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In this study, antioxidant capacity and antimicrobial effect values of honeydew honey obtained from 

Ida Mountains region being rich in biodiversity were determined. According to the results of 

electrical conductivity and pollen analyses; 25 honeydew honey samples collected from the Ida 

Mountains region of the towns of Çanakkale province; Ayvacık, Bayramiç, Çan and Yenice. 

DPPH% antioxidant capacity values of honeydew honeys were found out to vary between 41.50% - 

78.98%. It was also determined that some honeydew honey samples have high antioxidant capacity 

values such as 74.83%- 78.27%, 78.69% and 78.98%. It was determined that honeydew honey 

samples have antimicrobial effect on Staphylococcus aureus ATCC 25923 and Escherichia coli 

ATCC 1301 microorganisms. It was found out that the samples have no antimicrobial effect on 

Bacillus cereus ATCC 6633, Candida albicans ATCC 10231 and Saccharomyces cerevisiae ATCC 

9763 microorganisms. 
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Zengin biyoçeşitliliğe sahip Kazdağları bölgesi salgı ballarının antioksidan kapasite ve 

antimikrobiyal etki değerlerinin belirlenmesi için yapılan bu çalışmada; Ayvacık, Bayramiç, Çan ve 

Yenice bölgelerinden temin edilen 25 adet salgı balı örneği kullanılmıştır. %DDPH antioksidan 

kapasite analizi sonucunda; salgı ballarının antioksidan kapasite değerlerinin %41,50 ile %78,98 

arasında değişkenlik gösterdiği ve bazı bal örneklerinin %74,83- %78,27- %78,69- %78,98 

değerleriyle yüksek oranda antioksidan özellik gösterdiği belirlenmiştir. Salgı ballarının 

Staphylococcus aureus ATCC 25923 ve Escherichia coli ATCC 1301 mikroorganizmaları üzerine 

antimikrobiyal etki gösterdiği, buna karşın Bacillus cereus ATCC 6633, Candida albicans ATCC 

10231 ve Saccharomyces cerevisiae ATCC 9763 mikroorganizmaları üzerine etki göstermediği 

tespit edilmiştir. 
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Giriş 

Ülkemizde görülen Akdeniz ve Karadeniz ikliminin 

kesişiminde bulunan Kazdağları, içinde barındırdığı çok 

çeşitli ve endemik türler açısından zengin biyoçeşitliliğe 

sahiptir. Bu nedenle Kazdağları’nın kuzey ve güney 

yamacında iklim özellikleri ve coğrafi yapının tamamı 

farklıdır. Güney yamaçta kuzey yamacına oranla daha 

kurakçıl türler ve yamacın mevcut topografik yapısının 

özelliği olarak çok sayıda mikro iklim alanı mevcuttur 

(Koç ve Arslan, 2011). 

Besleyici değeri ve sağlık etkileri ile bilinen, tatlı bir 

doğal ürün olan bal; bal arıları (Apis mellifera) tarafından 

doğrudan bitkilerden veya bitki emici böceklerin 

salgılarından üretilmektedir (Badolato ve ark., 2017; 

Anonim, 2012). Bal; kaynağına göre salgı ve çiçek balı 

olmak üzere genel olarak iki kategoride 

sınıflandırılmaktadır. Bal arılarının; bitki çiçeklerinin 

nektarlarından yaptıkları bal çiçek balı, bitkilerin 

salgılarından veya bitkilerin üzerinde yaşayan bitki emici 

böceklerin salgılarından yaptıkları bal ise salgı balı olarak 

adlandırılmaktadır (Kolayli ve ark., 2018). Salgı balının 

kaynağı büyük ölçüde balçiğinden oluşmaktadır. Balçiği, 

floem özsuyu ile beslenen böceklerin (Marchalina 

hellenica) ürettiği salgı olarak tanımlanmaktadır (Zander 

ve Koch, 1994). Marchalina hellenica gerekli besin 

maddelerini ağacın floem özsuyundaki glukoz 

çözeltisinden almaktadır. Marchalina hellenica’nın 

oluşturduğu renkli ve tatlı salgıları arılar kovana 

getirmekte ve bala dönüştürmektedir (Sawyer, 1988; 

