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ÖZ 
Günümüzde fonksiyonel doğal ürünlerin popülerliğinin artmasıyla bilim adamları, propolisi daha yakından 
incelemeye ve sağlıktan gıdaya, gıdadan kozmetiğe birçok üründe kullanmaya başlamıştır. Ham propolis, 
arılar (Apis mellifera) tarafından bitkilerden toplanarak elde edilen, kovanda dezenfektan, yapı ve savunma 
maddesi olarak kullanılan, reçinemsi bir üründür. Yapısındaki biyoaktif bileşiklerden dolayı antienflamatuvar, 
antioksidan ve antibakteriyel gibi etkiler gösterir. Ham propolisin güçlü aroması, yapışkanlığı ve sudaki 
çözünürlüğünün az olması birçok alanda kullanımını kısıtlar. Ekstraksiyon yöntemiyle elde edilen propolisin 
etken maddeleri; saf halde takviye edici gıda olarak kullanımın yanında çeşitli gıdaların fonksiyonel değerini 
artırmada da kullanılmaktadır. Bu derlemede; ham propolisin çözünürlüğünü ve biyoyararlılığını artıran son 
işleme teknikleri, propolis ekstraktının gıda alanında kullanımı ve güvenli tüketim miktarları yer almaktadır. 
Anahtar kelimeler: Propolis, biyoaktif madde, fenolik madde, antioksidan, antibakteriyel, ekstraksiyon, 
takviye edici gıda 
 

GENERAL FEATURES OF PROPOLIS AND ITS USE 
 

ABSTRACT 

Nowadays, with the increasing popularity of functional natural products, scientists have begun to 
study propolis in more detail and use it in many products from health to food, from food to 
cosmetics. The raw propolis is a resin-like product used as a disinfectant, structure, and defense agent 
in the hive, collected by bees (Apis mellifera) from plants. Propolis demonstrates anti-inflammatory, 
antioxidant, and antibacterial effects due to the bioactive compounds it contains. The strong aroma, 
stickiness, and low water solubility of the raw propolis limit its use in many fields. The active 
ingredients of propolis obtained by extraction method are used as food supplement in pure form, as 
well as to increase functional value of various foods. In this review includes novel processing 
techniques that increase the solubility and bioavailability of raw propolis, the use of propolis extract 
in the food field, and its safe levels of intake.   
Keywords: Propolis, bioactive substance, phenolic substance, antioxidant, antibacterial, extraction, 
food supplement 
 
  
 

                                                             
*Yazışmalardan sorumlu yazar /Corresponding author: 
:merveeydn@hotmail.com     : 0 (332) 325 20 24 (40 00)   : 0 (332) 582 04 50 

Merve Aydın; ORCID No: 0000-0002-0626-9911  
Derya Arslan; ORCID No: 0000-0002-6655-9312 
Selman Türker; ORCID No: 0000-0003-1233-7906  

mailto:merveeydn@hotmail.com


M. Aydın, D. Arslan, S. Türker 

 

 

70  
     

 

 

GİRİŞ 
Bal arıları (Apis mellifera L.) besin gereksinimlerini 
karşılamak üzere çiçekli bitkilerden ve meyve 
ağaçlarından polen ve nektar toplayarak bitkilerin 
döllenmesini ve bitki popülasyonunun devamlılığı 
sağlarlar ve ürün kalitesini artırırlar. Bal arıları; bal, 
polen, arı sütü, propolis, arı ekmeği, arı zehiri ve 
apilarnil gibi gıda, ilaç, kozmetik ve diğer bazı 
sanayilerde besinsel ve katma değeri yüksek olan 
arı ürünlerini üretirler (Tüzün ve Bilgili, 2013; 
Silici, 2019). Ham propolis, arılar tarafından çeşitli 
bitkilerin reçinemsi maddelerinin ve salgılarının 
toplanıp, içerisine bir miktar bal mumu, polen ve 
enzimler katılarak kovanlarda depolanan, farklı 
renklere sahip, reçinemsi, yapışkan bir üründür 
(Sharaf ve El-Naggar, 2018). Ham propolis; 
sarımsı, yeşil ve koyu kahverengi gibi değişen 
rengi, kendine has kokusu ile kovanda oluşan 
çatlak ve açıklıkların kapatılması ile kovan yalıtımı 
ve sterilizasyonunun sağlanması gibi amaçlarla 
arılar tarafından üretilir ve kullanılır (Pobiega vd., 
2019). Dünya ölçeğinde en fazla ham propolis; 

Çin, Rusya, Brezilya, Amerika Birleşik Devletleri 
(ABD), Avustralya ve Uruguay gibi ülkelerden 
toplanmaktadır. Son yıllarda ülkemizde de ham 
propolisin eldesinde ve tüketiminde artış 
gözlenmektedir (Toreti vd., 2013). 
 
