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Ozet

Bel (Aegle marmelos (L.) Corr. Serr.) anavatani Hint Yarimadasi olan Rutaceae familyasina ait bir
bitki turtidiir. Anavataninda dogal yetisme alani oldukca genis olup toprak kalitesinin iyi olmadigt
arazilerde rahatlikla yetistirilebilmektedir. Bitki fitokimyasallar bakimindan oldukca zengin olup
diyabetik karsiti, antimikrobiyal, ates diisiiriicli, agri kesici, kalp ve kanser koruyucu gibi farma-
kolojik etki mekanizmalarina sahiptir. Ayn1 zamanda halk hekimliginde kabizigin, ishalin, dizan-
terinin, mide asidinin ve solunum yollari enfeksiyonlarinin tedavisinde de kullaniimaktadir. Bel
meyvesinin yenilmesi olduk¢a zahmetlidir, bu yiizden diger turuncgil meyveleri kadar fazla talep
goérmemis ve bu nedenle ticari yetistiriciligi sinirl kalmistir. Ancak 6zellikle farmakolojik degerin-
den dolay! tiim diinyada bu meyveye Karsi bir ilgi artisi gézlemlenmektedir. Bu derleme bel bitki-
si ve meyvesine ait ilk Tilirkce makale 6zelligi tasimaktadir.

Anahtar Kelimeler: Bel meyvesi, Aegle marmelos (L.) Corr. Serr., Rutaceae, turuncgil

Bael (Aegle marmelos (L.) Corr. Serr.) Fruit

Abstract

Bael (Aegle marmelos (L.) Corr. Serr.) is a plant species belonging to Rutaceae family originated
from Indian subcontinent. Bael plant has wide range of habitat in its homeland and can be easily
cultivated on wastelands. The plant is very rich in phytochemicals which may be used as anti-
diabetic, antimicrobial, anti-inflammatory antipyretic, analgesic, cardio-protective and anticancer
agent. The use of fruit in folk medicine includes relieving constipation, diarrhea, dysentery,
peptic ulcer and respiratory infection. Bael fruit is not popular like other citrus fruits due to the
difficulty to eat out the hand, thus plausibly its commercial cultivation remains very limited.
However, due to especially pharmacological value, there is increase interest for the fruit from all
over the world. This review is the first Turkish paper ever written related to Bael plant and its
fruit.
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1. Girig

Bel meyvesi Hindistan’da ¢ok eski caglardan
beri bilinmekte olup eski tibbi ve dini kaynaklar-

Bel (Aegle marmelos (L.) Corr. Serr.) turuncgil
turlerinin ait oldugu Rutaceae familyasi igerisin-
de yer alan Hindistan kaynakl bir bitki ttrtadir
(Sharma vd., 2006). Meyve iilkelere gore, hatta
Uzak Dogu ve Giliney Asya’da bolgelere gore
farkl isimler ile anilmakta olup bunlardan bazila-
1 soyledir: Hint¢cede bel, beli ve belgiri; Sansk-
ritcede, bilva, shivadruma, shivaphala ve vilva;
Urducada bel ve el kham; Ingilizcede bel mey-
vesi, bel meyve agaci, bel agaci, top agaci, bela
agaci, Bengal ayvasi, fil elmasi, altin elma, kutsal
meyve, Hindistan beli, Hindistan ayvasi, Bengal
ayvasi, maredoo, tas armudu ve odun elmasi
(Sharma vd., 2006; Lim, 2012). Anavatanin Hin-
distan olmasi nedeni ile bitki bu tilkede 100’den
fazla isim ile anilmaktadir (Lim, 2012).

da adi sik¢a gecmektedir (Sharma vd., 2006).
Bitki Hinduizm’de mitolojik bir 6neme sahiptir.
Bitkinin her bir kismi 6rnegin meyvesi, tohumu,
agag kabugu, yaprak ve koki, halen halk hekim-
liginde kullanilmaktadir. Farmakolojik 6zellikle-
rinden dolayi, Hindistan’daki en fazla kullanilan
bitki ttrlerinden biridir. Meyvenin 6zellikle far-
makolojik degeri Hindistan smirlarini asarak
uluslararast marketlere kadar uzandigi goril-
mektedir.

Bitki, glines 1siginda diger bitkilere gore daha
fazla oksijen emebilmekte ve bu 6zelliginden
dolayr “iklim ariticis1” olarak adlandirilan bitki
turleri igerisinde yer almaktadir (Sharma vd.,
2006). Bel bitkisi ayrica “gtizel kokulu” bitki
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tlrleri kategorisine de dahil olup kotli kokular:
maskeleme 06zelligi tasimaktadir (Agarwal vd.,
1989). Bel bitkisi ayni zamanda yeralti suyunun
varlig: ile de iligskilendirilmektedir (Roy ve Sa-
ran, 2011).