Hatjına ve Bouga, 2009). Bal; kuru ağırlığının %95’ini 

fruktoz, glukoz ve diğer oligo ve polisakkaritlerin 

oluşturduğu konsantre bir sulu çözeltisidir. Bal ayrıca; 

enzimler (glikoz oksidaz ve katalaz), proteinler, vitaminler 

(C ve E vitaminleri), amino ve organik asitler, lipitler, 

mineraller ve fitokimyasallar (polifenoller) gibi farklı 

bileşikleri içerir (Bogdanov ve ark., 2008). Balların bileşim 

içerikleri botanik kaynağın yanı sıra iklim ve çevre 

koşullarına bağlı olarak büyük ölçüde değişkenlik 

göstermektedir (Escuredo ve ark., 2012; Bentabol-

Manzanaresa ve ark., 2011). Hidroksil (OHˉ), süperoksit 

(O2ˉ), nitrik oksit (NO) radikalleri ve hidrojen peroksit 

(H2O2) gibi reaktif oksijen türlerinin (ROS) çoğu biyolojik 

molekülleri etkileyip birçok hastalığa neden olduğu ve bu 

bileşiklerin temizlenmesi gerektiği belirtilmektedir. Bu 

bileşimlerin oluşumunu engelleyen veya azaltan ajanlara 

antioksidanlar denilmektedir (Halliwel, 2003; Yaylacı ve 

ark., 2007). Doğal ürünlerdeki antioksidan bileşiklerin, 

radikalleri etkisiz hale getirerek çeşitli hastalıkları önlediği 

belirtilmektedir (Halliwel, 2000). Antioksidan bileşikler 

balda doğal olarak bulunmaktadır (Nicholls ve Miraglio, 

2003). Balın kaynağı olan nektar; antioksidan özellik 

gösteren flavanoidler, fenolikler, askorbik asit, 

tokoferoller, alkaloidler ve değişik enzimleri az miktarda 

içermektedir (Frankel ve ark., 1998). Arılar bitkilerden; 

antioksidan özellikte olan fitokimyasalları sentezleyen ve 

serbest radikalleri yok eden bileşenleri bala aktarmaktadır 

(Miliauskas ve ark., 2004). Koyu renkli ballarda bulunan 

fenolik bileşiklerin, E vitamini ya da askorbik aside oranla 

daha fazla antioksidan özellik gösterdiği belirtilmektedir 

(Haroun, 2006). 

 

Bal antimikrobiyal özellikte olduğundan doğal 

koruyucu gıda olarak belirtilmektedir. Balın içerdiği 

glukoz oksidaz enzimi, glukozu hidrojen peroksit ve 

glukonik aside parçalamakta ve hidrojen peroksit ve asidik 

ortam antimikrobiyal özellik sağlamaktadır. Bal 

bakteriyostatik, bakteriyosidal ve antifungal etkiye 

sahiptir.  Balın yüksek ozmotik basıncı, düşük pH değeri, 

içerdiği hidrojen peroksit, fenolik asitler, flavonoidler, 

benzilalkol, 1,4 dihidroksibenzen, terpenler, 2-

hidroksibenzoikasit, protein içeriği ve düşük redoks 

potansiyeli balın antimikrobiyal özelliğinin kaynağını 

oluşturmaktadır (Çakıcı ve Yassıhüyük, 2013; Elbanna ve 

ark., 2014). Baldaki hidrojen peroksit miktarı bitkilerden 

kaynaklanan katalaz seviyesine bağlı olarak 

değişmektedir. Katalaz hidrojen peroksidi parçalayarak 

balın antimikrobiyal etkisini düşürmektedir. Ayrıca 

hidrojen peroksit hiç içermeyen ya da miktarı az balların 

Micrococcus luteus ve Staphylococcus aureus 

mikroorganizmalarına karşı antimikrobiyal özellik 

gösterdiği belirtilmektedir (Mundo ve ark., 2004; Snow ve 

Manley-Harris, 2004). 