Propolisin kimyasal bileşimi, kullanımı için 
standardizasyonunu sınırlayan botanik kaynakları 
ve coğrafi kökenlerinden dolayı büyük değişkenlik 
göstermektedir (Wang vd., 2020). Propolisin 
genel bileşiminde; reçine (%50-55), bitkisel bal 
mumu (%20-35), uçucu yağlar (%5-10), polen 
(%2-5) ve diğer organik bileşikler (%5-15) yer 
almaktadır. Fenolik asitler ve bunların esterleri, 
flavonoidler, terpenler, aromatik aldehitler, 
alkoller, yağ asitleri, stilbenler ve steroidler, 
aminoasitler, lignanlar ve şekerleri içeren farklı 
propolis türlerinde 300'den fazla bileşiğin mevcut 
olduğu bildirilmiş olup Çizelge 1’de verilmiştir 
(Righi vd., 2013; Sforcin, 2016; Elnakady vd., 
2017). 

  
Çizelge 1. Propoliste bulunan başlıca bileşikler (Toreti vd., 2013; Elnakady vd., 2017) 

Bileşenler Ana maddeler Miktar (%) 

Reçine 

Flavonoidler 
Terpenler 
Kumarinler 
Fenolik asitler ve esterleri 

50-55 

Bal mumu ve yağ asitleri 
Esterler 
Diğer asit ve türevleri 
Steroidler 

20-35 

 
Uçucu yağlar 
 

Uçucu bileşenler 5-10 

Polen 
Proteinler 
Serbest aminoasitler 
Vitaminler 

2-5 

Diğer maddeler 

Eser elementler 
Ketonlar 
Laktonlar 
Kinonlar 
Steroidler 
Şekerler 

5-15 

 



Propolisin kullanımı 

 

 

  71 

 

Propolisin içerdiği biyoaktif bileşenler sayesinde 
antibakteriyel, antifungal, antioksidan, 
antikanserojen, antidiyabetik, antitümör ve 
antienflamatuvar gibi etkileri yapılan çalışmalarla 
kanıtlanmıştır (Ecem-Bayram vd., 2018; Duran, 
2019). Ham propolisin; reçineli, suda az çözünen, 
viskoz, yapışkan, güçlü tat ve koku gibi yapısal 
özelliklerinden dolayı biyoetkinliği kısıtlıdır ve 
böylece doğal haliyle tüketilememektedir (Keskin 
vd., 2018). Bu nedenle ancak ekstraksiyon 
işleminden sonra tüketime uygun hale 
gelebilmektedir (Devequi-Nunes vd., 2018). 
Günümüzde teknolojinin gelişimine paralel, 
ekstraksiyon yöntemlerinde de zenginleşme 
olmuştur. Böylece ekstraksiyonda kullanılan 
çözücü miktarı en aza indirilmiş ve ekstraksiyon 
verimi artırılmıştır. İlgili olarak  geleneksel 
yöntemlere alternatif günümüzde yeşil 
ekstraksiyon yöntemleri (mikrodalga destekli 
ekstraksiyon, ultrason destekli ekstraksiyon, 
basınçlı ekstraksiyon, süperkritik sıvı 
ekstraksiyon, sonikasyon destekli sıvı ekstraksiyon 
gibi) kullanılmaktadır (Zhang vd., 2018). Ayrıca 
enkapsülasyon yöntemi ile propolisin kısıtlı 
kullanımına imkân sağlanmaktadır (Keskin vd., 
2018). Ham propolis, arı kovanlarındaki yapısal ve 
işlevsel niteliklerinin dışında yukarıda da ifade 
edildiği gibi terapötik özellikleri nedeniyle; tıp, 
eczacılık, veteriner hekimlik, gıda, tarım ve 
kozmetik gibi alanlarda da kullanılmaktadır 
(Keskin vd., 2019). EFSA (European Food Safety 
Authority) (2018), propolisin güvenilir ve toksik 
olmayan bir ürün olarak kullanımını uygun 
bulmuştur. Ancak popolisin bilinçsiz kullanımına 
dayalı olası sağlığa zararlı etkisini önleyebilmek 
için günlük kullanılabilecek maksimum doz 
konusunda yeni klinik çalışmaların yapılması 
gerekmektedir (Silici, 2019). Bu derleme 
kapsamında; ham propolisin çözünürlüğünü, 
biyoyararlılığını ve tüketimini artırmaya yönelik 
kullanılan yeni proseslere, propolis ekstraktının 
gıda alanında kullanımına ve güvenli tüketim 
miktarlarına yer verilmiştir. 
 
