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Öz: Propolis, insanlar tarafından bin yıldır antimikrobiyal ve farmasötik özellikleri için kullanılmaktadır. Bununla 
birlikte, tarımsal alanda antimikrobial ajan olarak kullanımı son yıllarda ele alınmaya başlamıştır. Bu çalışmada Tokat 
ve Ankara’dan getirilen propolisin etanolik ekstraktının (PEE) ayva kahverengi çürüklük hastalığı (Monilinia fructigena 

Honey in Whetzel)'nın kontrolünde kullanılabilirliği araştırılmıştır. PEE'nin antifungal aktivitesi, propolis ekstraktı 
içeren Patates Dekstroz Agar ortamı ve meyve kaplama yöntemleri ile test edilmiştir. Çalışmada PEE üç farklı 
konsantrasyonu (%1, 3 ve 5) kullanılmıştır. Elde edilen sonuçlar doğrultusunda PEE konsantrasyonu artıkça etkinliğinde 
paralel olarak artığı görülmüştür. Tokat ve Ankara PEE %3 konsantrasyonuda M. fructigena’nın miselyum gelişimini 
%100 oranında engellemiştir. Tokat ve Ankara PEE %1 konsantrasyonuda patojenlerin gelişimini sırasıyla %84.2 ve 

%85.6 arasında değişen oranlarda engellemiştir. Ankara ve Tokat PEE, %5 konsantrasyonda patojenlerin gelişimini 

tamamen (%100) durdurmuştur. Benzer sonuçlar, in vivo çalışmada da elde edilmiştir. Her iki PEE %5 
konsantrasyonunda, meyve enfeksiyonları tamamen engellenmiştir. Elde edilen sonuçlar, propolisin etanolik 
ekstraktlarının (PEE) %3 ve %5 lik konsantrasyonlarının, hasat sonrası ayva kahverengi çürüklük hastalığı (Monilinia 

fructigena)'nın kontrolü için ayvada yenilebilir kaplama olarak kullanılabileceğini göstermiştir  
 

Anahtar Kelimeler: Ayva kahverengi çürüklük, Monilinia fructigena, propolis, ekstrakt 

 

Control of Brown Rot Disease of Quince Fruits (Monilinia fructigena Honey in Whetzel) 

by Ethanolic Propolis Extract Treatments 
 

Abstract: Propolis has been used by man for millennia due to its antimicrobial and pharmaceutical properties. However, 

its use as an agricultural antimicrobial agent has only recently been assessed. This study assessed the use of an ethanolic 

extract of Tokat and Ankara propolis (PEE) for the control of quince fruit Brown rot disease. Antifungal activity of EEP 

was evaluated by amended Potato Dextrose Agar medium and fruit coating methods. Propolis Ethanolic Extract (PEE) 

in three concentrations 1, 3 and 5% were used. Based on the results of the study, increase in extract concentration resulted 

in increase of the extract efficacy. Tokat, and Ankara propolis ethanol extract at 3% concentration inhibited the growths 

of Monilinia fructigena at the rate of 100%. Tokat, and Ankara propolis ethanol extract at 1% concentration inhibited 

the growths of the pathogens between 84.2 and 85.6%. Ankara and Tokat propolis extracts at 5% concentration inhibited 

the growths of the pathogens at highest proportion (100%). Similar results were obtained in invivo study. At the 5% 

extract concentrations of both propolis extracts, fruit infections were inhibited completely. Present results indicated that 

propolis extracts (3% and 5% concentrations) could be used as an edible coating of quince fruits to eliminate postharvest 

brown rot disease. 

 

Keywords: Quence Brown rot, Monilinia fructigena, propolis, extract 

 