Salgı balı, antibakteriyel, antibiyofilm, antienflamatuar 

(iltihap azaltıcı), antioksidan ve yara iyileştirme aktivitesi 

gibi güçlü biyolojik özelliklere sahiptir. Salgı balının 

antibakteriyel ve antibiyofilm aktivitesi, klinik 

uygulamalarda tıbbi sınıf bal olarak kullanılan Manuka 

balıyla karşılaştırılabilecek düzeyde olduğu 

belirtilmektedir (Majtan ve ark., 2011; Kus ve ark., 2017; 

Grego ve ark., 2016; Salonen ve ark., 2017; Sojka ve ark., 

2016; Rodriguez Flores ve ark., 2015; Martinotti ve ark., 

2017; Vlcekova ve ark., 2012). Baldaki H202 seviyelerinin 

farklı bal türleri arasında farklılık göstermesine rağmen, 

botanik ve coğrafi kökenine bakılmaksızın, salgı balının 

çiçek ile karşılaştırıldığında daha yüksek miktarda H2O2 

ürettiği öne sürülmüştür. Salgı balı, antioksidan ve pro-

oksidan özelliklere sahip yüksek fenolik asit ve flavonoid 

içerdiği bu nedenle, salgı balında bulunan konsantrasyonda 

polifenoller, önemli miktarlarda H202’nin oluşumunda rol 

oynayabildiği belirtilmiştir (Brudzynski ve ark., 2011; 

Bucekova ve ark., 2014; Alvarez-Suarez ve ark., 2013; 

Akagawa ve ark., 2003; Long ve ark., 2010). 

Balların antioksidan ve antimikrobiyal özelliklerini 

belirlemek için yapılan bazı çalışmalara bakıldığında salgı 

balların yüksek antioksidan ve antimikrobiyal özellik 

gösterdiği görülmektedir. Bu çalışmada, Çanakkale il sınırı 

içerisinde Kazdağları bölgesinden temin edilen salgı 

ballarının antioksidan kapasite ve antimikrobiyal etki 

değerlerinin belirlenmesi amaçlanmıştır. 

 

Materyal ve Yöntem 

 

Ön denemelerde yapılan elektriksel iletkenlik ve polen 

analizleri sonucunda, 25 adet salgı balı örneği araştırma 

materyali olarak kullanılmıştır Bal örnekleri; Çanakkale il 

sınırları içerisinde Kazdağları bölgesinde bulunan 

Ayvacık, Bayramiç, Çan ve Yenice olmak üzere 4 ilçeyi 

kapsamaktadır. Salgı bal örnekleri, 2018 yılı Mayıs ve 

Kasım ayı olmak üzere 2 dönemde temin edilmiş ve 

analizler süresince +20°C’de depolanmıştır. 
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Antioksidan Kapasite (%DPPH Radikal Süpürme 

Etki) Analizi  

Bal örneklerinde DPPH (2,2-difenil-1-pikrilhidrazil) 

antioksidan kapasitesi, Brand-Williams metoduna (Brand-

Williams ve ark., 1995) göre belirlenmiştir. DPPH 

antioksidan analizi, örneklerin “stabil” serbest radikal olan 

DPPH radikaline hidrojen verme yeteneğini ölçmektedir. 