PROPOLİSİN EKSTRAKSİYONU 
Ham propolisin reçineli, viskoz, yapışkan, suda az 
çözünen, keskin tat ve aromalı yapısı itibariyle 
tüketimi ve biyoetkinliği kısıtlıdır. Bu yüzden 
eczacılık ve gıda gibi sektörlerde kullanılabilmesi 

için mutlaka ekstrakte edilmesi gerekmektedir 
(Keskin vd., 2018). Propolisin ekstraksiyonu için 
yaygın olarak kullanılan solvent ekstraksiyonunda 
(Zhang vd., 2018) çözücü olarak genellikle etil 
alkol, propilen glikol, gliserol veya su (Keskin vd., 
2018; Silici, 2019); ayrıca metil alkol, etil eter, 
kloroform, bitkisel yağlar, diklorometan ve aseton 
da kullanılmaktadır (Martinotti ve Ranzato, 2015). 
Propolis ekstraksiyonu sonunda içerisindeki bal 
mumu vb. safsızlıklar süzülerek uzaklaştırılır ve 
propolise antioksidan ve antibakteriyel gibi 
özellikler kazandıran biyoaktif bileşenler ekstrakt 
içinde elde edilir (Mello vd., 2010). Propolis; suda 
çok az çözünür/hiç çözünmez, eter, kloroform, 
aseton ve diğer organik çözücülerde kısmen, 
etanol ve metanolde ise daha iyi çözünür 
(Fitzgerald ve Flood, 2006). Birçok çalışmada 
etanol, propolis ekstraksiyonu için en iyi çözücü 
olarak rapor edilse de propolisin etanolik 
ekstraktının güçlü reçinemsi tadı, yan etkileri ve 
bazı insanların alkole karşı intoleransının olması 
tüketimindeki kısıtlayıcı faktörlerdir. Böylelikle 
araştırmacılar yeni, uyumlu, daha sağlıklı ve doğal 
çözücü arayışında olmuşlardır (Keskin vd., 2018). 
Propolisin zeytinyağı ekstraktının antioksidan, 
antiradikal ve antipretik etki gösterdiği ve alkolik 
ekstraksiyonlara karşı alternatif olabileceği 
belirlenmiştir (Baysa, 2018). Son zamanlarda, 
doğal derin ötektik çözücüler (Natural Deep 
Eutectic Solvent) düşük veya sıfır toksisite, yüksek 
biyobozunurluk ve biyouyumluluk, suda düşük 
çözünürlük, doğal veya sentetik kimyasalları 
çözebilme ve çevre dostu gibi özelliklerinden 
dolayı ''yeşil çözücüler'' olarak geleneksel 
çözücülere alternatif bir şekilde kullanılmaktadır 
(Liu vd., 2018; Trusheva vd., 2019). Etanol, glikol 
ve su ekstraktlarına yeşil alternatifler olarak doğal 
derin ötektik çözücülerin kullanılması, doğrudan 
tüketim için daha uygun bulunurken alkollü 
ekstraktlarla benzer bileşikler elde edilmiştir 
(Funari vd., 2019). 
 