2. Anavatani ve Yayllma Alanlarn

Bel bitkisinin anavatani Ganj nehrinin daglik
kisimlart ve Orta Hint yarimadasi olarak kabul
edilmekte olup yabani formlarina Himalaya dag-
larinda bile (500 m’ye kadar) rastlanilmaktadir
(Sharma vd., 2006). Yetistiriciligi Hint yarimada-
sinda Himalaya eteklerinden okyanusa kadar
olan ¢ok genis bir bolgede yapilmaktadir. Bitki
basta Hint yarimadast olmak tizere, bircok subt-
ropik ve tropik bolgeye yayilmistir. Bitkinin Hint
yarimadast disina c¢ikisina Hindistant  ziyaret
eden Cinli budist Hiuen Tsiang (1629) etken
olmus olup (Sambamurthy ve Subrahmanyam,
1989) Misir'a, Surinam’a, Trinand’a, Kuzey Ma-
lezya’ya, Java'ya ve Filipinler'e kadar yayilmuistir
(Morton, 1987; Sharma vd., 2006). Avrupa’ya
ise ilk defa 1959 yilinda girmistir (Knight, 1980).
Su anda bazi bel bitki ¢esit ve tiplerine ait or-
nekler Florida Universitesi turuncggil koleksiyon
bah¢esinde koruma altindadir (Jauhari vd.,
19609).

3. Tarihi ve Mitolojisi

Bitkiden ilk defa Vedas (M.O. 1500 -1000) ve
Purana (M.O. 500) gibi eski Hindu yazitlarinda
bahsedilmistir (Atal ve Kapur, 1997). Bel agaci-
nin yapraklart ¢ogunlukla tGgli bir yap: gosterir
ve Hinduizm de bu Ugli yapi1 Gi¢ tanrtya adan-
maktadir. Kutsalligindan dolay1 bel fidanlar ge-
nellikle Hindu tapmaklarinin etrafinda dikilmek-
te ve bu ti¢ Hindu tanrisindan biri olan Siva’ya
sunulmaktadir. Siva'ya tapinma islemi bel bitkisi
yapragi olmadan gergeklesemez. Ayrica Siva’nin
bel agaci altinda yasadigina da inanilmaktadir.
Yine Hindu mitolojisinde aga¢ Siva tanrisinin bir
heykel yansimasi olan Kailashnath tanrisinin
form degistirmis bir hali olarak ta kabul edilmek-
tedir. Agacin yol kenarlarina dikilmesi sonucu
uzun bir yasam sunacagina inanilmakta ve ya-
paklart muska i¢in kullanilmaktadir (Purohit ve
Vyes, 2004).

4. Botanik Yapis!

Bel agact kisin yapragini dokmekte, 15 m’ye
kadar boylanabilmekte, kisa bir govdeye ve di-
zensiz bir tag¢ yapisina sahip olup bazi ¢esitleri
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sivri dikenler tasimaktadir (Sekil 1; Lim, 2012;
Sharma ve Dubey, 2013). Govde kabuk rengi
sarimsi beyaz, yan ve ana dallarin rengi ise kah-
verengiden yesile kadar degismektedir. Yaprak-

Sekil 1. Meyveye yatmis bel agacindan bir gériinim
(Kumar, 2012)
Figure 1. An imaging of the fruit-bearing Bael tree

lar dallar tzerinde birbirini izler sekilde dizil-
mekte ve ¢ogunlukla 3 bazen de 5 yaprakcik
tasimaktadirlar (Sekil 2). Yan yaprakgiklar mizra-
gimsi-oval sekilli, ortalama 4 - 4.5 cm boyunda,
2 - 2.5 cm genigliginde, kenarlan tirtikli, keskin
uglu, sapsiz veya c¢ok kisa sapli, tliystiz ve her
iki tarafi kiigiik bezelerle kaplhdir (Lim, 2012).
Ana yaprak ortalama 5 - 6 cm uzunlugunda, 2 -
3 cm genigliginde ve uzun bir yaprak sapinin
ucunda (3 - 3.5 cm) yer almaktadir. Taze yap-

Sekil 2. Bel yaprak ve meyvesinde bir goriinim
(Lalithamba, 2010)
Figure 2. An image of the Bael tree leaf and fruit
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raklar parlak, pembemsi kestane renginde, ol-
gunlar ise solgun sarimsi/yesil renkli olup zarar
gordiklerinde hos olmayan bir koku salgilamak-
tadirlar (Sharma ve Dubey, 2013).