1. Giriş 

Hasat sonrası meyvelerde meydana gelen 
bozulmalar, büyük ekonomik kayıplara neden 
olmaktadır. FAO raporlarına göre dünyada üretilen 
tarımsal ürünlerin üçte biri hasat sonrası 

kaybedilmektedir (Gastavsson ve ark. 2011). Bu 

kayıpların temel nedeni patojenlerin neden olduğu 

hastalıklardır. Bitki patojenlerinin neden olduğu bu 
enfeksiyonlar hasat sırasında veya hasat sonrası 
paketleme ve depolama sürecinde 
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gerçekleşmektedir. Hasat sonrasında ürünlerde 
olgunlaşma hızlandığı için hastalık etmenlerine karşı 
duyarlılık artmaktadır. Bazı ürünlerde olgunlaşma 
süreci etilen üretimi nedeniyle hızlanır ve bütün bu 
etkenler kahverengi çürüklük ve diğer birçok depo 
hastalığına karşı duyarlılığı artırır (Lougheed ve ark. 
1978). Kahverengi çürüklük  
(Monilinia spp.)  bütün dünyada meyvelerin en 
önemli depo hastalıklarından birisidir (Ogawa ve 
English 1991; Fulton ve ark. 1999). Kahverengi 

çürüklükten dolayı meyvelerde gerçekleşen kaybın 
fungusit uygulamasına rağmen %5-10 oranında 
olduğu rapor edilirken her hangi bir uygulama 
yapılmadığında %50 ile %80 arasında değişmektedir 
(Margosan ve ark. 1997). Hastalığın kontrolünde ilk 
başvurulan yöntem fungusit uygulaması olup, 
ABD’de fludioxonil ve fenhexamid gibi aktif 
maddeler kullanılmaktadır (Ma ve ark. 2003). Ancak 
ülkemizde bazı meyve türlerinde sistemik 
fungusitler hasat sonrası kahverengi çürüklük 
mücadelesinde ruhsatlı değildir (Karabulut ve 
Baykal 2004). Bunun yanında kullanılan 
fungusitlere karşı patojenlerde dayanıklılık oluşumu, 
üründe kalıntı bırakmaları, hedef dışı organizmalara 

olan olumsuz etkileri, çevre ve insan sağlığı üzerine 
olan olumsuzlukları nedeniyle sentetik fungusitlere 
alternatif mücadele yöntemlerinin geliştirilmesinin 
önemi her geçen gün artmaktadır (Ragsdale ve Sisler 
1994; Conway ve ark. 2004).  Meyvelerde 

kahverengi çürüklük kontrolünde kullanılabilecek 
fungusitlere alternatif birçok yöntem üzerinde 
çalışmalar yürütülmüştür. Bunlar arasında sıcak su 
uygulaması (Margosan ve ark. 1997; Karabulut ve 
ark. 2002), modifiye atmosfer uygulaması 
(Karabulut ve Baykal2004), ve biyolojik kontrol 

etmenlerinin kullanımı (Zhang ve ark.2007) gibi 
yöntemler yer almaktadır.  

Diğer taraftan birçok doğal ürünün meyve ve 
sebzelerde hasat sonrası çürüklüklerin kontrolünde 
fungusitlere alternatif olabilme potansiyelleri de 

araştırılmıştır (Tripathi ve Dubey 2004). Bu 
ürünlerden bir tanesi de propolistir. Propolis, bal 
arılarının (Apis mellifera) taze bitkilerden toplayıp 
mum ile karıştırdıkları ve kovanların onarımında ve 
çevre koşullarına adaptasyonda kullandıkları 
reçinemsi, koyu renkli bir materyaldir. Arılar 
propolisi kovan ve diğer yaşam alanlarının iç 

duvarlarında kullanırlar. Aynı zamanda arılar 
tarafından kovandaki delik ve çatlakların 
kapatılmasında, peteklerin tamir edilmesinde 
peteklerin birbirlerine yapıştırılmasında, savunmayı 
kolaylaştırmak veya kovan girişini daraltmada 
kullanılır. Kovanı zararlı bakterilerden, virüslerden 
ve funguslardan korur. Ayrıca propolis; fungal, viral 
ve bakteriyel hastalıkların tedavisinde, (Kujumgiev 
ve ark. 1999; Kartal ve ark. 2003; Prytzyk ve ark. 

2003; Güler ve ark. 2003), çimlenme engelleme 
özelliği ile yumrulu bitkilerin saklanmasında, 
kozmetik ve mobilya sanayide kullanılmaktadır 
(Kumovave ark. 2002). 