Yeni teknolojilerin gelişmesiyle birlikte 
ekstraksiyon yöntemlerinin kurgulanmasındaki  
anlayış şekli değişerek; mikrodalga destekli 
ekstraksiyon, basınçlı ekstraksiyon (veya 
hızlandırılmış solvent ekstraksiyonu), süperkritik 
sıvı ekstraksiyonu, ultrason destekli ekstraksiyon 
gibi bazı modern veya yeşil ekstraksiyon metotları 
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uygulanmaya başlanmıştır (Pobiega vd., 2019; 
Oroian vd., 2020). İlgili olarak bu anlayış 
değişikliği beraberinde; kısa ekstraksiyon süresi, 
düşük organik çözücü tüketimi ve daha yüksek 
seçicilik gibi bazı avantajları getirmiştir (Dhanani 
vd., 2017). Ultrason destekli ekstraksiyon 
yönteminde, çeşitli frekanslarda üretilen ses 
dalgaları (20-25 kHz) ekstrakte edilecek hücre 
üzerine gönderilerek akustik kavitasyon 
oluşturulmaktadır. Bu şekilde hücre yapısı 
bozulduktan sonra bileşenlerin açığa çıkması 
sağlanarak ekstraksiyon hızlanmaktadır (Chemat 
vd.,  2017). Mikrodalga destekli ekstraksiyonda, 
yüksek frekanslı elektromanyetik dalgalar (300-
300000 MHz), uyguladığı elektrik alan şiddetinin 
sonucunda iyonik bileşenleri harekete 
geçirmektedir. İyonların hareketiyle matris içine 
çözücü geçişi artarak bileşenlerin ekstraksiyonu 
kolaylaşmaktadır (Rodriguez-Jasso vd., 2011). 
Propolisin süperkritik ekstraksiyonunda bir 
yardımcı çözücü kullanılmadan elde edilen 
verimin, geleneksel etanolik ekstraksiyon ile elde 
edilen verimden çok daha düşük düzeyde olduğu, 
çözücü olarak etanol eklenmesinin ise 
ekstraksiyon verimini önemli ölçüde artırdığı 
bildirilmiştir (Devequi-Nunes vd., 2018). Yeo vd. 
(2015), propolisin etanol ekstraksiyonunda pH 
ayarlamasının ve ultrason uygulamanın 
ekstraksiyon süresini ve kullanılan etanol 
miktarını önemli ölçüde azalttığını tespit etmiştir. 
Kayabaşı (2019), propolis ekstraksiyonunda 
maserasyon, mikrodalga destekli ekstraksiyon ve 
ultrason destekli ekstraksiyon yöntemlerini 
kullanarak aralarından en yüksek toplam 
flavonoid ve fenolik madde miktarının sırasıyla 
maserasyon ve ultrason destekli yöntemden 
sağlandığını bildirmiştir. Ayrıca mikrodalga 
ekstraksiyon yöntemiyle elde edilen ekstraktların 
DPPH (2,2-difenil-1-pikrilhidrazil) serbest radikal 
tutucu aktivite değerinin, maserasyon ve ultrason 
destekli yöntemlere göre daha yüksek olduğunu 
rapor etmiştir. Reis vd. (2019) benzer bir 
çalışmada, geleneksel ekstraksiyon yöntemi ile 
karşılaştırdığında, ultrason destekli 
ekstraksiyonun kırmızı propolis ekstraktının 
antioksidan ve sitotoksik aktivitesini artırdığını 
gözlemiştir. Oroian vd. (2020), propolisten 
fenolik bileşikleri elde etmede kullandığı 
tekniklerden; ultrason destekli ekstraksiyonun, 

mikrodalga destekli ekstraksiyon ve 
maserasyondan daha yüksek verim sağladığını 
ortaya koymuştur. Propolis üzerine 
biyotransformasyon çalışmalarının yapıldığı da 
gözlenmiştir. Bazı araştırıcıların 
biyotransformasyon yoluyla propolisin fenolik 
bileşenlerini ve biyoaktivitesini incelediği 
belirlenmiştir (Gardana vd., 2012; Dündar, 2019). 
Biyotranformasyon esnasında, 
mikroorganizmalar belirlenen bileşiğe etki ederek 
farklı bileşikler oluşturur veya hedef bileşiğin 
miktarını değiştirirler (Hegazy vd., 2015). Yıldırım 
vd. (2018), Lactobacillus plantarum suşlarının (10, 
8014, ATCC) biyotransformasyon yoluyla 
propolisteki alerjen bileşenlerin miktarını 
azaltmasını amaçlamıştır. Lactobacillus plantarum 
ATCC® 8014 suşunun kafeik asit ve sinamik asit 
esterleri dışındaki fenolik bileşiklerin miktarının 
azaltılmasında daha etkili olduğu vurgulanmıştır. 
 
