birçok element içerdiği tespit edilmiştir. 
Bal mineral içeriğinin açık renkli ballarda %0.04, koyu renkli ballarda %0.2 ka-
dar arasında değiştiği bildirilmiştir (Alqarni et al., 2014). Balın eser elementler 
içeriği bal arılarının nektarı toplandığı bitkinin, dolayısıyla da bitkinin yetiştiği 
toprağın özelliğini yansıtmaktadır. 
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Potasyum balda bulunan en yaygın elementtir ve toplam mineral içeriği-
nin üçte birini oluşturmaktadır (Alqarni et al., 2014; Yücel & Sultanoğlu, 2013). 
Sodyum, demir, bakır, silikon, manganez, kalsiyum ve magnezyum ise daha 
düşük miktarlarda bulunmaktadır. Endüstriyel bölgelere ve şehirlere yakın 
yerlerde üretilen ballarda arsenik, kurşun, cıva ve kadmiyum gibi toksik et-
kiye sahip eser elementlerin konsantrasyonlarının daha yüksek olduğu tespit 
edilmiştir (Bilandzic et al., 2011). 

2. Materyal ve Metod

2.1. Materyal
Bu çalışmada 2019-2021 yılları arasında Ardahan ilinde farklı üreticilerden 

temin edilen 19 adet süzme çiçek balı örneği kullanılmıştır. Bu örneklerden 
2019 yılına ait 6, 2020 yılına ait 1 örnek coğrafi işaretli Ardahan balıdır. 

2.2. Yöntem
Bu çalışmada bal örneklerinin nem, şeker, diastaz sayısı, prolin, δ13C, HMF, 

serbest asitlik, elektriksel iletkenlik analizleri yapılmıştır. 

2.2.1. Nem Tayini
Bal numunelerinin nem içerikleri Abbe refraktometresi ile International 

Honey Commission (IHC) metoduna göre ölçülmüştür (Bogdanov, 2009). Öl-
çümler 23 °C’de yapılmıştır. Sonuçlar balın su içeriği refraktif indeksle arasın-
daki ilişkiye göre hesaplanmış ve g/100g olarak ifade edilmiştir.

2.2.2. Serbest Asitlik Tayini
Bal numunelerinin asitliği IHC metoduna göre titrimetrik yöntemle ve bir 

pH-metre yardımıyla yapılmıştır. Sonuçlar meq/kg cinsinden ifade edilmiştir.

2.2.3. Elektriksel İletkenlik Ölçümü
Bal numunelerinin elektrik iletkenliği iletkenlik ölçer yardımıyla IHC yön-

temine göre ölçülmüştür (Bogdanov, 2009). İletkenlik ölçer cihazı 25 °C sıcaklı-
ğa ayarlanmış KCl veya NaCl solüsyonu ile kalibre edildikten sonra hazırlanan 
bal çözeltisinin elektriksel iletkenliği mS/cm biriminde ölçülmüştür.
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2.2.4. C4 ve C13 Analizleri
Karbon izotopu (δ13C) ile balda C4 tayini IRMS (infrared-kütle spektros-

kopi) cihazı ile AOAC 998.13 metoduna göre yapılmıştır. 

2.2.5. Şeker Analizi
Bal örneklerindeki şeker bileşenleri refraktif indeks dedektörü (RID) ve 

NH2 şeker kolonu ekipmanına sahip ters faz Shimadzu marka HPLC cihazı ile 
IHC metoduna göre belirlenmiştir (Bogdanov, 2009). 5 g bal numunesi bir mik-
tar ultra saf suda çözündürüldükten sonra üzerine 25 ml metanol eklenerek 
iyice karıştırılmış ve çözelti 100 ml’ye tamamlanmıştır. Karışımlar 0.45 µm’lik 
filtrelerden geçirilerek viallere aktarılmıştır. Mobil faz olarak %80 asetonitril 
ve %20 su karışımı kullanılarak, analiz 23 dakikalık izokratik akışla gerçek-
leştirilmiştir. Enjeksiyon hacmi 10 µL ve toplam akış hızı 1.5 ml/dk’dır. Bal 
örneklerindeki şeker içeriğinin tanımlanması ve miktarının tayini için fruktoz, 
glikoz, sakkaroz ve maltoz standartları ile hazırlanan şeker karışımı kullanıl-
mıştır. Hazırlanan standart kalibrasyon grafiğine göre sonuçlar g/100g cinsin-
den verilmiştir.

2.2.6. Diastaz Sayısı Tayini
Diastaz aktivitesi baldaki amilaz enzimlerinin 1 g balda 1 saat içinde par-

çaladığı %1’lik nişasta çözeltisinin mililitre cinsinden miktarını ifade etmekte-
dir. Bal numunelerinin diastaz aktivitesi IHC yöntemine göre 40 °C’de UV/VIS 
spektrofotometre cihazı kullanılarak tayin edilmiştir (Bogdanov, 2009).

2.2.7. Prolin Miktarı Tayini
Bal numunelerinin prolin miktarı IHC metoduna göre spektrofotometrik 

yöntemle belirlenmiştir (Bogdanov, 2009). Prolin standardı kullanılarak oluştu-
rulan kalibrasyon grafiğine göre prolin miktarı mg/kg olarak hesaplanmıştır.

2.2.8. Hidroksi Metil Furfural (HMF) Tayini
Bal numunelerinin prolin miktarı IHC metoduna göre spektrofotometrik 

yöntemle belirlenmiştir (Bogdanov, 2009). UV-Vis Spektrofotometre ile 510 
nm’de prolin standardına karşı absorbanslar ölçülerek aşağıdaki formüle göre 
sonuçlar hesaplanmıştır.
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Prolin (mg/kg) = Es / Ea × E1 / E2 × 80 
Es: Örnek çözeltisinin absorpsiyonu 
Ea: Prolin standart çözeltisinin absorpsiyonu 
E1: Standart prolin çözeltisi için alınan mg prolin 
E2: Bal miktarı (g)
80: Seyreltme faktörü.

2.2.9. Naftalin Analizi
Baldaki naftalin miktarı katı faz mikro ekstraksiyon (solid phase extrac-

tion) yöntemi ile tayin edilmiştir. Naftalin tüm dünyada arıcılar tarafından 
peteklerin saklanması sırasında peteklerin büyük balmumu güvesine karşı 
(Galleria mellonella) korunması amacıyla kullanılabilmektedir. Balda naftalin 
analizi GC-MS (gaz kromotografi-kütle spektrometresi) cihazı ile yapılmıştır.

3. Araştırma Bulguları Ve Tartışma

3.1. Nem Tayini
Coğrafi işarete sahip Ardahan ballarının nem içeriklerinin %18 – 22 de-

ğerleri arasında değiştiği tespit edilmiştir (Şekil 1). Türk Gıda Kodeksi Bal 
Tebliği’ne (Tebliğ No: 2020/7) göre çiçek balında nem miktarı değeri en fazla 
%20 olmalıdır. C3 ve c4 numaralı örnekler %20 nem içeriği ile sınırda, c5 nu-
maralı örnek ise %22 ile nem içeriğinin sınır değerin üzerinde olduğu tespit 
edilmiştir. Analiz edilen diğer bal örneklerinin nem içerikleri ise %16.2 -19.2 
arasında değişiklik göstermiştir. Konya bölgesindeki marketlerde satışa sunu-
lan farklı firmalara ait çiçek ballarının nem miktarlarının %15.48 ile %17.63 ara-
sında olduğu tespit edilmiştir (Çiftçi & Parlat, 2018). 