Cicekler yan koltuklardan c¢ikmakta, renkleri
yesil-beyaz, genislikleri 5 cm’ye kadar ulasabil-
mekte, tatli ve hos bir kokuya sahip olup ve 4 -
10 tanesi bir demet olusturmaktadir (Lim, 2012;
Sharma ve Dubey, 2013). Canak yapraklar bir-
birlerinden ayrik, bes loblu, tayla, acik yesil
renkte, ta¢ yapraklar ise ayrik 4 yada 5 loblu,
birbirinin tzerine binmis, derimsi, 4 mm uzun-
lugunda, sari/yesil renktedirler. Cicek ortalama
uzunluklart 4 mm olan ¢ok sayida erkek organ
tasimakta (ortalama 50), disi organlar ise acik
yesil renkte, 7 mm uzunlugundadir (Lim, 2012).

Bel meyveleri genellikle oval, yassi, kiiremsi,
oblong ve armut seklinde bes grup altinda top-
lanmaktadir (Sharma ve Dubey, 2013). Bu grup-
lamaya karsin Hindistan’in Bati Bengal eyaletin-
de meyvenin 13 tane farkli tipi tanimlanmustir.
Meyveleri ham iken yesil, olgunlastiginda ise
sar1 renge donismektedir (yag bezeleri) (Sekil 2,
3; Roy ve Singh, 1978; Sharma ve Dubey,
2013). Meyvenin ¢apmnin 6 -18 cm, agirliginin
ise 360 - 1850 g arasinda degismekte olup % 20
- 37’sini kabuk, %0.80 - 6’sin1 tohum, %1 - 5’ini
lif olusturmaktadir (Roy ve Singh, 1978). Meyve
kabugu ince, sert, odunumsu veya yumusak
yapida olup, 18 - 31 mm kalinhiginda saydam
benekli bir yapilanma gostermektedir (Roy ve
Singh, 1978; Lim, 2012). Meyve icinde 6zden
kabuga dogru sayilart 8 - 20 arasinda degisen
oldukga belirsiz tiggen sekilli dilimler yer almak-
tadir (Sekil 3; Sharma ve Dubey, 2013). Bu di-
limler aromatik, sari/turuncu renkli yapida olup
yapiskan, bol etli, tath bazen cok hafif acimsi
tadindadirlar. Tohumlar oblong sekilli, 1 cm
uzunlugunda, kabugu pamugumsu bir tiyle
kapli, kurudugunda sertlesen yapiskanimsi bir
madde ile kapli olup sayilar1 meyve basina 32 -
104 arasinda degismektedir (Sekil 3; Roy ve
Singh, 1978; Lim, 2012; Sharma ve Dubey,
2013).

5. Kullanim Alanlari

Bitkinin hemen hemen her kismi ¢esitli amaclar
icin kullanilmakta olup en degerli kismi meyve-
sidir (Sharma vd., 2006). Olgun meyveleri, ka-
buk ve yapiskan tohumlar ayrildiktan sonra, taze
olarak ttiketilmekle beraber meyve etinden su-

Sekil 3. Kabugu soyulmus olgun bir bel meyvesi kesiti
(Tiwari, 2013)
Figure 3. An image of the peeled ripe Beal fruit section

rup, jole, serbet, meyve nektari gibi tirtinler elde
edilebilmektedir (Lim, 2012). Sert kabugu, ya-
piskan meyve eti ve fazla ¢ekirdek icermesi ne-
deni ile taze olarak ttiketimi oldukg¢a zahmetli
olmaktadir (Roy ve Saran, 2011). Endonezya’da
meyvelerin kahvaltida seker katilarak yenilmesi
¢ok yaygin bir uygulamadir (Sharma vd., 2006).
Meyve eti aromatik ve tath bir lezzete sahiptir ve
c¢ogunlukla serbet yapimina kullanilmaktadir.
Meyve etinden ayrica meyve suyu elde edilebil-
mekte fakat farmakolojik etkilerinden dolay1
(yuksek gliiten igerigi) tiiketimi sinirli olmakta-
dir. Meyve tursu yapiminda da kullanmakta olup
(Reuther vd., 1967; Dhiman, 2003) ham meyve-
lerden sitrik asit kullanilarak recel de elde edile-
bilmektedir (Sharma vd., 2006). Meyve eti 6zel
bir yontem ile kurutulup toz haline getirilmekte-
dir. Uc ay oda kosullarinda muhafaza edilebilen
meyve tozu soguk iceceklerin yapiminda da
kullanilmaktadir. Yine meyve etinin, seker, gli-
koz, siit ve yag ile karistirllmasiyla bir gesit se-
kerleme tretilmektedir.