PROPOLİS ENKAPSÜLASYONU 
Enkapsülasyon yönteminde taşıyıcı madde 
ve/veya maddeler, bileşen ile çevre arasında bir 
bariyer oluşturarak bileşenin ısı, ışık, oksijen ve 
metal iyonları gibi çevresel etmenlerden 
korunmasını sağlamaktadır (Tontul, 2011). 
Propolisin farklı taşıyıcı maddelerle 
enkapsülasyonu istenmeyen tat/aromasının 
önlenmesinde, biyoaktif bileşenlerinin 
korunmasında, çözünürlüğünün ve 
biyoyararlılığının geliştirilmesinde, ucuz ve kararlı 
bileşenlerinin hazırlanmasında gıda ve eczacılık 
gibi alanlarda alternatif bir yöntem olarak tercih 
edilmeye başlanmıştır (Keskin vd., 2018; Šturm 
vd., 2019). Subaşı-Zarbaliyev (2018), 
elektropüskürtme yöntemi kullanarak suda 
çözünebilir bir polimer olan polivinil alkol (PVA) 
içerisine propolis ekstraktını nano ölçekte 
enkapsüle ederek bu nanopartiküllerin %80-89 
aralığında DPPH radikal süpürücü aktivite 
gösterdiğini ve suda çözündüğünü belirlemiştir. 
Propolis ekstraktının mikrokapsüllenmesinde 
taşıyıcı bileşen olarak en yaygın kullanılanlar; 
jelatin (Dota vd., 2011), maltodekstrin, arap 
zamkı-maltodekstrin (Busch vd., 2017) ve arap 
zamkı-maltodekstrin-inülin (Šturm vd., 2019) 
maddeleri ile bu maddelerin kombinasyonlarıdır. 
Jansen-Alves vd. (2019), farklı 
konsantrasyonlarda (%2, 4 ve 6) bezelye 
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proteinleri kullanarak kapsülledikleri propolis 
ekstraktlarından (%1.0, 2.5 ve 5.0); %2 bezelye 
proteini ve %5 propolis ekstraktı ile en yüksek 
kapsülleme verimi elde etmişlerdir. %2 protein ve 
%2.5 ile %5 ekstraktın ise Listeria monocytogenes ve 
Staphylococcus aureus'a karşı antimikrobiyal aktivite 
gösterdiğini rapor etmişlerdir.  
 
PROPOLİSİN KULLANIM ŞEKLİ VE 
ALANLARI 
Propolisin kimyasal yapısı ve biyoaktif 
özelliklerinden dolayı eczacılık, tıp, gıda, veteriner 
hekimlik ve kozmetik gibi sektörlerde farklı 
şekillerde (ekstrakt, kapsül, toz, tablet, softjel ve 
damlalık gibi) ve çeşitli ürünlerde (gargara, diş 
macunu, losyon, sabun, pastil, sakız, şarap, kek, 
krem gibi) kullanımı yaygınlaşmıştır (Ferreira vd., 
2017; Yumnam vd., 2017). Etanolik propolis 
ekstraktının, gargara ve diş macunlarında 
kullanımı sonucu diş ağrısını hafiflettiği, diş taşı 
oluşumunu ve diş eti iltihabını gidermeye yardımcı 
olduğu bildirilmiştir (Pasupuleti vd., 2017). 
Propolis, biyoaktif özelliklerinden dolayı cildin 
nemlendirilmesi, yenilenmesi ve kırışıklıkların 
giderilmesinde çeşitli krem ve losyon gibi 
kozmetik ürünlerde kullanılmaktadır. Hayvancılık 
sektöründe ise tavuk ve ördeklerde, propolis 
katkılı yemlerin büyümeyi hızlandırdığı, vücut 
ağırlığını olumlu etkilediği ve yem verimliliğini 
arttırdığı bildirilmiştir (Haščík vd., 2015). 
 
Gıda Alanında Kullanımı 
Propolisin son yıllarda takviye edici gıda olarak 
kullanımının arttığı gözlenmektedir (Çizelge 2). 
Pandemi süreci ile birlikte takviye edici gıda 
şeklinde tüketilen propolis miktarında önemli artış 
olmuştur. Buna bağlı olarak önceleri arıcılar 
tarafında kovanlardan toplanmayan ham 
propolislerin değerinin oldukça arttığı 
görülmektedir. Talepteki bu artışa bağlı olarak 
ham propolisin birim fiyatının 2.0-2.5 kat arttığı 
tespit edilmiştir. Zengin biyoaktif madde içeriğine 
bağlı olarak 20-50 mL’lik damlalıklı şişeler 
içerisinde piyasaya arz edilen propolis ekstraktları, 
herhangi bir sıvıya 8-10 damla damlatılarak 
doğrudan tüketilmektedir. Propolis ekstraktları 
doğrudan tüketimin yanında gıdalara eklenerek 
veya yüzeysel olarak propolis ekstraktlarına 
yiyeceklerin daldırılmasıyla kullanılmaktadır. 