Antioksidan moleküller, DPPH serbest radikallerine 

bağlanmakta, bu da DPPH’nin renksiz/ağartılmış bir ürüne 

dönüşmesinden dolayı DPPH’nin renk bozulmasına neden 

olmaktadır. Ayrıca, emilim ne kadar hızlı bir şekilde 

azalırsa, numunelerin antioksidan etkinliği o derece güçlü 

olmaktadır. Bu işlem, antioksidan aktivitesi ile ilgili olan 

DPPH reaktifinin niceliksel bir renk bozulması ile 

sonuçlanmaktadır. Antioksidanın varlığında DPPH’nin 

mor olan rengi değişmekte ve bu değişim 

spektrofotometrik olarak belirlenerek antioksidan kapasite 

radikal süpürme etkisi olarak tespit edilmektedir 

(Estevinho ve ark., 2008; Dzugan ve ark., 2018; Ruiz-

Navajas ve ark., 2011).  

Metanol içerisinde 6,5x10-5M DPPH ve 2 g/25 mL 

metanol bal çözeltisi ayrı ayrı günlük olarak hazırlanmıştır. 

Bal çözeltisinden 50 µL alınarak üzerine 2 mL DPPH 

çözeltisi ilave edilmiştir. Homojen karışım sağlandıktan 

sonra 16 dakika beklenmiş ve spektrofotometrede 

(Shimadzu, UV 1800, Japonya) 515 nm’de kör denemeye 

karşı absorbans değerleri okunmuştur. Salgı balların 

antioksidan kapasite Eşitlik 1’de gösterilen denklem ile 

hesaplanmış ve sonuç %DPPH antioksidan kapasite 

(radikal süpürme etkisi) olarak belirlenmiştir. 

 

I=[(AB-AA)÷AB×100]    (1) 

 

I = %DPPH antioksidan kapasite, 

AB = Kör deneme ortalama absorbans değeri,  

AA = Bal çözeltisinin ortalama absorbans değeri. 

 

Antimikrobiyal Etkinin Belirlenmesi 

Bal örneklerinin antimikrobiyal etkilerinin belirlenmesi 

için 2 adet gram pozitif bakteri (Staphylococcus aureus 

ATCC 25923, Bacillus cereus ATCC 6633), 2 adet gram 

negatif bakteri (Salmonella Typhimurium ATCC 14028, 

Escherichia coli ATCC 1301) ve 2 adet maya (Candida 

albicans ATCC 10231, Saccharomyces cerevisiae ATCC 

9763) suşları ile çalışılmıştır (Isidorov ve ark., 2018; 

Kačániová ve ark., 2011; Kolaylı ve ark., 2008; Estevinho 

ve ark., 2008). Mikroorganizmalar Çanakkale Onsekiz Mart 

Üniversitesi Gıda Mühendisliği Bölümü Mikrobiyoloji 

Laboratuvarından temin edilerek, analizler bu laboratuvarda 

gerçekleştirilmiştir. 

Bakteri kültürleri 37°C de 24 saat Tryptic Soy Broth 

besiyerinde, Maya kültürleri ise 30°C de 48 saat Sabouraud 

Dextrose Broth besiyerinde inkübe edildikten sonra 0,5 

McFarland (1×108 kob/mL) bulanıklığına ayarlanmıştır. 

Ayarlanan kültürlerden 0,1 mL alınarak Muller Hinton 

Agar (MHA) besiyerine aktarılmış ve steril drigalski özesi 

ile yayılmıştır. 6 mm çapında kesilen kâğıt diskler MHA 

besiyeri üzerine eşit şekilde yerleştirilmiştir. Disk üzerine, 

1:1 oranında saf su ile hazırlanan bal çözeltilerinden 10 µL 

aktarılmıştır. Bakteriler 24 saat 37°C’de, mayalar 48 saat 

30°C’de inkübe edildikten sonra oluşan zonlar ölçülerek 

balların antimikrobiyal etkileri belirlenmiştir (Torres ve 

ark., 2004). Antimikrobiyal etki sonuçları zon çapı; 5-6 

mm etki yok, 7-9 mm çok düşük etki, 9–11 mm düşük etki, 

12–14 mm ortalama etki ve 15 mm’den yüksek zon çapı 

yüksek etki gösterdiği şeklinde değerlendirilmiştir. 

