05./
\ GIDA Derleme /Review

THE JOURNAL OF FOOD GIDA (2021) 46 (1) 69-81

E-ISSN 1309-6273, ISSN 1300-3070 dot: 10.15237/gida. GD20102

PROPOLISIN GENEL OZELLIKLERI VE KULLANIMI

Merve Aydin®, Derya Arslan, Selman Tiirker
Necmettin Erbakan Universitesi, Mithendislik ve Mimarlik Fakiiltesi, Gida Mithendisligi Bélumi, Konya, Turkiye

Gelis / Received: 26.08.2020; Kabul / Accepted: 19.12.2020; Online baskt / Published online: 28.12.2021

Aydin, M., Arslan, D., Turker, S. (2021). Propolisin genel 6zellikleri ve kullanimi. GID.A (2021) 46 (1)
69-81 doi: 10.15237 /gida. GD20102.

Aydm, M., Arslan, D., Tiirker, S. (2021). General features of propolis and its use. GID.A (2021) 46 (1) 69-81 doi:
10.15237/ gida. GD20102.

oz

Glinimiizde fonksiyonel dogal tirtnlerin popiletliginin artmastyla bilim adamlati, propolisi daha yakindan
incelemeye ve sagliktan gidaya, gidadan kozmetige bir¢ok trlinde kullanmaya baglamistir. Ham propolis,
artlar (Apis mellifera) tarafindan bitkilerden toplanarak elde edilen, kovanda dezenfektan, yapt ve savunma
maddesi olarak kullamlan, reginemsi bir Griindiir. Yapisindaki biyoaktf bilesiklerden dolay antienflamatuvar,
antioksidan ve antibakteriyel gibi etkiler gésterit. Ham propolisin giiclii aromast, yapiskanligt ve sudaki
cozuntrliglinin az olmast birgok alanda kullanimint kisitlar. Ekstraksiyon yontemiyle elde edilen propolisin
etken maddeler; saf halde takviye edici gida olarak kullanimin yaninda cesitli gidalarin fonksiyonel degerini
artirmada da kullanilmaktadir. Bu detlemede; ham propolisin ¢6ztuniitligini ve biyoyaratliligint artiran son
isleme teknikleri, propolis ekstraktinin gida alaninda kullamimi ve giivenli tiiketim miktarlart yer almaktadir.
Anahtar kelimeler: Propolis, biyoaktif madde, fenolik madde, antioksidan, antibakteriyel, ekstraksiyon,
takviye edici gida

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
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GIRIS
Bal anlart (Apés mellifera 1.) besin gereksinimlerini
karsilamak tzere ¢icekli bitkilerden ve meyve
agaclarindan polen ve nektar toplayarak bitkilerin
dollenmesini ve bitki poptilasyonunun devamlilig
saglarlar ve Urlin kalitesini artirirlar. Bal arilari; bal,
polen, ar1 sitd, propolis, arn ekmegi, a1 zehiri ve
apilarnil gibi gida, ilag, kozmetik ve diger bazi
sanayilerde besinsel ve katma degeri yiiksek olan
ar1 Uriinlerini Gretirler (Tuzin ve Bilgili, 2013;
Silici, 2019). Ham propolis, arilar tarafindan cesitli
bitkilerin recinemsi maddelerinin ve salgilarinin
toplanip, icerisine bir miktar bal mumu, polen ve
enzimler katilarak kovanlarda depolanan, farkli
renklere sahip, recinemsi, yapiskan bir Griindir
(Sharaf ve El-Naggar, 2018). Ham propolis;
sarimsi, yesil ve koyu kahverengi gibi degisen
rengi, kendine has kokusu ile kovanda olusan
catlak ve agikliklarin kapatilmasi ile kovan yalitimi
ve sterilizasyonunun saglanmast gibi amaclarla
arlar tarafindan dretilir ve kullanilir (Pobiega vd.,
2019). Dunya 6lceginde en fazla ham propolis;

Cin, Rusya, Brezilya, Amerika Birlesik Devletleti
(ABD), Avustralya ve Uruguay gibi tlkelerden
toplanmaktadir. Son yillarda tGlkemizde de ham
propolisin  eldesinde ve tiiketiminde artis
gozlenmektedir (Toreti vd., 2013).