Ham propolis genel olarak %50 reçine, %30 
balmumu, %10 esansiyel yağlar, %5 polen ve çeşitli 
organik, inorganik bileşiklerden oluşur. Biyolojik 
aktivitesi fenolik bileşikler, flavonoidler, aromatik 
asitler, fenolik asit esterleri, triterpenler, lignin vb. 

maddelerden kaynaklanmaktadır (Ertürk ve Güler 
2013). Propolis etanol ekstraktının Verticillium 

dahliae Kleb., Fulvia fulva (Cooke) Cif. Ve 

Penicillium digitatum (Pers.)Sacc. gibi etmenlerin 

gelişimini engellediği rapor edilmiştir (Kurt ve 
Şahinler 2003). Yine bir diğer çalışmada propolis 
metanol extraktının %7’lik dozunun depo çürüklüğü 
etmenleri olan Aspergillus niger van Tiegh, 

Penicillium expansum Lk. ex Thom ve Botrytis 

cinerea Fr.’nın spor çimlenmelerini kontrole göre 
%71, %73 ve %81 oranında engellediği ortaya 
konmuştur (Yanar ve ark. 2005). Yapılan literatür 
çalışmalarında propolis ekstraktının yumuşak 
çekirdekli meyvelerde kahverengi çürüklük etmeni 
olan Monilinia fructigena Honey in Whetzel’ya karşı 
anti fungal etkisine yönelik bir çalışmaya 
rastlanmamıştır. 

Bu çalışma ile, Ankara ve Tokat illerinden temin 
edilen propolisin etanol extraktlarının depo 
koşullarında büyük sorun olan ayva kahverengi 
çürüklük hastalığı (M. fructigena)’ na karşı olan 
etkisinin belirlenmesi amaçlanmıştır. 

 

2. Materyal ve Yöntem 

Çalışmada kullanılan Kahverengi çürüklük 
etmeni patojen (Monilinia fructigena) 

Gaziosmanpaşa Üniversitesi Ziraat Fakültesi Bitki 
Koruma Bölümü Fitopatoloji Laboratuvarında 
hastalıklı elma meyvelerinden çoğaltılarak kültür 
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haline getirilip elde edilmiştir. Propolis örnekleri 
Tokat ve Ankara İllerinden temin edilmiştir. Fungus 

kültürlerinin geliştirilmesinde ve invitro testlerde 

Patates Dekstroz Agar (PDA) besi ortamı 
kullanılmıştır. 

 

Propolis Ekstraktının Elde Edilmesi 
Her iki ilden sağlanan propolisden 100 gr 

tartılarak 1000 ml’lik erlenmayer içerisine konulmuş 
daha sonra üzerine 400 ml %96’lık etanol eklenerek 
orbital çalkalayıcıda 48 saat 120 rpm’de 25±2ºC de 
çalkalanmıştır. Daha sonra 4 kat tülbentten süzülerek 
katı kısımlar ayrılmış ve sıvı kısım santrifüj 
edildikten sonra rotary evaporatörde etanol 

uzaklaştırılarak konsantre edilmiştir. Elde edilen 
ekstrakt kullanılana kadar +4 °C’de buzdolabında 
saklanmıştır (Yanar ve ark. 2005). 

 

Propolis Ethanol Ekstraktının Monilinia 

fructigena’nın Miselyum Gelişimi Üzerine Etkisi 
İn-vitro deneme şeklinde yürütülen çalışmada, 

evaporasyona tabi tutulan ham ekstrakt %100’lük saf 
asetonda çözülerek son konsantrasyon %5, %3 ve 
%1 olacak şekilde sterilizasyon öncesi PDA besi 
yerine eklenmiştir. Otoklav edilen besi yerleri 60 
mm çapındaki steril plastik petri kaplarına 
dökülmüştür (10 mL/petri). PDA besi ortamında 
geliştirilmiş olan 7 günlük Monilinia fructigena 

kolonilerinden mantar delici yardımıyla koloninin 
aktif olarak gelişen uç kısımlarından 5 mm çapında 
misel diskler kesilmiştir. Miselyum diskleri 
propolisli PDA besi ortamının merkezine 
yerleştirilerek ekim işlemi gerçekleştirilmiştir. 

Uygulamalar 3 tekerrürlü ve 2 tekrarlı olarak 
kurulmuş olup, uygulama yapılan petriler 22-

25ºC’de inkübasyona bırakılmıştır.7 günlük 
inkübasyondan sonra fungus miselyum çapları 
ölçülmüştür. Kontrol grubu olarak aseton eklenmiş 
PDA ortamı kullanılmıştır (Yanar ve ark. 2005).  