 

İstatistiksel Analiz 

Kazdağları bölgesi salgı ballarının %DPPH antioksidan 

kapasite ve antimikrobiyal etki analizleri sonuçlarının 

istatistiksel olarak değerlendirilmesinde Tukey Çoklu 

Karşılaştırma testi kullanılmıştır. İstatistik analizlerin 

yapılmasında, SPSS (Statistical Package for the Social 

Sciences) Statistics17 ve Minitab 18 istatistik paket 

programlarından yararlanılmıştır. 

 

Bulgular ve Tartışma 

 

Kazdağları bölgesinden temin edilen toplam 25 adet 

salgı ballarında antioksidan kapasite (%DPPH radikal 

süpürme etkisi) ve antimikrobiyal etkisi analizleri 

gerçekleştirilmiş ve istatistiksel olarak incelenmiştir. Salgı 

ballarının antioksidan kapasite analizi sonuçları bölgesel 

istatistiksel değerlendirmeleriyle birlikte Çizelge 1’de 

gösterilmektedir. 

Salgı ballarının antioksidan kapasite değerleri 

%41,50±1,75- %78,98±0,41 arasında değişkenlik 

gösterdiği tespit edilmiştir. Balların ortalama antioksidan 

kapasite değerleri; Ayvacık bölgesi için 64,01±11,94, 

Bayramiç bölgesi için 64,27±9,22, Çan bölgesi için 

70,86±2,27 ve Yenice bölgesi için 63,65±18,43 olarak 

saptanmış ve balların antioksidan kapasite değerleri 

arasındaki farklılığının bölgesel olarak istatistiksel 

anlamda önemsiz (P=0,73), bölgelerin kendi içerisinde ise 

farklılığının istatistiksel anlamda önemli olduğu (Ayvacık, 

Bayramiç, ve Yenice için P=0,00 ve Çan için P=0,007) 

belirlenmiştir. 

Romanya salgı ballarının %DPPH antioksidan kapasite 

değerinin %47,84-%62,99 arasında değiştiği belirlenirken 

(Otilia ve ark., 2008), Türkiye’de ortalama %DPPH 

antioksidan kapasite değerlerinin; Çam balı için 

%65,52±0,88, koca yemiş (dağ çileği) balı için %54,25±0,71 

ve ormangülü balı için %48,95±0,62 olduğu belirlenmiştir 

(Gül ve Pehlivan, 2018). Ballarda süzme işleminin %DPPH 

antioksidan kapasite üzerine etkisinin araştırıldığı bir 

çalışmada; süzülmemiş multifloral ballar %63,5, süzülmüş 

multifloral ballar %61,1 değerinde iken süzülmemiş salgı 

balları %79,1 ve süzülmüş salgı balları ise %74,5 

antioksidan kapasite değerinde tespit edilmiştir 

(Wilczynska, 2014). Yapılan diğer çalışmalar 

incelendiğinde ortalama %DPPH antioksidan kapasite; 

nektar balında %34,80±26,02 ve salgı balında 

%60,80±24,91 (Martín ve ark., 2008), nektar-salgı balında 

%59,72±15,19, iğne yapraklı ağaçların salgı ballarında 

%66,82±11,21 ve geniş yapraklı ağaçların salgı ballarında 

%61,07±7,87 (Dżugan ve ark., 2018), salgı balı, ıhlamur ve 

akasya ballarında sırasıyla %86,91, %62,37 ve %23,96 

(Kowalski, 2013) değerlerinde belirlenmiştir. Yapılan bu 

çalışmada bulunan Kazdağları bölgesi salgı ballarının 

ortalama %DPPH antioksidan kapasite değerlerinin genel 

olarak ortalama değerlerde olduğu ve bazı salgı bal 

örneklerinin yüksek antioksidan kapasite değeri gösterdiği 

tespit edilmiştir. 