Ardahan Balının Fiziksel ve Kimyasal Özellikleri 353

Şekil 1. Bal örneklerinin nem içerikleri

3.2. Serbest Asitlik
Coğrafi işaretli Ardahan balı örneklerinin serbest asitlik değerlerinin 

22.5–40.0 meq/kg değerleri arasında olduğu tespit edilmiştir (Çizelge 2). Türk 
Gıda Kodeksi Bal Tebliği’ne göre çiçek balında serbest asitlik değeri en fazla 50 
meq/kg olmalıdır. Analizi yapılan tüm örneklerin serbest asitlik değeri açısın-
dan Türk Gıda Kodeksi Bal Tebliği’ne uygun olduğu görülmüştür. 

Çizelge 2. Coğrafi işaretli Ardahan balında serbest asitlik, balda protein ve ham 
balda C13 değeri arasındaki fark, C4 şeker oranı (%) ve naftalin (ppb) değerlieri

Örnek 
No

Serbest Asitlik 
(meg/Kg)

Balda protein ve ham balda 
C13 değeri arasındaki fark

C4 şeker 
oranı %

Naftalin 
(ppb)

C1 25.0 0.37 0 negatif

C2 22.5 1.00 0 negatif

C3 27.5 0.33 0 1.66

C5 30.0 1.31 0 negatif

C6 27.5 1.17 0 2.53

C7 24 0.87 0 negatif
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3.3. Elektriksel İletkenlik 
Balın elektriksel iletkenliği kül içeriği (mineral içeriği) ve asitliği ile ilgili-

dir. İyonlar, organik asitler ve proteinlerin varlığına işaret eder ve bu içerikler 
ne kadar yüksekse, elde edilen iletkenlik de o kadar yüksek olmaktadır (Yücel 
& Sultanoglu, 2013). Elektriksel iletkenlik, çiçek ballarını salgı ballarından (çam 
balı) ayırmak için sıklıkla kullanılan bir kalite göstergesidir (Karabagias et al., 
2014). Bitki polen miktarının azalmasına bağlı olarak elektriksel iletkenlikte-
ki değişim çiçek balının coğrafi kökenini belirlemek için tek başına kullanıla-
mamaktadır. Kaskoniene et al. (2010) yaptıkları çalışmada monofloral balların 
elektriksel iletkenliği ile polen içeriği ile arasında güçlü bir korelasyon tespit 
etmiştir. Elektriksel iletkenlik doğrudan balın kül içeriği ile ilgili olduğu için 
kül analizi yerine Codex Alimentarius standartlarına dahil edilmiştir (Codex 
Alimentarius Committee on Sugars, 2001). 

Coğrafi işaretli Ardahan balı örneklerinin elektriksel iletkenlik değerleri 
0.20–0.41 mS/cm değerleri arasında bulunmuştur (Şekil 2). Analiz edilen ör-
neklerin hepsinde iletkenlik değerlerinin Türk Gıda Kodeksi Bal Tebliği’nde 
üst sınır olarak belirtilen 0.8 mS/cm değerinin altında olduğu ve kodekse uy-
gun oldukları tespit edilmiştir (Çizelge 1).

Şekil 2. Bal örneklerinin elektrik iletkenliği değerleri
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3.4. C4 ve C13 Analizleri
Mısır şurubu ve kamışı şekeri aroması ve uygun fiyatlarından dolayı balın 

tağşişinde sıklıkla kullanılmaktadır. Bitkiler genellikle 3 karbonlu fotosentez 
sistemini kullanırlar ve bu sistemle fotosentez yapan bitkilere C3 bitkileri de-
nilmektedir. Bu bitkilere örnek olarak; şekerpancarı, yonca ve korunga gösteri-
lebilir. Mısır ve şeker kamışı gibi sıcak bölgelerde yetişen bitkiler ise 4 karbonlu 
fotosentez sistemini kullanırlar ve bu bitkilere de C4 bitkileri denir (Türk & 
Çelik, 2006). Baldaki şeker kamışı veya mısır bazlı şeker katkısının tespit edil-
mesi için en yaygın kullanılan yöntem δ13C analizidir. Tosun (2013) yapığı 
çalışmada kütle spektrometresi ile bir element analizörünü (EA–IRMS) birlikte 
kullanarak 13C/12C izotop oranı analizi ile balda tağşişin tespitini araştırmış-
tır. Bu yöntemle mısır şurubu ve şeker kamışı şurubu (C4 şeker) ile tağşiş belli 
düzeyde tespit edilebilirken pancar şekerinden hazırlanan sakkaroz şurubu 
(C3 şeker) ile tağşiş tespit edilememiştir. 

Analiz edilen coğrafi işaretli ballarda protein ve bal δ13C değerleri arasın-
daki fark 0.37 ile 1.31 arasında değişmektedir (Çizelge 1). Türk Gıda Kodeksi 
Bal Tebliği’ne göre bu değerin -1 veya pozitif değerler alması gerekmektedir. 
Bu değer yardımı ile hesaplanan C4 şeker içeriği ise analiz edilen örneklerde 
%0 olarak hesaplanmış coğrafi işaretli Ardahan bal örneklerinin kodekse uy-
gun olduğu görülmüştür. 

3.5. Şeker Analizi
Coğrafi işaretli Ardahan balı örneklerinde fruktoz miktarlarının 36.39 – 

39.22 g/100 g arasında, glikoz miktarlarının 29.14-33.20 g/100 g arasında, 
sakkaroz miktarlarının ise 1.94 – 3.95 g/100 g arasında değiştiği tespit edil-
miştir. Diğer bal örneklerinde ise fruktoz miktarlarının 32.78 – 41.70 g/100 
g arasında, glikoz miktarlarının 28.41-34.08 g/100 g arasında sakkaroz mik-
tarlarının ise 0.00 – 6.72 /100 g arasında değiştiği tespit edilmiştir. Analiz 
edilen örneklerden a3 nolu örnekte sakkaroz miktarı Türk Gıda Kodeksi Bal 
Tebliği’nde üst sınır olarak belirtilen 5 g/100 g değerinin üzerinde olduğu 
ve kodekse uygun olmadığı, kalan diğer örneklerde ise sakkaroz miktarını 
değerlerinin üst limit sınırının altında olduğu ve kodekse uygun oldukları 
tespit edilmiştir (Şekil 3).
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Şekil 3. Bal örneklerinin sakkaroz miktarı (g/100g) değerleri

Sakaroz miktarı balların olgunluğunun değerlendirilmesinde önemli bir pa-
rametredir. Balda yapılabilecek manipülasyonları belirlemek amacıyla sakaroz 
içeriği analizi yapılmaktadır. Balda sakkaroz içeriğinin yüksek olması, yüksek 
kar elde etmek amacıyla şeker kamışı şekeri veya rafine pancar şekeri gibi ucuz 
tatlandırıcıların eklenmesi, sakarozun tamamen glikoz ve fruktoza dönüşeme-
den erken hasat edilmesi ve bal arılarının sakaroz şurupları ile uzun süreli ya-
pay beslenmesi gibi birçok farklı tağşişin yapılmış olabileceğinin göstergesidir 
(Escuredo ve diğerleri, 2013; Puscas ve diğerleri, 2013; Tornuk ve diğerleri, 2013).