Propolisin  kimyasal bilesimi, kullanim1 i¢in
standardizasyonunu sinirlayan botanik kaynaklari
ve cografi kokenlerinden dolay1 biiyiik degiskenlik
gostermektedir (Wang vd., 2020). Propolisin
genel bilesiminde; recine (%50-55), bitkisel bal
mumu (%20-35), ugucu yaglar (%5-10), polen
(%2-5) ve diger organik bilesikler (%5-15) yer
almaktadir. Fenolik asitler ve bunlarin estetleri,
flavonoidler, terpenler, aromatik aldehitler,
alkoller, yag asitleri, stilbenler ve steroidler,
aminoasitler, lignanlar ve seketleri iceren farkl
propolis titlerinde 300'den fazla bilesigin mevcut
oldugu bildirilmis olup Cizelge 1’de verilmistir
(Righi vd., 2013; Sforcin, 2016; Elnakady vd.,
2017).

Cizelge 1. Propoliste bulunan baslica bilesikler (Toreti vd., 2013; Elnakady vd., 2017)

Bilesenler Ana maddeler

Miktar (%)

Flavonoidler

Recine

Terpenler
Kumarinler

50-55

Fenolik asitler ve estetleri

Esterler
Diger asit ve tirevleri 20-35

Bal mumu ve yag asitleri

Ugucu yaglar

Polen

Diger maddeler

Steroidler

Ucucu bilesenler 5-10

Proteinler
Serbest aminoasitler 2-5
Vitaminler

Eser elementler
Ketonlar
Laktonlar
Kinonlar
Steroidler
Sekerler

5-15
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Propolisin kullanimi

Propolisin igerdigi biyoaktif bilesenler sayesinde
antibakteriyel, antifungal, antioksidan,
antikanserojen, antidiyabetik, antitimér ve
antienflamatuvar gibi etkileri yapilan calismalarla
kanitlanmustir (Ecem-Bayram vd., 2018; Duran,
2019). Ham propolisin; recineli, suda az ¢6ziinen,
viskoz, yapiskan, glicli tat ve koku gibi yapisal
Ozelliklerinden dolayt biyoetkinligi kisithdir ve
béylece dogal haliyle tiketilememektedir (Keskin
vd., 2018). Bu nedenle ancak ekstraksiyon
isleminden  sonra  tiketime wuygun hale
gelebilmektedir  (Devequi-Nunes vd., 2018).
Gilinimiizde teknolojinin  gelisimine  paralel,
ckstraksiyon yontemlerinde de zenginlesme
olmustur. Boylece ekstraksiyonda kullanilan
¢ozlicl miktart en aza indirilmis ve ekstraksiyon
verimi artirlmustir. Tlgili olarak  geleneksel
yontemlere  alternatif  glnimizde  yesil
ekstraksiyon yontemleri (mikrodalga destekli
ekstraksiyon, ultrason destekli ekstraksiyon,
basinglt ekstraksiyon, stperkritik Stv1
ekstraksiyon, sonikasyon destekli sivi ekstraksiyon
gibi) kullanilmaktadir (Zhang vd., 2018). Ayrica
enkapsiilasyon yontemi ile propolisin  kisith
kullanimina imkan saglanmaktadir (Keskin vd.,
2018). Ham propolis, at1 kovanlarindaki yapisal ve
islevsel niteliklerinin disinda yukanida da ifade
edildigi gibi terapotik Ozellikleri nedeniyle; tip,
eczacilik, veteriner hekimlik, gida, tarim ve
kozmetik gibi alanlarda da kullanilmaktadir
(Keskin vd., 2019). EFSA (European Food Safety
Authority) (2018), propolisin givenilir ve toksik
olmayan bir urtin olarak kullanimini uygun
bulmustur. Ancak popolisin bilingsiz kullanimina
dayalt olasi sagliga zaratl etkisini Onleyebilmek
icin gunlik kullandabilecek maksimum doz
konusunda yeni klinik ¢alismalarin yapilmasi
gerekmektedir  (Silici, 2019). Bu derleme
kapsaminda; ham propolisin ¢6zintrligind,
biyoyarathhigini ve tiketimini artirmaya yonelik
kullanilan yeni proseslere, propolis ekstraktinin
gida alaminda kullanimina ve givenli tiiketim
miktarlarina yer verilmigtir.