Kazdağları bölgesinden toplanan salgı ballarının 

antimikrobiyal etki değerleri bölgesel istatistiksel 

değerlendirmeleriyle birlikte Çizelge 2’de gösterilmektedir. 
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Çizelge 1. Kazdağları bölgesi salgı ballarının %DPPH antioksidan kapasite değerleri 

Table 1. DPPH% antioxidant capacity values for honeydew honey of Ida Mountains region 

Bölge Örnek Kodu Örnek Ortalaması (x̄ ± Sx̄) Bölge Ortalaması x̄ ± Sx̄ 

Ayvacık 

AK17 
AKAB 
ADÇ17 
AMP18 

60,08±1,87c* 
49,14±2,32d 
78,69±0,30a 
70,76±0,79b 

64,01±11,94a** 

Bayramiç 

BT14 
BTKM 
BTK15 
BTBK16 
TGK17 
BKÇM 
BK17 
BEK 
BÜMK 
BÜM17 
BEKK18 
BKAB 
BTUK18 

65,64±1,50de 
74,83±2,62ab 
61,22±1,71ef 
59,09±0,74fg 
52,77±1,73h 
65,32±0,48de 
46,03±0,53ı 
54,90±0,18gh 
67,55±0,92cd 
78,27±0,36a 
67,30±0,14cd 
70,60±1,33bc 
72,07±0,08bc 

64,27±9,22a 

Çan 

ÇKİ18 
ÇKMİS 
ÇÇKZ 
ÇÇPK18 

70,68±0,80b 
73,68±0,74a 
68,13±0,26b 
70,95±0,84ab 

70,86±2,27a 

Yenice 

YM16 
YKÇ17 
YMB 
YÇM 

55,42±0,51b 
41,50±1,75c 
78,98±0,41a 
78,69±0,30a 

63,65±18,43a 

*: Aynı sütunda farklı harflerle gösterilen değerler arasındaki fark önemlidir (P<0,05); **:Aynı sütunda aynı harflerle gösterilen değerler arasındaki 

fark önemsizdir (P>0,05) 

 

Çizelge 2. Kazdağları bölgesi salgı ballarının antimikrobiyal etki değerleri 

Table 2. Antimicrobial effect values for honeydew honey of Ida Mountains region 

Örnek Kodu 

Mikroorganizmalar 

Staphylococcus aureus 
ATCC 25923 

Salmonella Typhimurium 
ATCC 14028 

Escherichia coli 
ATCC 1301 

Antimikrobiyal Etki Zon Çapı (x̄ ± Sx̄, mm) 

Ayvacık 

AK17 8,38±1,94a* <6 8,00±1,06abc** 
AKAB 7,50±0,71a <6 7,75±0,00abc 
ADÇ17 7,63±0,18a <6 7,38±0,18bc 
AMP18 7,50±0,00a <6 <6 

Bayramiç 

BT14 8,50±0,00a <6 7,88±0,88abc 
BTKM 7,25±0,00a <6 8,38±0,53ab 
BTK15 9,00±0,00a <6 <6 
BTBK16 <6 <6 <6 
TGK17 10,75±1,41a <6 9,00±0,00a 
BKÇM 7,25±0,00a <6 7,75±0,00abc 
BK17 8,00±1,41a <6 <6 
BEK 10,15±4,03a <6 8,00±0,00abc 
BÜMK 11,00±2,47a 7,30±0,00c 7,00±0,35c 
BÜM17 10,25±3,54a <6 7,30±0,00bc 
BEKK18 10,25±1,77a <6 7,25±0,00bc 
BKAB 11,00±0,71a <6 <6 
BTUK18 9,00±1,06a <6 <6 