Şekil 4. Bal örneklerinin fruktoz + glikoz miktarı (g/100g) değerleri
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Coğrafi işaretli Ardahan balı örneklerinde fruktoz + glikoz miktarlarının 
65.53 – 71.13 g/100 g arasında, diğer bal örneklerinin 61.32 – 74.29 g/100 g ara-
sında değiştiği tespit edilmiştir. Analiz edilen tüm örneklerde fruktoz + glikoz 
miktarlarının Türk Gıda Kodeksi Bal Tebliği’nde alt sınır olarak belirtilen 60 
g/100 g değerinin üzerinde olduğu ve kodekse uygun oldukları tespit edilmiş-
tir (Şekil 4). Türk Gıda Kodeksi Bal Tebliği’nde göre fruktoz /glikoz oranı 0.9 
- 1.4 arasında olmalıdır. Analiz edilen coğrafi işaretli Ardahan bal örneklerinde 
bu oranın 1.13 – 1.24 arasında, diğer bal örneklerinde ise 1.14 – 1.30 arasında 
değiştiği tespit edilmiştir. Tüm örneklerin kodekste belirtilen fruktoz /glikoz 
oranı aralığına uygun olduğu görülmüştür (Şekil 5). 

Fruktoz ve glikozun ortalama oranı 1.2/1’dir. Ancak bu oran büyük ölçü-
de nektarın elde edildiği kaynağa bağlıdır. Glikozun sudaki çözünürlüğünün 
fruktoza kıyasla düşük olması nedeniyle bu oran balın kristalleşmesini değer-
lendirmek için kullanılmaktadır (Escuredo et al., 2014; Tornuk et al., 2013). 

Şekil 5. Bal örneklerinin fruktoz / glikoz oranı

3.6. Diastaz Sayısı
Türk Gıda Kodeksi Bal Tebliği’nde göre diastaz sayısı en az 8 olmalıdır. 

Analiz edilen coğrafi işaretli Ardahan bal örneklerinde diastaz sayısının 15.00 
– 30.00 arasında, diğer bal örneklerinde ise 9.60 –29.10 arasında değiştiği tespit 
edilmiştir. Analizi yapılan tüm örneklerin diastaz sayısı değerlerinin kodekste 
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belirtilen alt sınır değerinden daha büyük olduğu ve kodekse uygun olduğu 
görülmüştür (Şekil 6).

Diastaz (α- ve β-amilazlar) balda doğal olarak bulunan enzimlerdir. Balın 
diastaz içeriği çiçek ve coğrafi kökenine bağlı olarak değişiklik gösterir. Di-
astaz enzimi nişastayı maltoz (disakkarit) ve maltotrioz (trisakkarit) karışımı 
oluşturacak şekilde parçalar. Isıya duyarlı (termolabil) yapısından ötürü ürü-
ne aşırı ısıtma uygulamasının belirlenmesinde kullanılabilmektedir (Ahmed et 
al., 2013). 5-HMF’ye benzer şekilde, diastatik aktivitenin depolama sırasında 
veya ürünün 60 °C’nin üzerinde ısıtmaya maruz kalması durumunda azalması 
nedeniyle (Yücel & Sultanoglu, 2013) bayatlamanın ve sıcaklık artışı suistima-
linin bir göstergesi olarak kullanılabilmektedir. 

3.7. Prolin Miktarı
Türk Gıda Kodeksi Bal Tebliği’nde göre prolin miktarı en az 300 mg/kg ol-

malıdır. Analiz edilen coğrafi işaretli Ardahan bal örneklerinde prolin miktarı 
390 - 926 mg/kg arasında, diğer bal örneklerinde ise 314 – 632 mg/kg arasında 
değiştiği tespit edilmiştir. Analizi yapılan tüm örneklerin prolin miktarı değer-
lerinin kodekste belirtilen alt sınır değerinden daha büyük olduğu ve kodekse 
uygun oldukları görülmüştür (Şekil 7).

Amino asitler bal bileşiminin yaklaşık %1’ini (w/w) oluşturmaktadır ve 
bu göreceli oran balın kökenine (çiçek veya salgı) olarak değişiklik göstermek-
tedir (Hermosin et al., 2003). Prolin bal ve polende en yaygın bulunan amino 
asit olup nektarın bala dönüştürülmesi sırasında bal arılarının (Apis mellifera 
L.) tükürük salgılarından kaynaklanmaktadır. Prolin balda bulunan toplam 
amino asitlerin %50-85’ini temsil etmektedir (Iglesias et al., 2006). Prolin mik-
tarı balda olgunlaşmanın değerlendirilmesinde ve bazen de şekerle tağşişin 
belirlenmesinde ölçüt olarak kullanılmaktadır.
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Şekil 6. Bal örneklerinin diastaz sayısı değerleri

Şekil 7. Bal örneklerinin prolin miktarları



ARDAHAN DEĞERLEMELERİ -3- Değerler, Potansiyeller ve Yaklaşımlar360

3.8. HMF miktarı
Türk Gıda Kodeksi Bal Tebliği’nde göre HMF miktarı en fazla 40 mg/kg 

olmalıdır. Analiz edilen coğrafi işaretli Ardahan bal örneklerinde HMF miktarı 
0.37 – 3.55 arasında, diğer bal örneklerinde ise 1.86 – 29.00 arasında değiştiği 
tespit edilmiştir. Analizi yapılan tüm örneklerin HMF miktarı değerlerinin ko-
dekste belirtilen üst sınır değerinden daha küçük oldukları görülmüştür. An-
cak a12 nolu örneğin HMF değerinin 11.63 mg/kg, a1 nolu örneğin ise 29.00 
mg/kg ile diğer örneklere göre daha yüksek HMF değerine sahip oldukları 
belirlenmiştir (Şekil 8). 

Normalde 5-HMF balların ısıtılması ve depolanması sırasında Maillard re-
aksiyonu sonucu monosakkaritlerin parçalanmasıyla oluşmaktadır. Isıl işlem 
sıcaklığı arttıkça ve depolama süresi uzadıkça, 5-HMF konsantrasyonu önem-
li düzeyde artış göstermektedir. 5-HMF konsantrasyonu balın şeker profili, 
organik asitlerin varlığı, pH, nem içeriği, aw, balın çiçek kaynağı gibi birçok 
faktörden etkilenmektedir. Ayrıca 5-HMF asidik koşullarda şekerlerin dehid-
rasyonu reaksiyonu ile düşük sıcaklıklarda da oluşabilmektedir (Barra et al., 
2010; Castro-Vázquez et al., 2007; Tornuk et al., 2013). Bu yüzden 5-HMF kon-
santrasyonu tek başına uygulanan ısıtma işleminin düzeyini belirlemede kul-
lanılamaz. Ancak yüksek 5-HMF içeriği balın aşırı ısıtıldığının veya uzun süre-
li depolandığının bir belirteci olarak kullanılabilir. Dolayısıyla analizi yapılan 
a1 ve a12 nolu örneklerin yüksek HMF değerleri, bu örneklerin uzun süreli 
depolamaya ve/veya kristalizasyonun çözülmesi için ısıtma işlemine maruz 
kaldıklarını göstermektedir.