PROPOLISIN EKSTRAKSIYONU

Ham propolisin recineli, viskoz, yapiskan, suda az
¢ozlnen, keskin tat ve aromali yapist itibariyle
tiketimi ve biyoetkinligi kisithdir. Bu yiizden
eczacilik ve gida gibi sektorlerde kullanilabilmesi

icin mutlaka ekstrakte edilmesi gerekmektedir
(Keskin vd., 2018). Propolisin ekstraksiyonu icin
yaygin olarak kullanilan solvent ekstraksiyonunda
(Zhang vd., 2018) ¢o6ziichi olarak genellikle etil
alkol, propilen glikol, gliserol veya su (Keskin vd.,
2018; Silici, 2019); ayrica metil alkol, etil eter,
kloroform, bitkisel yaglar, diklorometan ve aseton
da kullanilmaktadir (Martinotti ve Ranzato, 2015).
Propolis ekstraksiyonu sonunda igerisindeki bal
mumu vb. safsizliklar siizllerek uzaklastirilir ve
propolise antioksidan ve antibakteriyel gibi
Ozellikler kazandiran biyoaktif bilesenler ekstrakt
icinde elde edilir (Mello vd., 2010). Propolis; suda
cok az ¢ozinlr/hi¢ ¢oziinmez, etet, kloroform,
aseton ve diger organik c¢oziiclilerde kismen,
etanol ve metanolde ise daha iyi c¢Ozunir
(Fitzgerald ve Flood, 20006). Bircok calismada
etanol, propolis ekstraksiyonu icin en iyi ¢oziicii
olarak rapor edilse de propolisin etanolik
ekstraktinin gliclii reginemsi tadi, yan etkileri ve
bazi insanlarin alkole katsi intoleransinin olmast
tiketimindeki kisitlayict faktorlerdir. Boylelikle
aragtirmactlar yeni, uyumlu, daha saglikli ve dogal
¢6zlcl arayisinda olmuslardir (Keskin vd., 2018).
Propolisin zeytinyagi ekstraktinin antioksidan,
antiradikal ve antipretik etki gésterdigi ve alkolik
ekstraksiyonlara  karst  alternatif — olabilecegi
belirlenmisgtir (Baysa, 2018). Son zamanlarda,
dogal derin Otektik ¢oztciler (Natural Deep
Eutectic Solvent) diistik veya sifir toksisite, yitksek
biyobozunurluk ve biyouyumluluk, suda disik
¢cozunurlik, dogal veya sentetik kimyasallart
¢cozebilme ve cevre dostu gibi 6zelliklerinden
dolayt  "yesil c¢ozuculet" olarak geleneksel
¢Ozucllere alternatif bir sekilde kullanilmaktadir
(Liu vd., 2018; Trusheva vd., 2019). Etanol, glikol
ve su ekstraktlarina yesil alternatifler olarak dogal
derin 6tektik ¢oziictlerin kullanilmasi, dogrudan
tiketim i¢in daha uygun bulunurken alkolli
ekstraktlarla benzer bilesikler elde edilmistir
(Funari vd., 2019).