Ayrıca gıdalar, propolis ekstraktı içeren 
polimerlere dayanan özel olarak geliştirilmiş 
tabakalarla da kaplanmaktadır (Pobiega vd., 2019). 
Propolis, antioksidan ve antimikrobiyal aktivite 
göstererek kullanıldığı ürünün raf ömrünü 
artırmaktadır. Böylece gıdalardaki yapay 
koruyucular yerine kullanılabileceği ifade 
edilmektedir (Kunrath vd., 2017). Zahid vd. 
(2013), %0.5’lik propolis etanolik ekstraktına 
daldırılan ejder meyvesinin depolanması sonucu 
meyvenin olgunlaşma sürecinin yavaşladığını, 
toplam flavonoidler ve antioksidanlar gibi gıda 
bileşenlerinin biyosentezinin arttığını, daha 
yüksek konsantrasyonların (%0.75 ve 1.0) ise 
meyve yüzeyinde bazı fitotoksik etkiler 
gösterdiğini bildirmişlerdir. Silici ve Karaman 
(2014), elma suyuna ilave ettikleri propolis 
eksraktı (0.1, 1 ve 2 mg/mL) ile sodyum benzoat 
(0.35 mg/mL) arasından, 2 mg/mL propolisin 
patulin üretimini önemli ölçüde azaltarak kimyasal 
koruyuculara alternatif doğal bir antifungal bileşen 
olabileceğini saptamışlardır. Safaei ve Azad 
(2020), farklı oranlarda (%0, 10, 20 ve 40) propolis 
etanolik ekstraktı, propilen glikol ve CaCO3 içeren 
poli-laktik asit filmler ile kapladıkları sosislerden 
propolis eksraktı içerenlerin Staphylococcus aureus 
üzerinde antimikrobiyal etki gösterdiğini 
gözlemiştir. Pseudomonas aeruginosa üzerinde inhibe 
edici etki göstermesi için polietilen glikol/CaCO3 
içeriğine ihtiyaç duyduğunu bildirmiştir. Yapılan 
bazı çalışmalarda yoğurt içine farklı oranlarda 
(%0.01, 0.03, 0.10 ve 0.20) propolis ekstraktı 
ilavesinin yoğurdun antioksidan aktivitesini 
artırdığı ve mikrobiyal gelişimini yavaşlattığı 
(Güney, 2016) ancak yoğurda %0.5 oranında 
propolis ekstraktı ilavesinin Lactobacillus 
gelişiminine bir etkisinin olmadığı (Bilici, 2017) 
gözlenmiştir. Mehmetoğlu (2019) ise farklı 
oranlarda (%0.1, 0.2, 0.3, 0.4 ve 0.5) propolis 
ekstraktı ilave ettiği dondurmanın fiziksel ve 
duyusal özelliklerinin bir miktar olumsuz 
etkilendiğini ancak propolisin üründe antioksidan 
aktivite gösterdiğini ifade etmiştir.  
 
PROPOLİSİN TERAPÖTİK ETKİLERİ 
İLE İLGİLİ YAPILAN ÇALIŞMALAR 
Yapılan çeşitli çalışmalarda propolisin antioksidan 
(Osés vd., 2020), antibakteriyel (Khoshnevisan 
vd., 2019), antifungal (Ünal, 2019), 
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antikanserojenik (Duran, 2019), antienflamatuvar 
(Aldemir ve Memmedov, 2019), antikaryojenik, 
antigingivitis ve yara iyileştirici (Sforcin, 2016) gibi 
aktiviteleri ortaya koyulmuştur. Propolisin 
biyolojik aktivitesinin, kovan çevresindeki iklim, 
coğrafi değişiklikler ve flora ile güçlü bir ilişkide 
olduğu belirlenmiştir (Özdal vd., 2019). Propolis 
örneklerinin antioksidan kapasitelerinin 
yapılarındaki gallokateşin, kateşin, epikateşin 
gallat, kafeik asit, kafeik asit feniletil ester 
(KAFE), klorojenik asit ve miristisin, galangin ve 
pinosembrin gibi fenolik bileşenlerden 
kaynaklandığı tespit edilmiştir (Özdal vd., 2019; 
Osés vd., 2020). Propolisin antifungal etkilerinden 
sorumlu olan bileşikler yapılan bazı çalışmalara 
göre başta pinosembrin olmak üzere galangin, 
kateşin, sinnamik asit, α-pinen, β-pinen, δ-