Çiftçi and Parlat (2018) tarafından yapılan çalışmada Konya bölgesindeki 
marketlerde satışa sunulan beş farklı firmaya ait çiçek ballarının HMF mikta-
rı incelenmiş ve HMF miktarının 4.17 ile 23.75 mg/kg arasında olduğu tespit 
edilmiştir. Bingöl’de üretilen ballarda bazı kalite kriterlerinin belirlenmesine 
yönelik çalışmada HMF miktarının ortalama 36.37 mg/kg olduğu bildirilmiş-
tir (Bengü & Kutlu, 2018). Uçak Koç et al. (2017) tarafından yapılan çalışmada, 
Aydın ili sınırları içinde üretilmiş ve yeni hasat edilmiş 6 adet hayıt balı, 6 çam 
balı ve yöre arıcılarının Orta Anadolu’da ürettiği 3 çiçek balının bazı kimyasal 
analizleri yapılmış ve HMF miktarlarının sırasıyla 4.92, 0.56 ve 0.93 olduğu 
bildirilmiştir 
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Şekil 8. Bal örneklerinin HMF miktarları (mg/kg)

3.9. Naftalin miktarı tayini
Naftalin, bal arısını bal mumu güvesinden (Galleria mellonella L.) koru-

mak için uygulanan bir kimyasaldır (Beyoglu & Omurtag, 2007; Tananaki et 
al., 2006). ABD Çevre Koruma Ajansı (U.S. Environmental Protection Agency, 
EPA) tarafından yayınlanan bir çalışmada naftalinin düşük dozlarının meme-
lilerde olumsuz toksik etkileri olduğu rapor edilmiştir (Environmental Pro-
tection Agency, 1998). Bu nedenle arıcılıkta geçmişte yaygın olarak kullanılan 
naftalin kullanımına sınırlama getirilmiştir. Türk Gıda Kodeksi Bal Tebliği’nde 
göre kalıntı naftalin miktarı en fazla 10 ppb (10 μg/kg) olmalıdır. Analiz edilen 
coğrafi işaretli Ardahan bal örneklerinden c3 nolu örnekte 1.66, c5 nolu örnek-
te ise 2.53 ppb naftalin tespit edilmiştir (Çizelge 1). Ancak bu değerlerin Türk 
Gıda Kodeksi Bal belirlenen sınırlar içerisinde olduğu görülmüştür.  

Çakar and Gürel (2019) tarafından yapılan çalışmada Antalya’nın Akseki 
ve İbradı ilçelerinde üretilen 30 adet süzme bal ve 30 adet petekli bal örneğinde 
sıvı kromatografi tandem kütle spektrometre (LC-MS/MS) cihazı kullanılarak 
naftalin kalıntısı analizi yapılmış ve 3 örnekte a 3.0 μg/kg, 3.9 μg/kg ve 8.9 μg/
kg düzeyinde naftalin kalıntısı tespit edilmiştir. Bursa ilinde piyasadan temin 
edilen 45 adet bal örneği katı faz mikro ekstraksiyon yöntemi ile ekstrakte edil-
miş ve GC-MS cihazı ile yapılan naftalin kalıntı analizinde ve hiçbir örnekte 
tespit limiti olan 2 µg/kg değerinin üzerinde naftalin kalıntısına rastlanmamış-
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tır (Tosunoğlu, 2016). Tüm bu sonuçlar, geçmişte Türkiye’de üretilen ballar-
da önemli bir sorun olan naftalin kalıntı düzeyinin günümüzde büyük ölçüde 
azaldığını ancak tamamen ortadan kalkmadığını göstermektedir.

Sonuç

Arıcılık ve arı ürünleri Ardahan ili ekonomisinde hayvancılıkla beraber 
önemli bir yere sahiptir. Coğrafi işaretli Ardahan balı, Dünyada 4 önemli arı 
ırklarından biri olan Kafkas arı ırkı kullanılarak üretilmektedir. Bölgenin ken-
dine özgü zengin bitki florası ile yüksek rakımlı yaylalarında organik olarak 
üretilen Ardahan balı, büyük bir potansiyele sahiptir. Coğrafi işarete sahip 
Ardahan balının fiziksel ve kimyasal özelliklerinin belirlenmesi, bu balın ta-
nınırlığının artırılması ve hak ettiği piyasa değerine ulaşabilmesi adına önem 
taşımaktadır. 

Bu çalışmada 7’si coğrafi işaretli Ardahan balı olmak 19 bal örneğinin ana-
lizi yapılmıştır. Bulunan sonuçların Türk Gıda Kodeksi Bal Tebliği’nde göre 
uygunlukları değerlendirildiğinde nem içeriği hariç coğrafi işaretli Ardahan 
ballarının kalite analiz sonuçlarının tebliğde belirlenen sınırlar içerisinde oldu-
ğu görülmüştür.  

Coğrafi işaretli Ardahan bal örneklerinin kalite yönünden, tescil kriterle-
rinden geçmeyen diğer bal örneklerine kıyasla çok daha önde oldukları gö-
rülmüştür. Elektrik iletkenlik değeri coğrafi işaretli Ardahan ballarında 0.24 ± 
0.08 mS/cm iken tescilli olmayan bal örneklerinde bu değerin 0.31 ± 0.06 mS/
cm ile daha yüksek olduğu tespit edilmiştir. Bal kalitesini belirlemede önemli 
bir kriter olan diastaz sayısı tescilli olmayan bal örneklerinde 17.38 ±5.85 iken, 
coğrafi işaretli Ardahan ballarında bu değerin 20.69 ± 5.64 ile daha yüksek ol-
duğu görülmüştür. Bir başka önemli kalite kriteri olan prolin miktarı coğrafi 
işaretli Ardahan ballarında 673.00 ± 177.18 mg/kg iken, tescilli olmayan bal 
örneklerinde bu değerin 450,70 ± 94,80 mg/kg olduğu ve coğrafi işaretli ör-
neklere göre çok daha düşük değerlere sahip oldukları belirlenmiştir. Isıl iş-
lem uygulamasının veya uzun depolama süresinin bir göstergesi olan 5-HMF 
değeri tescilli olmayan bal örneklerinde 6.16 ± 7.71 mg/kg iken coğrafi işaretli 
Ardahan bal örneklerinde bu değerin 1.96 ± 1.00 mg/kg ile daha düşük olduğu 
tespit edilmiştir. 
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SUNUŞ

Küreselleşme; birey, toplum ve devletlerin ekonomik, kültürel ve politik 
açıdan her zamankinden daha fazla birbirleriyle etkileşim içine girdikleri dö-
nemi ifade etmek için kullanılan bir kavramdır. Küreselleşen dünyada, ulaşım 
imkânlarının gelişmesi ve iletişim teknolojilerinin etkisiyle tüm yeryüzünde baş 
döndürücü bir hızla değişim ve dönüşüm süreci yaşanmaktadır. Üniversiteler 
hem bu süreci şekillendiren bir özne hem de bu süreçten etkilenen bir nesne 
olmaları bakımından ayrı bir yere ve öneme sahiptir. Nitekim günümüzde üni-
versiteler insandan mekâna, mekândan çevreye, evrenselden yerele her konuda 
ideal olanı gözeten, normatif olana meyleden, sorunları tespit eden ve bunlara 
analitik çözümler geliştiren stratejik kurumlar olmak durumundadır.