Yeni  teknolojilerin  gelismesiyle  bidikte
ckstraksiyon yontemlerinin - kurgulanmasindaki
anlayls sekli degiserck; mikrodalga destekli
ckstraksiyon,  basin¢lt  ckstraksiyon  (veya
hizlandirilmis solvent ekstraksiyonu), stperkritik
stvi ekstraksiyonu, ultrason destekli ekstraksiyon
gibi bazt modern veya yesil ekstraksiyon metotlart
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uygulanmaya baglanmistir (Pobiega vd., 2019;
Oroian vd., 2020). Tlgili olarak bu anlays
degisikligi beraberinde; kisa ekstraksiyon stiresi,
distik organik ¢oziict tiketimi ve daha yiksek
secicilik gibi bazt avantajlar getirmistir (Dhanani
vd., 2017). Ultrason destekli ekstraksiyon
yonteminde, c¢esitli frekanslarda tretilen ses
dalgalart (20-25 kHz) ekstrakte edilecek hiicre
tzerine  gonderilerek  akustik  kavitasyon
olusturulmaktadir. Bu sekilde hiicre yapist
bozulduktan sonra bilesenlerin aciga ¢tkmast
saglanarak ekstraksiyon hizlanmaktadir (Chemat
vd., 2017). Mikrodalga destekli ekstraksiyonda,
yiksek frekansli elektromanyetik dalgalar (300-
300000 MHz), uyguladigt elektrik alan siddetinin
sonucunda  iyonik  bilesenleri  harekete
gecirmektedir. Tyonlarin hareketiyle matris icine
cozlcl gegisi artarak bilesenlerin ekstraksiyonu
kolaylagsmaktadir (Rodriguez-Jasso vd., 2011).
Propolisin ~ stperkritik — ekstraksiyonunda  bir
yardimer  ¢ozlch kullanilmadan elde edilen
verimin, geleneksel etanolik ekstraksiyon ile elde
edilen verimden ¢ok daha distik diizeyde oldugu,
¢oziich  olarak  etanol  eklenmesinin  ise
ekstraksiyon verimini 6nemli 6lclide artirdigi
bildirilmistir (Devequi-Nunes vd., 2018). Yeo vd.
(2015), propolisin etanol ekstraksiyonunda pH
ayarlamasinin =~ ve  ultrason  uygulamanin
ckstraksiyon  siiresini  ve kullandan  etanol
miktarini 6nemli Slgide azalttigini tespit etmistir.
Kayabast  (2019), propolis ekstraksiyonunda
maserasyon, mikrodalga destekli ekstraksiyon ve
ultrason  destekli ekstraksiyon yontemlerini
kullanarak aralarindan  en yiksek toplam
flavonoid ve fenolik madde miktarinin sirastyla
maserasyon ve ultrason destekli yéntemden
saglandigim1  bildirmistir.  Ayrica mikrodalga
ekstraksiyon yontemiyle elde edilen ekstraktlatin
DPPH (2,2-difenil-1-pikrilhidrazil) serbest radikal
tutucu aktivite degerinin, maserasyon ve ultrason
destekli yontemlere gbre daha yiksek oldugunu
rapor etmistir. Reis vd. (2019) benzer bir
calismada, gelencksel ckstraksiyon yontemi ile
karsilastirdiginda, ultrason destekli
ekstraksiyonun  kirmizi  propolis  ekstraktinin
antioksidan ve sitotoksik aktivitesini artirdigini
gozlemistir. Oroian  vd. (2020), propolisten
fenolik  bilesikleri elde etmede kullandig
tekniklerden; ultrason destekli ckstraksiyonun,

mikrodalga destekli ekstraksiyon ve
maserasyondan daha yitksek verim sagladigin
ortaya koymustur. Propolis Uzerine
biyotransformasyon ¢alismalarinin yapildigi da
gbzlenmistir. Bazt arastiricilarin
biyotransformasyon yoluyla propolisin fenolik
bilesenlerini  ve  biyoaktivitesini  inceledigi
belitlenmistir (Gardana vd., 2012; Diindar, 2019).
Biyotranformasyon esnasinda,
mikroorganizmalar belirlenen bilesige etki ederek
farkli bilesikler olusturur veya hedef bilesigin
miktarim degistirirler (Hegazy vd., 2015). Yildirim
vd. (2018), Lactobacillus plantarum suslarinin (10,
8014, ATCC) biyotransformasyon yoluyla
propolisteki  alerjen  bilesenlerin  miktarin
azaltmasint amaclamustir.  Lactobacillus  plantarum
ATCC® 8014 susunun kafeik asit ve sinamik asit
estetleri disindaki fenolik bilesiklerin miktarinin
azaltilmasinda daha etkili oldugu vurgulanmistir.