Meyve tiiketim dist amaglar i¢inde degerlendiril-
mektedir. Ham meyvelerden sar1 bir boya elde
edilmekte ve bu boya o6zellikle Burma’da ku-
maslarin boyanmasinda ve desenlenmesinde
kullanilmaktadir ~ (Parmar ve Kaushal, 1982).
Meyve eti laym meyvesi ile karistirillarak yapis-
kan bir ¢cimento elde edilmekte ve bu ¢imento
kuyu yapimminda kullanilmaktadir (Sharma vd.,
2006). Meyve eti yine bir deterjan ve sabun gibi
¢amasirlarin  ve bulasiklarin  temizlenmesinde
kullanilmaktadir (Ali ve Perves, 2004). Meyve
kabugu ayrildiktan sonra kurutulan meyve eti
degerli ilaglarin, naas killerinin ve degerli koku-
larin muhafazasi amaciyla da degerlendirilmek-
tedir (Sharma vd., 2006). Meyve kabugundan
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distilasyon yontemi ile bir gesit sivi yag elde
edilmekte ve bu yag oOzellikle Tayland’da sag¢
bakiminda ve bir ¢esit kaplama olarak resimleri
parlatmak ve muhafaza etmek amaci ile kullanil-
maktadir (Purohit ve Vyas, 2004; Sharma vd.,
2006).

Bitkinin taze yapraklar ve stirgtinleri Tayland ve
Endonezya’ya salata olarak tiketilmektedir
(Sharma vd., 2006). Bitkinin hem cigeklerinden
hem de vyapraklarindan damitma yodntemi ile
Ozel bir sivi elde edilmekte olup dus 6ncesi vi-
cuda kot kokulart uzaklastirmak amaciyla uy-
gulanmaktadir (Atal ve Kapur, 1997). Yapraklari
ve yesil dallar1 hayvan yemi olarak ta degerlen-
dirilmekte, ince dallart ve stirglinleri dis baki-
minda kullanilmaktadir (Sharma vd., 2006).

Agacin odunu beyaz grimsi veya sari renkli,
parlak, sert ve kesildiginde kokulu bir aromaya
sahip olmasindan dolay: agaci kereste ve mobil-
ya olarak ta oldukg¢a degerlidir (Parmar ve Kaus-
hal, 1982). Yaralanmis govde ve dallardan Arap
gamina benzer renksiz bir gam salgilanir ve eger
uzaklastirlmaz ise zamanla sertlesmektedir
(Sharma ve Dubey, 2013). Gamin tiiketimi uy-
gun olmamakla birlikte tatll olmasmna ragmen
bogazi tahris etmekte (Sharma ve Dubey, 2013)
ve bu ytizden genellikle yapistirict olarak deger-
lendirilmektedir (Parmar ve Kaushal, 1982, Pu-
rohit ve Vyas, 2004).

6. Ekolojik istekleri

Bitki tropik ve subtropik bolgelerde 1200 m
yuksekliklere kadar yayilmakta, tropikal ve subt-
ropik iklim kosullarina adapte yetenegi ile bilin-
mektedir. Hindistan’da sicakligin 48.89 °C'ye
ciktigr ve -6.67 °C'ye dustigl bolgelerde bile
yetisebilmektedir (Sharma ve Dubey, 2013).

Diger bir¢ok turunggil bitkisi gibi bel agac1 zen-
gin, drene olabilen ve pH’s1 5 - 8 arasinda degi-
sen topraklarda iyi bir gelisme gostermektedir
(Lim, 2012). Bitkinin alkali topraklara ve kurakli-
ga dayanimi oldukga ytiiksek olup diger bitkile-
rin yetisemedigi topraklarda bile yetistiriciligi
yapilabilmektedir (Hiremath vd., 1996)