Ülkemiz, yükseköğretim alanında son on beş yılda kayda değer dinamik 
bir büyüme gerçekleştirmiştir. Bu çerçevede kuruluşundan bu yana henüz on 
üç yıl geçmiş olmasına rağmen Ardahan Üniversitesi, fiziki ve akademik gelişi-
minde büyük hamleler yapmıştır. Gelinen noktada, ülkemizin en güzide kam-
püs üniversitelerinden biri olarak öğrencilerimizin içinde huzur bulduğu bir 
mekân oluşturmanın mutluluğunu yaşıyoruz. Üniversitemiz; aidiyet duygusu 
yüksek, çalışkan, genç ve dinamik kadrosuyla bölgenin değerleri ve potansi-
yellerini gözeterek ürettiği nitelikli ve verimli bilgiyi bölgenin, ülkemizin ve 
tüm insanlığın hizmetine sunmaktadır. Bununla birlikte üniversitemiz, sadece 
hacimsel büyümeyi gözetmemekte, beraberinde özgül ağırlığın tesisi, organi-
zasyon yapısının güçlendirilmesi, özgün olanın ekonomik kaynağa, sosyal ve 
kültürel değere dönüştürülmesi için stratejik ve sürdürülebilir politikalar orta-
ya koymaktadır. 

Bu anlamda üniversitemiz bilimsellik, nesnellik, evrensellik, yenilikçilik, 
öğrenci odaklılık, paylaşımcılık, çalışkanlık, doğruluk, dürüstlük, şeffaflık, he-
sap verebilirlik, adil ve katılımcı yönetim; millî, manevi ve ahlaki değerlere 
saygı; doğa, çevre ve kültürel mirasa duyarlılık; kalite, inovasyon, paydaşlarla 
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iletişim gibi değerler ışığında kurumsallaşmaya büyük önem vermektedir. Ku-
rumların diğerlerinden ayırt edilebilmesine olanak tanıyan, benzeşme riskini 
ortadan kaldıran en önemli özelliklerden biri olan kurumsallaşma, özen gös-
terdiğimiz en kıymetli tamamlayıcı unsurlardan biridir. Keza bugünden yarı-
na alınan her türlü karar ve yapılan uygulamada kurumsallaşmanın gerekleri 
gözetilerek hareket edilmektedir. Bu çerçevede üniversitemiz; ilimizin, bölge-
mizin, ülkemizin ve bütün insanlığın gereklerini gözeterek bilgi üretmekte ve 
ürettiği bilgiyi faydaya dönüştürmek üzere çaba göstermektedir. 

Son dönemlerde özellikle akademik alanda büyük bir ivme kazanan üni-
versitemiz; ilin ihtiyaçlarını da gözeterek iş birlikleri geliştirmekte, projeler 
üretmekte ve etkinlikler düzenlemektedir. Nitekim bu çabaların somut bir 
çıktısı olarak ODTÜ bünyesinde kurulan URAP verilerine göre 2020 yılında 
devlet ve vakıf üniversiteleri arasında 12 sıra birden yükselerek 125. sıraya yer-
leşen Ardahan Üniversitesi, 2021 yılında 19 sıra daha yükselerek 106. sırada 
yer almıştır. Bununla birlikte ilimizde AFAD, İŞKUR, SERKA, DAP’ın yanı sıra 
başka kamu kurum ve kuruluşlarıyla da iş birliğine dayalı projeler hayata ge-
çirilmiştir. Örneğin Ardahan İl Millî Eğitim Müdürlüğü ile “Lisansüstü Eğitim 
Programı İş Birliği Protokolü” imzalanmıştır. Bu protokolle birlikte 2020-2021 
bahar döneminden başlamak üzere Ardahan İl Millî Eğitim Müdürlüğü yöne-
tici ve öğretmenleri başta olmak üzere bütün personelinin lisansüstü eğitim 
almalarının yolu açılmıştır. 

Üniversite olarak ilimizin kıymetlerini ekonomik değere ve somut çıktıya 
dönüştürmek için önemli projeler yapmaktayız. Sanayi ve Teknoloji Bakanlığı 
tarafından desteklenen yürütücülüğünü Ticaret ve Sanayi Odasının yaptığı ve 
üniversitemizin de paydaşlarından biri olduğu “Kura’nın Bereketi: Ardahan’ın 
Yerel Peynirleri Kadınların Elinde Yeniden Hayat Buluyor” başlıklı proje son dö-
nemlerde hayata geçirdiğimiz bu önemli projelerden biridir. Ardahan ilinde 
çok farklı türde yöreye özgü peynirler olmasına rağmen bunların birçoğu unu-
tulma tehlikesiyle karşı karşıya kalmıştır. Proje kapsamında unutulmaya yüz 
tutan peynirlerin Ardahan’da işsizlik sorunu yaşayan kadınlarımızın ellerinde 
yeniden hayat bulması amaçlanmaktadır. Bu çerçevede teorik ve uygulamalı 
olarak peynir yapımından hijyen sanitasyonuna, girişimcilik eğitimlerinden 
peynir işletmelerinin ihtiyacı olan usta eğitimlerine kadar farklı konularda eği-
timlerin verileceği Peynir Atölyesi’nin kurulması ve sürdürebilir bir şekilde bu 
faaliyetlerin yapılması hedeflenmektedir.

Üniversitemizin kampüs donatılarının bir yenisi olarak Şehit Ömer Halis-
demir Spor Kompleksi ve Derya Samancı Yaşam Merkezi yakın zamanda faali-
yete geçirilmiştir. Bu yapı ile birlikte öğlencilerimiz bovling ve sinema salonu, 
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kafeler, alışveriş merkezlerinin içinde yer aldığı modern ve zengin içerikli bir 
sosyal tesise kavuşmuştur. Ayrıca SERKA ile iş birliği içerisinde şehir merke-
zindeki kampüs alanında Planetaryum (Gezegen Evi) yapılmıştır. Böylelikle il 
genelindeki bütün çocuklarımız, eğlenceli bir şekilde evrenin gizemleri hak-
kında bilgi sahibi olmaktadır. Çocuklarımızın bilime olan meraklarını, bilgiye 
olan saygılarını daha fazla arttıracağına inandığımız bu imkânla serhat şehri 
olan Ardahan’daki çocuklarımıza zamanın ruhuna uygun bir imkân tanınmış 
olmaktadır. Bununla birlikte ARÜSEM merkezimizde çocuklar, kadınlar, genç-
ler başta olmak üzere tüm halkımıza yönelik mesleki ve sosyal kurslar açıl-
maktadır. Çocuklar için piyano, keman, tambur, solfej (şan) ve resim, robotik 
kodlama eğitimi kurslarının yanı sıra yetişkinler için çello, gitar, bağlama, se-
ramik, çini boyama, ALES hazırlık, STEM atölyesi kursları ve Rusça dil kursu 
devam etmektedir. Bunun yanı sıra üniversitemizde birçok sempozyum, çalış-
tay ve etkinlik, artık geleneksel hâle gelmiştir. Mesela “Kafkaslardan Anadolu’ya 
Şiir Şair Aşık Günleri I-II-III”, “Zaman ve Mekân: Ardahan” sergimiz bunlardan 
sadece bazılarıdır.