Antifungal çalışmada, patojenin miselyum radyal 
gelişimleri, kontrol ile kıyaslanarak % engelleme 
oranları belirlenmiştir. Engelleme oranı Deans ve 
Soboda (1990)’nın belirttiği formüle göre 
hesaplanmıştır; 

MGI (%) = [dc−dtdc ] x100 

MGI= Engelleme % 

dc= Kontrol petrisindeki radial büyüme (mm) 
dt= Muameleli petrideki radial büyüme (mm) 
İnkübasyon süresi sonunda petrilerde gelişme 

göstermeyen fungusların misel parçaları, ekstraktan 
ari PDA besi yerlerine alınıp 1 hafta süreyle 
gözlemlenmiştir. Bu süre sonunda aktarma yapılan 
besi yerlerinde fungal koloni gelişimi 
gözlenmemişse Fungisidal Etki; gelişim 
gözlemlenmişse Fungusitatik Etki olarak 
kaydedilmiştir (Thompson 1989; Tripathi ve ark. 
2004). 

 

Propolis Ethanol Ekstraktının in-vivo 

Koşullarda Kahverengi Çürüklük Hastalığına 
Etkisi 

Ankara ve Tokat illerinden temin edilen porolisin 

ethanol extraktlarının %1, %3 ve %5 
konsantrasyonlarının ayva meyvesi üzerinde 
kahverengi çürüklük gelişimi üzerine etkisi test 
edilmiştir. Her bir doz için aynı boyutlarda ve 
üzerinde yaralanma olmayan 3’er adet meyve 
kullanılmıştır. Meyveler, %5’lik NaOCl (sodium 
hypochlorite) içerisinde 5dk bekletildikten sonra 

sterilsaf sudan geçirilerek yüzey sterilizasyonuna 
tabi tutulmuştur. Meyve üzerinde mantar delici 
yardımıyla 5mm çapındayara açılmış ve yara 
dokusuna propolis ethanol ekstraktının %1, 3 ve 
5’lik konsantrasyonları pipetör yardımı ile 100 µlˉ¹ 
dozunda uygulanmıştır. Bir süre bekletildikten sonra 
Monilinia fructigena misel diskleri (5 mm) meyvede 

açılan yara dokuya inokule edilmiştir (Lee ve ark. 
2007). Deneme 3 tekerrürlü ve 2 tekrarlı olarak 
kurulmuş olup, uygulama yapılan meyveler 8 saat 
karanlık, 16 saat aydınlıkta 22±2ºC sıcaklık ve %80-

90 nemde bir ay süreyle inkübasyona bırakılmıştır. 
Kontrol grubu olarak ekstraktsız meyve 
kullanılmıştır. İnkübasyon süresi sonunda meyveler 
üzerinde oluşan çürüklüklerin çapları ölçülerek 
kaydedilmiştir. Uygulamalardaki çürüklük çapları 
ile kontrollerde meydana gelen çürümeler 
oranlanarak yüzde engelleme oranları 
hesaplanmıştır. 

 

İstatistik Analizler 

Elde edilen veriler SPSS paket programı 
kullanılarak varyans analizine (ANOVA) tabi 
tutulmuş ve muameleler arasındaki farklılıklar %5 
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önem seviyesinde çoklu karşılaştırma testi (Duncan) 
ile karşılaştırılmıştır.  

 

Bulgular ve Tartışma 

Çalışma kapsamında yürütülen İn-vitro testler 

sonucunda; propolis ethanol ektraktının (PEE) 
konsantrasyon artışına paralel olarak fungus 

(Monilinia fructigena)'un miselyum gelişimi üzerine 
engelleyici etkisinin arttığı belirlenmiştir. Ankara ve 
Tokat propolis etanol ekstraktlarının %5 ve %3’lük 
konsantrasyonları etmenin miselyum gelişimini 
%100 oranında, %1’ lik konsantrasyonu ise sırasıyla 
%85 ve %84 oranında engellemiştir (Çizelge 1).  