kadinen, fenil, etil ve benzil alkol olarak 
bildirilmiştir (Ioshida vd., 2010). Yapılan 
çalışmaların incelenmesiyle propoliste etkili olan 
kanser önleyici bileşenlerin; KAFE, krisin, 
artepilin C, nemoroson, galangin ve kardanol 
olduğu belirlenmiştir (Patel vd., 2016). Propolise 
antienflamatuvar etki kazandıran önemli fenolik 
bileşikler arasında; artepilin C, apigenin, kuersetin, 
pinosembrin, kaemferol, ferulik asit ve KAFE yer 
almaktadır (Martinotti ve Ranzato, 2015; Aldemir 
ve Memmedov, 2019). Yara, yanık ve cilt 
inflamasyonu gibi durumlarda dokunun onarımı 
ve yenilenmesinde propolisin terapötik özelliği ve 
deriyi %80 düzeyinde iyileştirdiği bildirilmiştir. Bu 
etkinin propolisin içerisindeki fenolik 
bileşiklerden kaynaklandığı tespit edilmiştir 
(Sforcin, 2016).  

 
Çizelge 2. Propolis kullanılan gıda ürünleri ve fonksiyonel etkileri 

Meyve-sebze ve ürünleri Gıdadaki fonksiyonları Kaynaklar 

Muz, taze doğranmış karışık 
sebzeler ve domates 

Antimikrobiyal va antioksidan 
aktivite, ağırlık ve sağlamlık 
kayıplarının azaltılması, raf ömrünü 
artırma 

Passos vd. (2016); Alvarez vd. 
(2017); Migliori vd. (2017) 

Meyve suları (portakal, beyaz 
üzüm, nar ve mandalina) 

Antimikrobiyal ve antioksidan 
aktivite 

Kahramanoglu ve Usanmaz 
(2017); Yang (2017) 

Süt-süt ürünleri ve yumurta 
 

 

Süt, yoğurt, peynir, 
dondurma, yumurta 

Antimikrobiyal aktivite, kaliteyi 
koruma, raf ömrünü artırma 

Güler (2016); Pedonese vd. 
(2019); Santos vd. (2020) 

Et ve et ürünleri 
 

 

Tavukgöğsü, köfte, balık 
burger 

Antimikrobiyal ve antioksidan 
aktivite, kaliteyi koruma, raf ömrünü 
artırma 

dos Reis vd. (2017); 
Mehdizadeh ve Langroodi 
(2019) 

Tahıl ürünleri 
 

 

Muffin 
Antimikrobiyal ve antioksidan 
aktivite 

Bağdatlı (2019) 

Diğer ürünler 
 

 

Sakız 
Antimikrobiyal aktivite, yapı 
sağlama 

Bölük (2019) 

Puding Fonksiyonel ürün Aktaş (2019) 