Üniversite-şehir bütünleşmesi açısından önemli bir proje olan ve editör-
lüğünü üniversitemiz öğretim üyesi Doç. Dr. İhsan KURTBAŞ’ın yaptığı Ar-
dahan Değerlemeleri kitap serisi; 1 ve 2. sayılarından sonra şimdi de 3. sayısını 
yayımlamıştır. Her sene ilimizin ekonomik, sosyal, kültürel, siyasi ve ekolojik 
yapısıyla ilgili özgün çalışmalara yer veren kitap, ilin başlıca sorunlarının tes-
pit edilmesi ve bu sorunlara yönelik çözüm önerilerinin üretilmesi bakımından 
oldukça büyük önem taşımaktadır. Ülkemizin değişik üniversitelerinden 35 
yazarın 21 makalesinin yer aldığı bu kitabın ilimize, ülkemize ve alanyazına 
fayda sağlamasını temenni ediyor, keyifli okumalar diliyorum...

Prof. Dr. Mehmet BİBER

Ardahan Üniversitesi Rektörü
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ÖN SÖZ

Yerel yönetimler; belirli bir coğrafi alanda, sorumlu oldukları mücavir sı-
nırlar içerisinde yaşayan vatandaşların mahalli ve müşterek ihtiyaçlarını karşı-
lamakla görevli, idari/mali özerkliği olan ve belli hukuk kuralları içinde hare-
ket eden tüzel, anayasal kuruluşlardır. Sorumlu olduğu sınırlar içindeki halkın 
her türlü ihtiyaçlarını, sorunlarını ve taleplerini kendine vazife edinen yerel 
yönetimlerin, hizmet temelinde hızlı, etkin ve sorumlu davranmaları gerekir. 
Ayrıca yerel yönetimlerin, faaliyet gösterdikleri ilin ekonomik, ticari, sosyal ve 
kültürel potansiyellerini ve kaynaklarını değerlendirerek il ve ülke için katma 
değere dönüştürme ve genel refahı arttırma gibi sorumlulukları da vardır.

İlimiz, Doğu Anadolu Bölgesi’nin kuzeydoğusunda yer alan; kendine has 
kadim tarihî, turistik ve coğrafi güzellikleri ile kültürel değerleri bulunan, bü-
yükbaş/küçükbaş hayvan ve kaz yetiştiriciliği ile süt, kaşar ve bal üreticili-
ği gibi nevi şahsına münhasır ekonomik kaynakları olan bir serhat şehridir. 
Türkiye’nin Kafkasya ve Orta Asya hinterlandının çeperini teşkil eden ilimizin, 
Asya coğrafyasının artan siyasi ve ekonomik kıymetine istinaden jeosratejik ve 
jeoekonomik önemi her geçen gün artmaktadır. Ayrıca ilimiz; millî ve ahlaki 
değerleri, insanının misafirperverliği ve kadirşinaslığı, üzerine konuşlandığı 
coğrafyanın armağanı olan hava, toprak ve su kalitesi ve iklimi gibi zengin ve 
kıymetli imkânlarıyla kısa ve orta vadede hak ettiği konuma gelecektir

Bu süreçte üniversitemiz, sahip olduğumuz en önemli kaynaklarımızdan 
biridir. Zira üniversiteler kentsel kalkınmayı ve gelişmeyi sağlayabilecek atı-
lımları hızlandıran projeler yapan; işsizliği, bölgesel gelişmişlik farklarını as-
gariye indirebilecek, istihdamı artırabilecek projeler geliştiren; ilin özgün de-
ğerlerini kıymete dönüştürebilecek bilimsel çalışmalar yapan ve son kertede 
ülkesinin ve tüm insanlığın ilerlemesini sağlayabilecek yenilikçi ve vizyoner 
projeksiyonlar ortaya koyan temel aktörlerdir. Böylelikle üniversiteler, ülke-
mizin en kıymetli kaynağı olan gençlerimizin nitelikli insan gücüne dönüşme-
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sinde bulundukları şehirlerin gelişmesi, ilerlemesi, değişim ve dönüşümünde 
öncü bir role ve öneme sahiptir. Üniversite ve şehir bütünleşmesinden ortaya 
çıkabilecek sinerji, tüm bu faydaların yanı sıra başka türlü katma değerleri de 
üretme potansiyeli taşıması bakımından üzerinde hassasiyetle durduğumuz 
bir konudur. 

Ülkemizin nüfusu neredeyse istikrarlı bir şekilde artarken ilimizde nü-
fus yıllara göre düşmektedir. Bunun en önemli sebeplerinden biri ise göçtür. 
Üniversitemiz; ilimizde kişi başına düşen millî gelirin artırılması, bölgesel ge-
lişmişlik farklarının asgariye indirilmesi, sosyal ve fiziksel altyapının tesisin-
de yenilikçi perspektifler geliştirilmesi yönünde fikirlerine önem verdiğimiz 
kurumların başında gelmektedir. Bunun yanı sıra ilimizdeki sorunların tespit 
edilmesi, bu sorunlara nitelikli, doğru, ekonomik ve hızlı çözüm önerileri-
nin geliştirilmesi bakımından her türlü katkısını ve önerisini beklediğimiz ve 
önemsediğimiz en güçlü değerlerimizden biridir.

Üniversite-şehir bütünleşmesinin çok kıymetli bir örneği olan ve bu sene 
üçüncüsü yayımlanan Ardahan Değerlemeleri kitap serisi, ilimizdeki sorunların 
tespit edilmesi, bu sorunlara ilişkin çözüm önerileri geliştirilmesi, yukarıda 
sözünü ettiğim ekonomik kaynakların ve kültürel değerlerin kıymete dönüş-
türülmesine yönelik bilimsel ve akademik yaklaşım geliştirmesi bakımından 
oldukça büyük önem taşımaktadır. Editörlüğünü Doç. Dr. İhsan KURTBAŞ 
hocamızın yaptığı kitap; ekonomiden sanata, edebiyattan yenilenebilir enerji 
kaynaklarına kadar ilimizin her türlü kaynak, imkân ve potansiyelini ele al-
makta ve değerlendirmektedir. Bu anlamda bizler de dâhil olmak üzere ilimize 
fayda sağlamak isteyen herkes için kaliteli, yenilikçi ve doğru tespitler içeren 
kitap için hocamızı kutluyoruz. İlin paydaşlarının ziyadesiyle faydalanacağını 
düşündüğümüz bu çalışmaya katkı sunan ülkemizin değişik üniversitelerin-
den bütün araştırmacılara, yazarlara teşekkürlerimizi sunuyoruz. 

Faruk Demir

Ardahan Belediye Başkanı
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ÖN SÖZ

Ardahan Üniversitesi, Türkiye’nin en iyi kampüsü unvanına sahiptir. 
Aynı paralelde Ardahan’ın sosyokültürel, sosyoekonomik açıdan gelişiminde 
ve iktisadi kalkınmasında etkili hizmet vermektedir.

Ardahanlılar, çevreye duyarlı, kurumlara saygılı ve Üniversitesine sahip 
çıkan insanlardır.

Ardahan ili Türkiye’de nüfusuna oranla en fazla göç veren iller arasındadır. 
Bu göçün durması için Üniversiteden beklentilerimiz yüksektir. Ardahan’ın 
kalkınmasında kullanacağı potansiyel imkânlar da umut vericidir.

Ardahan’ın yerleşim olarak iki karakteristik özelliği var: Birincisi organik 
çevreye sahip olması, diğeri ise bir sınır ili olmasıdır. Her ikisi de ilin gelişmesi 
için değerlendirilmesi gereken fırsatlardır. 