PROPOLIS ENKAPSULASYONU

Enkapsiilasyon  yonteminde  tastyict  madde
ve/veya maddeler, bilesen ile cevre arasinda bir
bariyer olusturarak bilesenin 1s1, 15tk, oksijen ve

metal iyonlar1 gibi ¢evresel etmenlerden
korunmasini  saglamaktadir  (Tontul, 2011).
Propolisin farklt tastyict maddelerle
enkapsulasyonu  istenmeyen  tat/aromasinin
Onlenmesinde, biyoaktif bilesenlerinin
korunmasinda, ¢cozunurligintn ve

biyoyararliliginin gelistitilmesinde, ucuz ve kararlt
bilesenlerinin hazirlanmasinda gida ve eczacilik
gibi alanlarda alternatif bir yontem olarak tercih
edilmeye baslanmustir (Keskin vd., 2018; Sturm
vd., 2019). Subast-Zarbaliyev (2018),
clektroptiskiirtme  yontemi  kullanarak  suda
¢Oziinebilir bir polimer olan polivinil alkol (PVA)
igerisine propolis ekstraktini  nano  Olgekte
enkapstle ederck bu nanopartikillerin %80-89
araliginda  DPPH  radikal stpiiriici  aktivite
gosterdigini ve suda ¢6ziindigini belirlemistir.
Propolis  ekstraktinin  mikrokapstllenmesinde
tastyict bilesen olarak en yaygin kullanilanlar;
jelatin (Dota vd., 2011), maltodekstrin, arap
zamki-maltodekstrin (Busch vd., 2017) ve arap
zamki-maltodekstrin-inilin - (Sturm  vd., 2019)
maddeleri ile bu maddelerin kombinasyonlaridir.
Jansen-Alves vd. (2019), farkls
konsantrasyonlarda (%2, 4 ve 06) bezelye



Propolisin kullanimi

proteinleri kullanarak kapsiilledikleri propolis
ekstraktlarindan (%1.0, 2.5 ve 5.0); %2 bezelye
proteini ve %5 propolis ekstrakti ile en yitksek
kapsiilleme verimi elde etmislerdir. %2 protein ve
%2.5 ile %5 ekstraktin ise Listeria monocytogenes ve
Staphylococcns anrens'a kargt antimikrobiyal aktivite
gOsterdigini rapor etmislerdir.

PROPOLISIN KULLANIM §EKL1 VE
ALANLARI
Propolisin ~ kimyasal ~ yapitst  ve  biyoaktif

Ozelliklerinden dolayt eczacilik, tip, gida, veteriner
hekimlik ve kozmetik gibi sektorlerde farkls
sekillerde (ekstrakt, kapsil, toz, tablet, softjel ve
damlalik gibi) ve cesitli Grinlerde (gargara, dis
macunu, losyon, sabun, pastil, sakiz, sarap, kek,
krem gibi) kullanimi yayginlasmustir (Ferreira vd.,
2017; Yumnam vd., 2017). Etanolik propolis
ekstraktinin, gargara ve dis macunlarinda
kullanimi sonucu dis agrisint hafiflettigi, dis tast
olusumunu ve dis eti iltthabini gidermeye yardimct
oldugu bildirilmistir  (Pasupuleti vd., 2017).
Propolis, biyoaktif &zelliklerinden dolayr cildin
nemlendirilmesi, yenilenmesi ve kinstkliklarin
giderilmesinde cesitli krem ve losyon gibi
kozmetik driinlerde kullanilmaktadir. Hayvancilik
sektorinde ise tavuk ve o6rdeklerde, propolis
katkili yemlerin biyimeyi hizlandirdigl, viicut
agithigint olumlu etkiledigi ve yem verimliligini
arttrdigt bildirilmistir (Haséik vd., 2015).

Gida Alaninda Kullanimi

Propolisin son yillarda takviye edici gida olarak
kullantminin arttigt gézlenmektedir (Cizelge 2).
Pandemi siireci ile bitlikte takviye edici gida
seklinde titketilen propolis miktarinda 6nemli artis
olmustur. Buna bagh olarak Onceleri aricilar
tarafinda  kovanlardan  toplanmayan  ham
propolislerin ~ degerinin ~ olduk¢a  arttgy
gorilmektedir. Talepteki bu artisa baglt olarak
ham propolisin birim fiyatimin 2.0-2.5 kat arttigt
tespit edilmistir. Zengin biyoaktif madde igerigine
baglt olarak 20-50 mlI’lik damlalikli siseler
icerisinde piyasaya arz edilen propolis ekstraktlari,
herhangi bir stviya 8-10 damla damlatilarak
dogrudan titketilmektedir. Propolis ckstraktlari
dogrudan tiketimin yaninda gidalara eklenerek
veya yuzeysel olarak propolis ekstraktlarina
yiyeceklerin  daldirlmasiyla  kullanimaktadir.