7. Yetistiriciligi

Bel bitkisi ¢cok uzun senelerdir bilinmesine rag-
men heniiz tam anlami ile kultire alinamamuistir
(Roy ve Saran, 2011). Ticari yetistiriciligi olduk-
¢a dar alanda (Uttar Pradesh ve Bihar bolgele-
rinde) yapildigindan bitki yabani bir formda ya-
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da tapmak bahgelerinde kutsal bir amag¢ icin
yetistirilmektedir (Sharma vd., 2006; Roy ve
Saran, 2011). Bel meyvesinin standart bir ¢esidi
yoktur, bulunduklari bolgelere ve meyve sekille-
rine gore cesit isimleri verilmistir (Sharma ve
Dubey, 2013). Hindistan’da 2013 yili itibar ile
toplam 24 ¢esit belirlenmis ve bunlardan 4 tane-
si ‘Kagzi Etawah’, ‘Sewan Large’, ‘Mirzapuri’ ve
‘Deoria Large cesitleri Gsttin ozellikleri ile 6n
plana ¢ikmustir (Jauhari ve Singh, 1971; Sharma
vd., 2006; Sharma ve Dubey, 2013). Bitkinin
ekonomik 6mrinin ne kadar olduguna dair
kayitlara rastlanimamistir. Agag bazi yorelerde
¢it bitkisi olarak ta kullanilmaktadir (Sharma vd.,
2006).

Bitki genellikle tohumla, kok siirgilinleri veya ast
yontemi ile cogaltiimaktadir (Roy ve Saran,
2011). Bitkinin genclik kisirhigr evresi c¢elikle
¢ogaltilanlarda 7 - 8, asili fidan s6z konusun ise
4 - 5 yul stirmektedir. Fidanlar 10 - 12 m dikim
siklig1 ve araliginda dikilmektedir (Narendra Dev
University of Agriculture and Technology,
2014). Genelde agaglara modifiye lider sekil
budamas: yapimaktadir (Misra, 1999). Mayis
ayinda zarar gormiis dallar temizlenirken, agus-
tos ayinda yapraklar ticari amagla toplanabil-
mektedir (Roy ve Saran, 2011).

Bitkinin ¢iceklenmesi, subat —mart ayida basla-
makta ve mayis ayinda kadar devam etmektedir.
Meyve, cicek actiktan 10 - 12 ay sonra hasat
olgunluguna erismektedir. Meyve, hasat edildik-
ten sonra belirli bir stire (genellikle 2 hafta) gi-
nes altinda olgunlasmaya  birakilmaktadir
(Geetha, 2012).

Bitkinin yillik su ihtiyacina dair bir bilgiye hentiz
rastlanilmamuistir. Verim azot ve fosfor giibresi
ile attirilabilmektedir (Misra, 1999).

8. Besin Degeri

Mineral ve vitamin igerigi bakimdan oldukga
zengin olup 100 g taze meyvede % 64.2 su, %
1.8 protein, % 0.2 yag, % 1.5 mineral, % 2.2 lif,
% 30.6 seker, % 0.09 kalsiyum, % 0.05 fosfor, %
0.6 potasyum, % 0.3 demir, 186 IU A vitamini,
% 0.01 B1 vitamini, % 0.9 nikotindik asit, % 1.2
riboflavin ve % 0.01 C vitamini saptanmustir.
Bitkinin Yaprak, govde, kok ve meyve gibi degi-
sik kisimlardan farkli oranlarda alkaloitler, kuma-
rinlar, steroidler, polisakkaritler, lipidler, tanen-
ler ve karotenoidler gibi biyokimyasal maddeler
yer almaktadir (Sharma vd., 2006).
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9. Hasadi ve Depolanmasi

Hasat zamaninda fiziksel zararlanmalara karsi
¢ok dikkatli olunmalidir (Roy ve Saran, 2011).
Hasattan sonra olgunlasan meyvelerden saplar
kolaylikla ayrilmaktadir. Meyveler cuvallarda,
sepetlerde, tahta kasalarda tasinmaktadirlar. Bel
meyvesi diger pek cok tropik ve subtropik mey-
velerin aksine sert meyve kabugu sayesinde
uzun bir raf émrine sahiptir. Meyvenin depo
omrii 9 °C’ sicaklikta 12 haftaya kadar ¢ikabil-
mektedir. Hasat sonu Uzerine ¢alismalar yok
denecek kadar az olmakla birlikte 9 °C’nin altin-
da depolanmas: halinde bazi fizyolojik bozuk-
luklara ve tsimeye duyarli bir meyve oldugu
bildirilmektedir (Roy ve Saran, 2011).

10. Hastalik ve Zararhlan

Bakteriyel leke (etmeni; Xanthomonas bilvae),
meyve kanseri ve zamklanma (gummosis) bel
agaclarinda gorilen en oOnemli hastaliklardir
(Misra, 1999). Bakteriyel leke basta yapraklar
olmak lizere yeni surglinlere zarar vermekte ve
meyvede kanser olusumuna neden olabilmekte-
dir. Bel agacinda 12’den fazla zararl tespit edil-
mis olup iclerinden Hyllocnistis citrella, Aonidi-
ella aurantii ve Papilio demoleus en dnemlilerini
olusturmaktadir (Misra, 1999).
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