1. Dünyada organik tarım ve seracılık her geçen gün, önemi artan bir ko-
nudur. Günümüzde organik tarım ve seracılık, dünyada ekonomik getirisi 
yüksek ticari faaliyetler arasındadır. Organik et de aynı şekilde aranmaktadır. 
Kars ve Ardahan için Tarım Bakanlığı organik tarım üniteleri kurup organik 
tarımı desteklemeli ve halk organik tarıma teşvik etmelidir…

IFOAM (Uluslararası Organik Tarım Hareketleri Federasyonu) ve FIBL 
(Organik Tarım Araştırma Enstitüsü) araştırma sonuçlarına göre: “Tamamla-
yıcı bazı faktörlerle birlikte organik tarım dünyayı doyurabilir. Hatta dünya 
nüfusunun beslenebilmesi için mevcut tarım arazilerinin yüzde 60’ında orga-
nik üretime geçilmesi yeterlidir.”

Organik tarım da aynen turizm gibi doğal imkânlar, iklim ve genç nüfusu 
itibarıyla Türkiye için potansiyel bir ekonomik imkândır. Hayvansal organik 
ürünler de bitkisel ürünler kadar önemli bir potansiyeldir. 
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 Ardahan’da “hayvansal organik ürünler organize sanayi bölgesi” kuru-
labilir. Bu alana yakın bölgelerde, aynı zamanda besi organize sanayi bölgeleri 
de kurulabilir.

Besi bölgelerinde hayvan üretimi, hayvansal atıkların ortak değerlendiril-
mesi (biyogaz gibi) ortak yem bitkileri üretimi, ortak mera kullanımı, ortak süt 
sağma tesisleri kurulabilir.

Üretim ve pazarlama alanında ise süt ve süt ürünleri fabrikası kurulma-
sı, soğuk hava deposu, kalite kontrol amaçlı akredite laboratuvarı, organize 
süt-süt tozu ve peynir imalatı, ihracat ve iç pazarlama organik tarım alanında 
ikinci imkânı bal üretimidir. Ardahan’ın ekolojik koşulları organik bal üretimi 
için oldukça uygundur. Kafkas arısı verimlidir. Flora zengindir, sentetik kim-
yasalların kullanımı sınırlıdır. 

Ardahan Üniversitesinin bu alanda bölgeye yararlı çalışmaları var ve bu 
çalışmalar devam etmektedir.

Tarım ve hayvancılıkta üretim ve pazarlama, kooperatif ortaklıklar şek-
linde olursa sonuç alınacaktır. Ne var ki bizde kooperatifçilik kültürü gelişme-
miştir. Söz gelimi organik bal üretiminde arıların pahalı beslenmesi yanında 
söz konusu kooperatifçiliğin zorlukları gibi handikaplar vardır. Ancak marka-
laşma gerçekleşirse kooperatifçiliğin fiyat avantajı, kredi kolaylığı, ortak pazar-
lama maliyetlerinin daha düşük olması gibi önemli avantajları bulunmaktadır. 
Bunun için de devletin el atması gerekiyor.

2. Geçmiş deneyimlerden serbest bölgeler, sınır ticareti ve sınır ticaret mer-
kezlerinin iyi çalışmadığını biliyoruz. O zaman sınır ticaretini yeni bir yaklaşım 
içinde ele almamız gerekiyor: “Sınır ticareti üretim ve ticaret serbest alanları” 
kurmalıyız. Ardahan bunun için bir teşkil edebilir. Kurulacak bu alan prensip 
olarak aşağıdaki özelliklerde olabilir:

- Üretim ve toptan ve perakende satış yapılacak.

- Yerleşikler dışındaki satışlar için gümrüksüz alan olacak.

- Yalnızca yerli firmalar faaliyet gösterecek. (Yabancı firmaların serbest 
bölgelerde mahzurları görülmüştür.)

- Üretimde ara malı ve hammadde olarak yerli girdi kullanılacak. İçeriden 
sağlanan ara mal ve ham maddeden KDV alınmayacak.

- Bu alanları anonim şirket çalıştıracak. (Şirket, ticaret, sanayi ve ziraat 
odaları, esnaf ve sanatkar birlikleri, tarafından kurulacak.) Zararlı sayılan mal-
lar dışında mal sınırlaması olmayacak.
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Bu alanlara, serbest bölgelere tanınan mali ve idari teşviklerin uygun olan-
ları sağlanabilir.

Çıldır Gölü uluslararası kano yarışları ve buz pateni yarışları için dünya-
daki en elverişli dört gölden biridir. Kars- Ardahan ve Iğdır Kalkınma Vakfı 
olarak Çıldır Gölü’nü “Dünya Miras Listesi”ne dâhil etmek için UNESCO nez-
dinde çalışmalar yapmaktayız. 

Ardahan Üniversitesi Vakfı, Rektör Prof. Dr. Mehmet BİBER başkanlığın-
da üniversite odaklı hizmet yapan bir vakıftır. Bu vakfı desteklemek her Arda-
hanlının doğal görevidir. 

Ardahan Değerlemeleri kitap serisi, bölge imkanlarının değerlendirilmesin-
de ve halkın bilinçlenmesinde etkili bir imkândır. Bu imkânı hazırlayan Rek-
tör Prof. Dr.  Mehmet BİBER’e ve Editör Doç. Dr. İhsan KURTBAŞ’a teşekkür 
ederiz.

Prof. Dr. Esfender KORKMAZ 
Kars, Ardahan, Iğdır Vakfı

Kurucu Başkanı
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EDITÖRDEN

Bir misyon tasviri…

Bilimsel çalışmalar, bilimsel araştırma yöntem ve teknikleri kullanılarak 
herhangi bir konu, mesele veya sorunun incelenmesi ve araştırılması ile elde 
edilen analitik ve sistematik bilgilerdir. Burada temel amaç; bir meramın bir 
başkasına aktarılması, duyurulması, onun veya onların dikkatinin çekilmesidir. 
Bu perspektiften bakıldığında yenisini üretmek üzere öncekinden faydalanan 
bilim adamlarının gayretleri dışında mevzuyu politika ve uygulamaya dönüş-
türecek kesimlerin bilimsel yayınlara kulak kesilmediği, bilimsel yayınlara iti-
bar göstermediği toplumlarda bilimsel çalışmalar bir bütün olarak amaçlarına 
hizmet edememiştir, demektir. Bu bağlamda yerel yöneticilerinden siyasetçi-
lere, vatandaştan girişimcisine kadar her kesim, bilimsel çalışmaların ortaya 
koyduğu raporlardan, sonuçlardan, tespitlerden ve önerilerden ziyadesiyle 
faydalanmalıdır. Bir kültür, bir varlık erdemi ve bir anlayış olarak bu yakla-
şımın içselleştirilmediği toplumlarda ilerlemeci ve gelişmeci bir perspektif ya-
kalanamaz.

… 

doğruysa bu yargı

bu sonuç

bu çıkarsama1

Ülkemizdeki bilimin içinde bulunduğu en önemli çıkmazlarından biri, bu 
demektir. Zira ülkemizde başta sosyal bilimler alanında olmak üzere bilimsel 
çalışmalar; kendi varsıllarımızdan, gerçeklerimizden ve örneklerimizden yola 
çıkılarak yapılmasına rağmen stratejik reel politikaları tam manasıyla etkile-

1 İsmet Özel şiirinden birkaç mısra.
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yememekte ve şekillendirememektedir. Sosyal ve siyasal politika, teknoloji, alt-
yapı, inovasyon, girişimcilik, üretim ve pazarlama stratejileri gibi konulardaki 
mantık, ekseriyetle Batı toplumlarında yapılanı yapmaya çalışmak üzerine ko-
nuşlandırılmıştır. Böylelikle ülkemizde milletimizin öz kaynaklarıyla yapılan 
bilimsel çalışmaların standardı ve kriteri; bir bilimsel çalışmanın yurt dışındaki 
bir dergide yayımlanıp yayımlanmadığı gibi göreli başarı ölçütü olabilmektedir.  