Ayrica  gidalar, propolis  ekstrakti  igeren
polimerlere dayanan Ozel olarak gelistirilmis
tabakalarla da kaplanmaktadir (Pobiega vd., 2019).
Propolis, antioksidan ve antimikrobiyal aktivite
gostererek  kullanldigr  Grintin  raf  Omrind
artirmaktadir.  Boylece  gidalardaki  yapay
koruyucular  yerine  kullanilabilecegi  ifade
edilmektedir (Kunrath vd., 2017). Zahid vd.
(2013), %0.5’lik propolis etanolik ekstraktina
daldirilan ejder meyvesinin depolanmasi sonucu
meyvenin olgunlasma strecinin yavasladigini,
toplam flavonoidler ve antioksidanlar gibi gida

bilesenlerinin  biyosentezinin  arttigini, daha
yiksek konsantrasyonlarin (%0.75 ve 1.0) ise
meyve yuzeyinde bazt fitotoksik  etkiler

gosterdigini  bildirmislerdir. Silici ve Karaman
(2014), elma suyuna ilave ettikleri propolis
eksraktt (0.1, 1 ve 2 mg/ml) ile sodyum benzoat
(0.35 mg/ml) arasindan, 2 mg/mlL propolisin
patulin Uretimini 6nemli Sl¢ide azaltarak kimyasal
koruyuculara alternatif dogal bir antifungal bilesen
olabilecegini saptamuslardir. Safaei ve Azad
(2020), farkli oranlarda (%0, 10, 20 ve 40) propolis
etanolik ekstrakti, propilen glikol ve CaCOsigeren
poli-laktik asit filmler ile kapladiklari sosislerden
propolis eksrakti icerenlerin Staphylococcus anreus
tzerinde  antimikrobiyal —etki  g6sterdigini
gbzlemistir. Psendomonas aernginosa izerinde inhibe
edici etki gostermesi icin polietilen glikol/CaCOs3
icerigine ihtiya¢ duydugunu bildirmistir. Yapilan
bazi calismalarda yogurt icine farkli oranlarda
(%0.01, 0.03, 0.10 ve 0.20) propolis ekstrakti
ilavesinin  yogurdun antioksidan aktivitesini
artirdigt ve mikrobiyal gelisimini yavaslattigi
(Guney, 2016) ancak yogurda %0.5 oraninda
propolis  ekstraktt  ilavesinin  Lacatobacillus
gelisiminine bir etkisinin olmadigi (Bilici, 2017)
gozlenmistir. Mehmetoglu  (2019) ise farkli
oranlarda (%0.1, 0.2, 0.3, 0.4 ve 0.5) propolis
ckstrakti ilave ettigi dondurmanin fiziksel ve
duyusal  Ozelliklerinin =~ bir  miktar
etkilendigini ancak propolisin iiriinde antioksidan
aktivite gosterdigini ifade etmigtir.

olumsuz

PROPOLISIN TERAPOTIK ETKILERI
ILE ILGILI YAPILAN CALISMALAR

Yapilan cesitli calismalarda propolisin antioksidan
(Osés vd., 2020), antibakteriyel (Khoshnevisan
vd., 2019), antifungal (Unal,  2019),
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antikanserojenik (Duran, 2019), antienflamatuvar
(Aldemir ve Memmedov, 2019), antikaryojenik,
antigingivitis ve yara iyilestirici (Sforcin, 2016) gibi
aktiviteleri  ortaya  koyulmustur.  Propolisin
biyolojik aktivitesinin, kovan ¢evresindeki iklim,
cografi degisiklikler ve flora ile gliclii bir iliskide
oldugu beliflenmistir (Ozdal vd., 2019). Propolis
orneklerinin antioksidan kapasitelerinin
vapilanindaki gallokatesin, katesin, epikatesin
gallat, kafeik asit, kafeik asit feniletl ester
(KAFE), klorojenik asit ve miristisin, galangin ve
pinosembrin  gibi fenolik  bilesenlerden
kaynaklandig1 tespit edilmistir (Ozdal vd., 2019;
Osés vd., 2020). Propolisin antifungal etkilerinden
sorumlu olan bilesikler yapilan bazt calismalara
gbre basta pinosembrin olmak Uzere galangin,
katesin, sinnamik asit, o-pinen, [-pinen, J-