Çan 

ÇKİ18 7,00±0,00a 7,30±0,00a <6 
ÇKMİS 10,13±1,59a <6 8,00±0,00abc 
ÇÇKZ 7,25±0,35a <6 7,25±0,00bc 
ÇÇPK18 7,80±1,13a <6 <6 

Yenice 

YM16 8,63±0,88a <6 7,30±0,00bc 
YKÇ17 8,05±0,78a <6 7,50±0,00bc 
YMB 10,80±0,28a <6 7,15±0,21b 
YÇM 9,30±1,84a 8,25±0,00b 7,50±0,00bc 

*: Aynı sütunda aynı harflerle gösterilen değerler arasındaki fark önemsizdir (P>0,05), **: Aynı sütunda farklı harflerle gösterilen değerler arasındaki 
fark önemlidir (P<0,05) 
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Kazdağları bölgesi salgı ballarının antimikrobiyal etki 

analizi sonucunda; Ayvacık bölgesi salgı ballarının 

Staphylococcus aureus ATCC 25923 ve Escherichia coli 

ATCC 1301 üzerine, Bayramiç bölgesi salgı ballarının 12 

adedi Staphylococcus aureus ATCC 25923 üzerine, 7 

adedi Escherichia coli ATCC 1301 üzerine ve BÜMK 

kodlu bal örneğinin Salmonella Typhimurium ATCC 

14028 üzerine, Çan bölgesi salgı ballarının Staphylococcus 

aureus ATCC 25923 üzerine ve 2 adet bal örneğinin ise 

Escherichia coli ATCC 1301 üzerine ve Yenice bölgesi 

salgı ballarının ise Staphylococcus aureus ATCC 25923 ve 

Escherichia coli ATCC 1301 üzerine ve YÇM kodlu bal 

örneğinin ise Salmonella Typhimurium ATCC 14028 

üzerine inhibe edici etkisinin olduğu belirlenmiştir. 

Çalışmada kullanılan tüm salgı ballarının Bacillus cereus 

ATCC 6633, Candida albicans ATCC 10231, 

Saccharomyces cerevisiae ATCC 9763 

mikroorganizmaları üzerine antimikrobiyal etkileri tespit 

edilememiştir. Salgı ballarının antimikrobiyal etki 

sonuçları istatistiksel anlamda incelendiğinde; tüm bal 

örnekleri antimikrobiyal etki gösteremediğinden bölgesel 

olarak bir farklılık söz konusu değil iken bölgelerin kendi 

içerisindeki bal örnekleri benzer sonuçlar sergilediğinden 

örnekler arasındaki farklılığının önemsiz olduğu 

gözlemlenmiştir. 

Farklı coğrafi bölgelerdeki ballarda yapılan 

antimikrobiyal analiz sonucunda balların; Bacillus cereus, 

Alcaligenes faecalis, Geotrichum candidum, Aspergillus 

niger, Bacillus stearothermophilus, Escherichia coli, 

Lactobacillus acidophilus, Listeria monocytogenes 

Pseudomonas fluorescens, Penicillium expansum, 

Salmonella enterica ve Staphylococcus aureus 

mikroorganizmaları üzerinde antimikrobiyal etki 

gösterdikleri ve en çok etkilenen mikroorganizmanın 

Bacillus stearothermophilus, en az etkilenen 

mikroorganizmanın ise Staphylococcus aureus olduğu 

tespit edilmiştir (Mundo ve ark., 2004). 

Balların çeşitli mikroorganizmalar üzerine 

antimikrobiyal etkileri incelenmiş ve balların Bacillus 

cereus’un gelişmesini tamamen durdurduğu diğer 

bakterilerin gelişimini ise büyük oranda azalttığı 

(Taormina ve ark., 2001), maya üzerine etkisinin olmadığı 

ve bakteriler üzerine oluşan inhibisyon zonlarının bal 

miktarının arttıkça genişlediği tespit edilmiştir (Hazır ve 

Keskin, 2003).  