Balık yağı Antioksidan aktivite Uçak (2018) 
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PROPOLİS VE GIDA GÜVENLİĞİ 
Günümüzde Brezilya, ABD, AB (Avrupa Birliği), 
Avustralya, Kanada, Çin, Japonya ve Kore'de 
propolis kullanımına yönelik yasal düzenlemeler 
getirilmiştir (Berretta vd., 2017). AB'de propolis, 
"konsantre besin kaynakları/besin/fizyolojik 
etkiye sahip diğer maddeler" olarak bir grup 
tarafından 2002/46/EC sayılı yönergeye göre 
düzenlenmiş gıda takviyesi olarak 
sınıflandırılmaktadır (European Parliament and 
Council of the European Union, 2002). Şimdiye 
kadar EFSA, üretim alanına ve ekstraksiyon 
yöntemine bağlı olarak, propolisin tüm 
özelliklerinin olmaması ve çeşitli propolis 
formülasyonlarının bileşimindeki farklılıklar 
nedeniyle gıda ürün etiketlerine eklenecek sağlık 
beyanlarını yayınlayamamıştır (EFSA, 2010; 
Pobiega vd., 2019). Ülkemizde de piyasada 
bulunan ticari propolis preparasyonlarının 
çoğunun kimyasal yapısı ve günlük tüketim dozu 
hakkında bilgi yer almamaktadır (Silici, 2019). 
EFSA raporuna göre propolisin dahili kullanımı 
0.7-1.3 g/gün ve güvenli kullanım sınırı 2 
g/kg/gün propolis olarak açıklanmıştır. Gıda 
takviyesi ile günlük doz alımı 24-72 mg propolis 
olarak bildirilmiştir ve %0.5 seyreltilmiş 
propolisin günde iki kez ağız spreyi olarak veya 
ağız çalkalamada kullanılması uygun görülmüştür. 
Propolis ekstraktının kullanımı günde 1 veya 3 kez 
çocuklar için en az 250 mg/gün, yetişkinler için ise 
750 mg/gündür (EFSA, 2010; EFSA, 2018). 
Araştırmalara göre propolisin vücutta 
oluşturduğu alerjik etkisi genel olarak kaşıntı, ciltte 
kızarıklık ve şişme, stomatitis (ağız yarası), perioral 
egzama ve nefes darlığı şeklinde bildirilmiştir 
(Shinmei vd., 2009; Cho vd., 2011). Genellikle bu 
reaksiyonlar daha çok propolisle doğrudan 
temasta bulunan arıcılarda, özellikle hassas 
bireylerde, propolisin fazla miktarda kullanıldığı 
durumlarda ve son zamanlarda da propolisle ilgili 
kozmetik ürün kullananlarda görülmektedir (Silici, 
2015). Propoliste başlıca alerjen bileşenler olarak 
kafeik asit esterleri (3,3-dimetilallil kafeat, 1,1-
dimetilallil kafeik asit, benzil kafeat ve geranil 
kafeat gibi) ve sinnamik asit esterleri (sinnamil 
sinnamat, benzil sinnamat ve sinnamil alkol gibi) 
belirlenmiştir (Basista-Sołtys, 2013). 
 

Propolisteki toksik elementlerin (pestisitler, böcek 
öldürücüler, radyonüklidler, ağır metaller ve 
polisiklik aromatik hidrokarbonlar (PAH) gibi) 
varlığı hava, su, bitki ve toprak gibi çeşitli 
kaynakların çevresel kirliliğine maruz kalmasıyla 
ilişkili bulunmuştur (González-Martín vd., 2018). 
Pestisit kalıntıları propoliste bulunabilen ve 
potansiyel olarak toksik diğer bileşikler arasında 
yer almaktadır. Genellikle tarımsal 
uygulamalardaki kontaminasyonlardan veya arı 
akarının (Varroa jacobsoni Qud.) önlenmesi için 
kovanlara pestisit uygulanmasından 
kaynaklanmaktadır (Niell vd., 2015). Propolis bir 
ilaç olmayıp tıbbi tedaviyi destekleyici olarak 
ancak hekim tavsiyesinde ve gözetiminde 
kullanılmalıdır (Yücel vd., 2014). 
 
SONUÇ 
Biyoaktif bileşen içeriğinin fazlalığı, doğal ürünler 
için artan tüketici talebi ve ana bileşenlerinin 
GRAS (Generally Recognized As Safe) olarak 
kabul edilmesi nedeniyle propolis, yiyecek ve 
içecek üretiminde antibakteriyel, antifungal ve 
antioksidatif özelliklere sahip doğal bir 
koruyucudur. Bunun yanı sıra gıdanın raf ömrünü 
uzatmak üzere fonksiyonel etkiler göstermektedir. 
Ancak endüstriyel açıdan değerlendirildiğinde, 
propolisin karakteristik tadı ve lezzeti ile değişken 
kimyasal bileşimi gıdalarda kullanımını kısıtlayan 
nedenler arasındadır. Sonuç olarak propolis; 
toksik olmayan, genel anlamda güvenilir ve ilaç 
olarak kabul edilmeyen bir ürün olarak 
tanımlanabilir. Tıbbi tedaviyi destekleyici olarak 
ancak hekim tavsiyesiyle kullanılması uygundur. 
Propolis bileşiminin, olası uygulamaları geliştirme 
ve yeni buluşlara yol açma potansiyeli öngörülerek 
üzerinde daha fazla araştırmaya ihtiyaç 
duyulmaktadır. 
 
ÇIKAR ÇATIŞMASI BEYANI  
Yazarlar, bu makale ile ilgili başka kişi veya 
kurumlar ile çıkar çatışması olmadığını beyan eder.  
 
YAZAR KATKILARI  
Tüm yazarlar makalenin yapılmasında, 
yazılmasında ve yayınlanmasında eşit katkı 
sağlamışlardır. 
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