kadinen, fenil, etil ve benzil alkol olarak
bildirilmistir ~ (loshida vd., 2010). Yapilan
calismalarin incelenmesiyle propoliste etkili olan
kanser Onleyici bilesenlerin; KAFE, krisin,
artepilin C, nemoroson, galangin ve kardanol
oldugu belirlenmistir (Patel vd., 2016). Propolise
antienflamatuvar etki kazandiran 6nemli fenolik
bilesikler arasinda; artepilin C, apigenin, kuersetin,
pinosembrin, kaemferol, ferulik asit ve KAFE yer
almaktadir (Martinotti ve Ranzato, 2015; Aldemir
ve Memmedov, 2019). Yara, yamk ve cilt
inflamasyonu gibi durumlarda dokunun onarimi
ve yenilenmesinde propolisin terapotik 6zelligi ve
deriyi %80 diizeyinde iyilestirdigi bildirilmistir. Bu
etkinin propolisin icerisindeki fenolik
bilesiklerden kaynaklandigt tespit edilmistir
(Sforcin, 2016).

Cizelge 2. Propolis kullanilan gida triinleri ve fonksiyonel etkileri

Meyve-sebze ve uriinleri

Gidadaki fonksiyonlan

Kaynaklar

Antimikrobiyal
Muz, taze dogranmis karistk — aktivite,

sebzeler ve domates

agithk  ve  saglamlik

kayiplarinin azaltilmasi, raf 6mrind

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

artirma
Meyve sulari (portakal, beyaz  Antimikrobiyal antioksidan Kahramanoglu ve Usanmaz
lziim, nar ve mandalina) aktivite (2017); Yang (2017)
Siit-stt drunleri ve yumurta
Sit, yogutt, peynir, Antimikrobiyal aktivite, kaliteyi Giler (2016); Pedonese vd.

dondurma, yumurta

koruma, raf 6mrini artirma

(2019); Santos vd. (2020)

Et ve et urtinleri

Tavukedssi.  kofte.  balik Antimikrobiyal antioksidan dos  Reis  vd.  (2017);
VUREOSSH, ’ aktivite, kaliteyi koruma, raf 6mriini  Mehdizadeh ve Langroodi
burger
artirma (2019)
Tahl trtinleri
Muffin Anggnkrobwal antioksidan Bagdatli (2019)
aktivite
Diger trtinler
Saki Ar}nm1krob1yal aktivite,  yapt Bliik (2019)
saglama
Puding Fonksiyonel trtin Aktas (2019)
Balik yag: Antioksidan aktivite Ugak (2018)
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PROPOLIS VE GIDA GUVENLIGI
Giinimiizde Brezilya, ABD, AB (Avrupa Bitligi),
Avustralya, Kanada, Cin, Japonya ve Kore'de
propolis kullanimina yonelik yasal dizenlemeler
getirilmigtir (Berretta vd., 2017). AB'de propolis,
"konsantre  besin  kaynaklari/besin/fizyolojik
etkiye sahip diger maddelet”" olarak bir grup
tarafindan 2002/46/EC sayill yonergeye gore
dizenlenmis gida takviyesi olarak
siniflandirdmaktadir (European Parliament and
Council of the European Union, 2002). Simdiye
kadar EFSA, tretim alanina ve ekstraksiyon
yontemine  baght  olarak, propolisin  tim
Ozelliklerinin ~ olmamast  ve gesitli  propolis
formiilasyonlarinin  bilesimindeki  farkldiklar
nedeniyle gida trin etiketlerine eklenecek saglik
beyanlarini  yaymlayamamistir  (EFSA, 2010;
Pobiega vd., 2019). Ulkemizde de piyasada
bulunan ticari propolis  preparasyonlarinin
cogunun kimyasal yapist ve giinlik tiketim dozu
hakkinda bilgi yer almamaktadir (Silici, 2019).
EFSA raporuna gére propolisin dahili kullanimi
0.7-13 g/gin ve guvenli kullanim sinir1 2
g/kg/glin propolis olarak actklanmistir. Gida
takviyesi ile giinltik doz alimi 24-72 mg propolis
olarak  bildirilmistir ve %0.5 seyreltilmis
propolisin ginde iki kez ag1z spreyi olarak veya
ag1z calkalamada kullanilmasi uygun gérilmistir.
Propolis ekstraktinin kullanimi giinde 1 veya 3 kez
cocuklar icin en az 250 mg/gun, yetiskinler icin ise
750 mg/gundir (EFSA, 2010; EFSA, 2018).
Aragtirmalara  gbre propolisin viicutta
olusturdugu alerjik etkisi genel olarak kaginti, ciltte
kizariklik ve sisme, stomatitis (agiz yarast), perioral
egzama ve nefes dathgr seklinde bildirilmistir
(Shinmei vd., 2009; Cho vd., 2011). Genellikle bu
reaksiyonlar daha ¢ok propolisle dogrudan
temasta bulunan aticilarda, Ozellikle hassas
bireylerde, propolisin fazla miktarda kullanildigt
durumlarda ve son zamanlarda da propolisle ilgili
kozmetik triin kullananlarda géralmektedir (Silici,
2015). Propoliste baslica aletjen bilesenler olarak
kafeik asit estetleri (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)
belirlenmistir (Basista-Soltys, 2013).