Türkiye ballarının antimikrobiyal etkisini belirlemek 

için yapılan bir çalışmada; bal örneklerinin Esherichia coli, 

Klepsiella pneumonia, Yersinia pseudo tuberculosis, 

Pseudomonas aeroginosa, Helicobacter pylori, 

Enterococcus faecalis, Staphylococcus aureus, Bacillus 

cereus, Candida albicans ve Candida tropicalis 

mikroorganizmaları üzerine antimikrobiyal etkisi 

incelenmiş ve sonuç olarak bütün bal örnekleri özellikle 

Helicobacter pylori, Staphylococcus aureus ve Klepsiella 

pneumonia mikroorganizmalarına karşı orta düzeyde 

antimikrobiyal etki gösterdiği ve Candida albicans ve 

Candida tropicalis mikroorganizmalarına karşı hiçbir 

antimikrobiyal etki göstermediği tespit edilmiştir (Kolaylı 

ve ark., 2008). Salgı ballarının antibiyotik dirençli hayvan 

patojenlerine karşı in vitro antibakteriyel etki 

değerlendirilmiş ve Staphylococcus aureus suşları için 

antibakteriyel etki tespit edilmiştir (Otilia ve ark., 2008). 

Mundo ve ark. (2004) tarafından yapılan çalışmada en 

az etkilenen mikroorganizmanın Staphylococcus aureus 

olduğu ve Taormina ve ark. (2001) tarafından yapılan 

çalışmada ise en çok etkilenen mikroorganizmanın 

Bacillus cereus olduğu ifade edilmektedir. Salgı ballarının 

antimikrobiyal etkisinin incelendiği bu çalışma da ise; bal 

örneklerinin Staphylococcus aureus üzerine etki gösterdiği 

ancak Bacillus cereus üzerine etki göstermediği 

belirlenmiştir. Bu çalışmalar ile farklı sonuç elde etmenin 

nedeni olarak; çalışma materyali olarak kullanılan balların 

orijin ve bileşenlerinin farklı olmasından kaynaklandığı 

düşünülmektedir. Kolaylı ve ark. (2008) ve Otilia ve ark. 

(2008) tarafından yapılan çalışmalar incelendiğinde ise söz 

konusu bu çalışmamız ile benzer sonuçlar elde edildiği 

görülmektedir. 

Genel olarak bakıldığında salgı ballarının, Bacillus 

stearothermophilus, Escherichia coli, Candida albicans, 

Staphylococcus aureus ve Klebsiella pneumonia, 

Helicobacter pylori, Klebsiella pneumonia 

mikroorganizmaları üzerine antimikrobiyal etkisi olduğu 

yapılan çalışmalarla belirlenmiştir. Yapılan bu çalışmada 

Kazdağları bölgesi salgı ballarının Escherichia coli, 

Staphylococcus aureus ve Salmonella Typhimurium 

bakterileri üzerine çok düşük ve düşük düzeyde 

antimikrobiyal etki gösterdiği, ancak Candida albicans ve 

Saccharomyces cerevisiae maya suşlarına ve Bacillus 

cereus bakterisine karşı herhangi bir etki göstermediği 

belirlenmiştir. 

 

Sonuç 

 

Kazdağları bölgesi salgı ballarının %DPPH radikal 

süpürme etkisinin yanı sıra toplam fenolik madde analizi 

ve diğer antioksidan kapasite belirlemeye yönelik 

çalışmaların yapılması gerektiği ve antimikrobiyal etki 

analizinde; katalaz ve protein değerleri belirlenerek 

mikroorganizmaların inhibe edilme mekanizmalarının 

belirlenmesi gerektiği öngörülmektedir. Ayrıca, 

Kazdağları salgı ballarının diğer kimyasal özelliklerinin de 

belirlenerek, bölge ballarının ulusal ve uluslararası boyutta 

tanınabilirliğinin arttırılacağı düşünülmektedir. 
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