Çizelge 1. Propolis ethanol ektraktının Moniliana fructigena’nın miselyum gelişimi üzerine etkisi. 
Table 1. The effect of propolis extract on mycelial growth of Monilinia fructigena 

ENGELLEME ORANI (%) 

KONSANTRASYON (%) ANKARA TOKAT 

5 100** ± 0,0 c 100** ± 0,0 c 

3 100* ± 0,0 c 100* ± 0,0 c 

1 85 ± 0,59 b 84 ± 0,82 b  
KONTROL 0,0 a 0,0 a 

Aynı süttunda farklı harflerle gösterilen ortalamalar istatistiksel olarak (p≤0.05) birbirinden farklıdır. (P≤0,05). 
*fungusitatik, **fungusidal 

 

Benzer şekilde önceki çalışmalarda da farklı 
kaynaklardan gelen propolis ekstraktlarının bitki 
patojeni funguslar (Fusarium oxysporum, 

Penicillium digitatum, Aspergillus versicolor) 

üzerinde antifungal etkiye sahip olduğu ortaya 
konmuştur (Özcan ve ark. 2004; Ayhan ve ark. 2013; 
Matny ve ark. 2014; Matny 2015). Propolisin 

biyolojik aktivitesi üzerinde toplandığı bölge, bitki 
türleri ve toplanma zamanı gibi faktörlerin etkili 
olduğu belirtilmiştir (Bankova 2005; Hegazi ve ark. 

2014). 

İn-vivo testler sonucunda; propolis ethanol 

ektraktının doz artışına paralel olarak ayva meyvesi 
yüzeyinde, patojenin oluşturduğu çürüklük oranını 
azalttığı belirlenmiştir. Ankara ve Tokat propolis 
etanol ekstraktlarının %5’lik dozu hastalık 
gelişimini %100 oranında; %3’lük dozu Ankara 
ekstraktında %90, Tokat ekstraktında %85 oranında; 
%1’lik dozu ise Ankara ekstraktında %87, Tokat 
ekstraktında %83 oranında meyve yüzeyinde 
hastalığın gelişimini engellemiştir (Çizelge 2).  

 

Çizelge 2. Propolis ethanol ektraktının ayva meyvesi yüzeyinde Moniliana fructigena’nın neden olduğu 
çürüklük üzerine etkisi. 
Table 2. The effect of propolis ethanol extract on rottenness caused by Monilinia fructigena on quince fruit 

surface 

ENGELLEME ORANI (%) 

KONSANTRASYON (%) ANKARA TOKAT 

5 100* ± 0,0 c 100 ± 0,0 c 

3 90 ± 0,18 c 85 ±  0,02 c 

1 87 ± 1,01 b 83 ± 0,55 b 

KONTROL 0,0 a 0,0 a 
*Aynı sütunda farklı harflerle gösterilen ortalamalar istatistiksel olarak (p≤0.05) birbirinden farklıdır. 
 

Propolisin meyvelerin depolama ömrünü uzattığı 
ve enfeksiyon kaynaklı çürüklükleri engellediği 
önceki çalışmalarda da ortaya konmuştur (Candir ve 
ark. 2009; Özdemir ve ark. 2010; Darweesh 2010; 

Bakeer ve ark. 2015). El-Badawy ve ark. (2012) 

yaptıkları çalışmada portakal meyvelerinin %3’lük 
propolis ekstraktına bandırılmasının Penicillium 

spp.’nin neden olduğu çürüklüğü tamamen 

engelediğini ortaya koymuşlardır. Bir diğer 

çalışmada Irak orjinli propolis etanol ekstraktının 
%3’lük dozunun portakalda Penicillium 

digitatum’un neden olduğu çürüklüğü oda 
sıcaklığında üç hafta süreyle engellediği rapor 
edilmiştir (Matny 2015).  
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3. Sonuç 

Sonuç olarak; çalışmada kullanılan propolis 
ethanol ekstraktının in-vitro ve in-vivo koşullarda 
Monilinia fructigena’ya karşı antifungal etkisinin 
olduğu ve depo koşullarında propolis ethanol 
ekstraktının hasat sonrasında sorun olan söz konusu 

hastalığının kontrolünde ayvada yenilebilir kaplama 
olarak kullanılabileceği gözlemlenmiştir. İleriye 
dönük meyve muhafazası konusunda daha detaylı 
çalışmalar yapılmalıdır. 
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