Propolisteki toksik elementlerin (pestisitler, bécek
oldiriictler, radyoniiklidler, agir metaller ve
polisiklik aromatik hidrokarbonlar (PAH) gibi)
varligt hava, su, bitki ve toprak gibi cesitli
kaynaklarin cevresel kirliligine maruz kalmastyla
iligkili bulunmustur (Gonzalez-Martin vd., 2018).
Pestisit kalintilari  propoliste bulunabilen ve
potansiyel olarak toksik diger bilesikler arasinda
yer almaktadir. Genellikle tarimsal
uygulamalardaki kontaminasyonlardan veya ari
akaninin (Varroa jacobsoni Qud.) 6nlenmesi icin
kovanlara pestisit uygulanmasindan
kaynaklanmaktadir (Niell vd., 2015). Propolis bir
ilag olmayip tibbi tedaviyi destekleyici olarak
ancak hekim tavsiyesinde ve g6zetiminde
kullanimalidir (Yiicel vd., 2014).

SONUC

Biyoaktif bilesen iceriginin fazlalig1, dogal triinler
icin artan tiketici talebi ve ana bilesenlerinin
GRAS (Generally Recognized As Safe) olarak
kabul edilmesi nedeniyle propolis, yiyecek ve
icecek Uretiminde antibakteriyel, antifungal ve
antioksidatif ~ 6zelliklere  sahip  dogal  bir
koruyucudur. Bunun yant sira gidanin raf dmriind
uzatmak Uzere fonksiyonel etkiler gostermektedir.
Ancak endustriyel acidan degerlendirildiginde,
propolisin karakteristik tadi ve lezzeti ile degisken
kimyasal bilesimi gidalarda kullanimini kisitlayan
nedenler arasindadir. Sonu¢ olarak propolis;
toksik olmayan, genel anlamda glvenilir ve ilag
olarak kabul edilmeyen bir olarak
tanimlanabilir. Tibbi tedaviyi destekleyici olarak
ancak hekim tavsiyesiyle kullanilmast uygundur.
Propolis bilesiminin, olast uygulamalart gelistirme
ve yeni buluslara yol agma potansiyeli 6ngoériilerek

urun

tzerinde daha fazla arastirmaya  ihtiyac
duyulmaktadir.
CIKAR CATISMASI BEYANI

Yazarlar, bu makale ile ilgili baska kisi veya
kurumlar ile ¢ikar catismast olmadigini beyan eder.

YAZAR KATKILARI

Tim  yazarlar  makalenin  yapilmasinda,
yazilmasinda ve yaymnlanmasinda esit katk
saglamuslardir.
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