… 

doğruysa bu yargı

bu sonuç

bu çıkarsama

gövdesi bu topraklarda olan büyük ve yetişmiş bir kitlenin, milletimizin öz kay-
naklarıyla finanse ettiği kıymetli bilgileri, fikirleri ve emekleri, doğrudan başka 
toplumların kullanımına sunuluyor demektir. Elbette bilim evrenseldir ve bilimsel 
bilginin faydası indirgenemez. Burada ifade etmek istediğim şey; Zizek’in ifade-
siyle konuya “yamuk bakabilmek”, mevzuya bir nebze de bu perspektiften yakla-
şabilmektedir. Bununla birlikte bütün dünyada gittikçe yerleşik olmaya başlayan 
böyle bir anlayışın, bilimin küresel eşitsizliğine hizmet ettiği de aşikârdır. 

Bilimsel bilgiye sahip olma ve onun nimetlerinden faydalanma açısından 
bütün dünyada büyük ve kesif bir eşitsizlik söz konusudur. Daha da vahim 
olanı, oluşturulan sitemle kıt kanaat bilim üreten toplumların kaynakları bu 
zengin coğrafyaya akacak şekilde dizayn edilmiştir. Bu bağlamda ülkemizde 
üretilen ve millî bir kaynak olarak görülmesi gereken bilimsel çalışmaların, 
evvela öz yarara dönüşmesi yönünde yapısal politikaların hayata geçirilmesi 
faydalı olabilir. Ancak bu sürecin a priori hâli; üretilen bilimsel çalışmaların 
evrensel kriterlere ve standartlara uygun olduğu yayın politikası, yayın ilke-
leri, değerler ve değerlendirme sisteminin koşullarının ulusal sınırlar içinde 
hazırlanmış olmasıdır. 

Bu çerçevede Ardahan Değerlemeleri adlı projenin meramı, ülkemizin cevher 
noktalarından biri olan Ardahan ili; hedefi ise ortaya konulan bilimsel çalışmala-
rın, ilin politika yapıcıları, karar alıcıları ve uygulayıcıları tarafından dikkate alına-
rak yörenin geleceğini şekillendirecek kaynaklardan biri olarak değer görmesidir. 
Bu bağlamda amacımız, evvela ve doğrudan ilimize ve ülkemize somut fayda sağ-
lamaya yönelik çalışmalar yapmak olup kitabın açık misyonları şunlardır:

- Ardahan ilinin, ülkemizin kalkınmış mekânlarından biri olmasına vesile 
teşkil edecek, öncül akademik, bilimsel çalışmaları yapmak ve projenin her ça-
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lışmayla oluşturacağı bilgi havuzunu kullanıcısının faydalanabileceği bir plat-
forma dönüştürme, Böylelikle üniversite-şehir iş birliğinin yanında ve ötesinde 
üniversite-politika koordinasyonu tesis edebilmek

- İle ve bölgeye odaklanmak suretiyle şehrin dinamiklerini sürekli ve istik-
rarlı bir şekilde canlı tutmak

- Düzenli olarak yapılan bilimsel çalışmalarla elde edilen sistematik ve 
analitik bilgileri, ille ilgili karar alıcı ve uygulayıcı konumunda olan aktörlerin 
dikkatine ve kullanımına sunmak

- İlin sorunlarını tespit etmek ve bu sorunlara ilişkin doğru, ekonomik ve 
sürdürülebilir çözüm önerileri ortaya koymak

- İlin ekonomik, ticari, sosyal, kültürel ve siyasi kaynaklarını, imkânlarını 
ve potansiyellerini gün yüzüne çıkarmak

- İlin yer altı ve yer üstü zenginlikleri ile somut ve soyut değerlerini akade-
mik ve bilimsel açıdan işlemek

- İlin farklı yönlerini çeşitli boyutlarıyla ele alıp irdeleyerek zayıf ve güçlü 
yönlerini ortaya koymak, böylelikle ilin nevi şahsına münhasır özelliklerini or-
taya çıkarmak, belirginleştirmek ve diri tutmak

- İlle ilgili bilimsel bir envanter oluşturmak ve son kertede bu çalışmaları 
bir külliyata dönüştürmek

- İlde üniversitemizin kuruluşundan itibaren bir hafıza oluşturmak ve son-
rasında ille ilgili yapılacak her türlü çalışmaya karşılaştırma imkânı da sunabi-
lecek kaynak oluşturmak

Bu duygu ve düşüncelerle her sene aynı titizlik ve hassasiyetle hazırlanan 
Ardahan Değerlemeleri, bu sene 3. sayısını yayımladı. Şunu ifade etmek isterim 
ki Ardahan Değerlemeleri’nin tüm sayılarında yer alan makalelerin tamamı kör 
hakemlik uygulamasına tabi tutuldu. Bu bağlamda kitaplarda yer alan ma-
kaleler, alanında uzman en az iki yazardan olumlu görüş alan çalışmalardır. 
Projede bir insicam sağlayabilmek adına her sayıda 21 bilimsel makale yayım-
lanmaktadır. Bu sayıda ülkemizin değişik üniversitelerinden 35 farklı yazarın 
daha önce hiçbir yerde yayımlanmamış 21 özgün çalışması yer almıştır. Ay-
rıca kitaba, yine ülkemizin değişik üniversitelerinden 49 farklı akademisyen 
hakemlik yaparak katkıda bulunmuştur. 
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Öncelikle bu projeye değerli çalışmalarıyla destek veren yazarlarımıza, 
hakemlik yapmak suretiyle kıymetli katkılarını sunan hocalarımıza çok teşek-
kür ederiz. Bu sayı için yöremizin güzide değerlerinden biri olan, akademik 
kişiliği ile örnek aldığımız Prof. Dr. Esfender Korkmaz Hocam, ön söz yaz-
ma nezaketinde bulundu; kendisine teşekkürlerimizi sunuyoruz. Ardahan ili 
söz konusu olduğunda her türlü desteği verebileceğini söyleyerek bu sayının 
baskısı için katkı sağlayan Başkan Faruk Demir Bey’e ve Sayın Başkan’ın şah-
sında Ardahan Belediyesine teşekkürlerimizi sunarız. Hassaten üniversitemiz 
Rektörü Prof. Dr. Mehmet BİBER Hocamıza, teşekkürlerimizi arz ediyorum. 
Sayın Rektörümüz, meramı Ardahan olan proje ve çalışmalara özel bir değer 
verdiğini her koşulda vurgulayarak bizleri cesaretlendirdi, bilgi ve tecrübele-
riyle yol gösterdi.

Daha önce ifade ettiğim üzere sizler bu sayıyı okurken bizler bir sonraki 
sayı için yollarda olacağız. Kitabın ilimize, ülkemize ve tüm insanlığa fayda 
getirmesini dilerim... 

Doç. Dr. İhsan Kurtbaş
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