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ÖZ 

Polen ve nektar balarısının (Apis mellifera L.) beslenmesi için gerekli bileĢenlerdir. Nektar bal arıları 
için karbonhidrat sağlarken polen protein, lipit ve vitamin sağlar. Tarlacı iĢçi arılar tarafından topla-
nan polen bal arısı sekresyonları ile birleĢtirilir. Polen sepetine (korbikula) doldurulduktan sonra bo-
zulmasını önlemek için ince bir tabaka bal ve balmumu ile kaplanır. Zamanla bu karıĢım farklı enzim-
ler, mikroorganizmalar, nem ve sıcaklığın etkisiyle bir takım biyokimyasal değiĢikliklere uğrar. Kim-
yasal olarak değiĢikliğe uğramıĢ bu polen “arı ekmeği” olarak adlandırılmaktadır. Arı ekmeğinin kim-
yasal kompozisyonu polenden farklıdır. Arı ekmeği bitki polenine göre daha yüksek oranda K vitami-
ni, indirgenmiĢ Ģeker ve sindirim enzimleri içermektedir. Mevcut literatüre göre arı poleni ve arı ek-
meği inasan beslenmesi için önemli olan ve vücutta sentezlenemeyen çoklu doymamıĢ yağ asitleri-
nin (PUFA) iyi kaynağıdırlar. Bununla birlikte özellikle arı ekmeği konusunda bilimsel araĢtırma sayısı 
azdır ve bu konuda çalıĢmalara ihtiyaç vardır. 

Anahtar kelimeler: Bal arısı, arı ürünleri, arı poleni, arı ekmeği 

 

ABSTRACT 

Pollen and nectar are essential components of honeybee, Apis mellifera L., diet. Nectar provides 
carbohydrates for honeybee, while pollen supplies protein, lipid, and vitamins. Pollen collected by 
foraging worker bees is combined with honeybee secretions. After loading to the pollen basket (cor-
bicula) pollen is covered with a thin layer of honey and wax to avoid deterioration. However, over 
time, this mixture undergoes a set of biochemical changes caused by different enzymes, microorgan-
isms, moisture and temperature. This chemically modified pollen is called as beebread. Chemical 
composition of beebread is different from collected pollen. Beebread has higher contents of vitamin 
K, reduced sugar and digesting enzymes of microorganisms than the corresponding plant pollen. 
Current literature suggest that pollen and beebread are a good source of polyunsaturated fatty acids 
(PUFAs) that are essential for human nutrition and cannot be synthesized by the body. However, in 
particular, scientific research exploring various properties of beebread is scarce and additional re-
search into this topic is highly required. 
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GĠRĠġ 

Ülkemizde arıcılık faaliyeti denildiği zaman ilk akla 
gelen bal üretimidir. Oysa arıcılıkta ekonomik değe-

ri yüksek arı sütü, arı poleni, propolis, arı ekmeği ve 
balmumu gibi diğer ürünleri de elde etmek müm-
kündür. Bu ürünler hem son derece besleyicidir 
hem de tüm dünyada iyi bilinen alternatif tıp alanın-
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da koruyucu ve destek ürün olarak yoğun bir Ģekil-
de kullanılmaktadır. 

Bu ürünlerden biri olan polen, çiçekli bitkilerin erkek 
organlarında meydana gelen üreme üniteleridir 
(Krell, 1996). Polenler arılar tarafından bitkilerden 
toplanırken genellikle bir miktar tükürük ile yapıĢ-
kanlık kazandırılır ve pelet (topak) halini alması 
sağlanır. OluĢan bu yeni ürüne “arı poleni” adı 
verilmektedir. Arı poleni, bal arılarının larva sonrası 
yavru yetiĢtirmesinde ve gençlik dönemlerinde do-
kularının, kaslarının, salgı bezlerinin ve diğer organ-
larının yeterince geliĢmesi için gerekli olan protein, 
lipit, sterol, vitamin ve minareleri sağlayan en 
önemli besin maddesidir (Dobson ve Peng, 1997; 
Pernal ve Currie, 2001; Calderone ve Johnson, 
2002; Erdoğan ve Dodologlu, 2005; Konar, 2010). 

Polenle beslenen arıların ürettiği arı sütü ile ömrü 
boyunca beslenen kraliçe arının beĢ veya altı yıl 
yaĢadığı, diğer arılarınsa sadece larva döneminde 
arı sütü ile beslendikleri ve birkaç hafta yaĢadıkları 
bildirilmiĢtir (Campos et al., 1997).Çiçek poleni ve 
arı salgılarının bir karıĢımı olan arı poleninin insan-
lar tarafından yüzyıllardır gıda olarak tüketildikleri 
bilinmektedir. Bu anlamda Babillerin kutsal kitabın-
da, diğer dini kitaplarda ve Çin yapıtlarında bu ko-
nuya dair bilgiler bulunmaktadır (Elkins, 1996). 
Gıda olarak kullanılan polenler arıcılar tarafından 
kovanların ön kısmına ilave edilen polen tuzakları 
ile toplanmaktadır. Bu polenler arıcılar tarafından 
kurutularak veya dondurularak muhafaza edilmek-
tedir. Polenlerin fizikokimyasal ve biyoaktif özellikle-
ri orijinine bağlı olarak oldukça farklılıklar göster-
mektedir. Polen örneklerinin orijini belirlenirken bitki 
florasına bağlı olarak değiĢim gösteren mikroskobik 
görüntülerinden faydalanılmaktadır.  

 

ARI POLENĠ 

Bugüne kadar polen konusunda gerek dünyada 
gerekse ülkemizde daha çok balda polen analizi 
(melissopalinoloji) ve aeropalinoloji konularına 
yoğunlaĢılmıĢ, balın botanik orijinini belirlemek ve 
alerji riski olan hastalar için hava polenlerini tanım-
lamak için bu alanlardan faydalanılmıĢtır. Ancak arı 
poleni, özellikle de monofloral arı polenleri konu-
sunda araĢtırmalar sınırlı kalmıĢtır. 

Polenin fiziksel, kimyasal ve biyolojik özelliklerinin 
toplandığı bitkiye, toplandığı bölgenin coğrafik ko-
numuna, iklim özelliklerine, toplanma Ģekline ve 
ambalaj Ģekline bağlı olarak değiĢim gösterdiği 
bildirilmektedir (KarataĢ et al., 2000). Krell (1996) 

yaptığı çalıĢmada arıların topladıkları polenlerin 
ortalama %7.5-40 protein, %15-50 karbonhidrat ve 
%15-50 arasında değiĢen ve oldukça yüksek mik-
tarda niĢasta ihtiva ettiğini ifade etmiĢtir. Basim et 
al. (2006) de yaptıkları invitro çalıĢmada polen ve 
propolis metanolik ekstraktlarının pek çok patojenik 
bakteriye karĢı antibakteriyal aktivite gösterdiklerini 
rapor etmiĢtir. Yine Medeiros et al. (2008) de sıçan-
larda fenolik polen ekstraklarının anti alerjenik etki-
sinden bahsetmiĢlerdir. Almaraz-Abarca et al. 
(2007) de yaptıkları çalıĢmada Meksika florasına ait 
etanolik polen ekstraktlarının lipid peroksidasyonu 
inhibe edici ve polen ekstraktlarının HPLC analizin-
de bir flavonoid türevi olan kalkonlarca zengin oldu-
ğunu göstermiĢtir. Polenin in vitro olarak lipid 
peroksidasyonunu engellediği, oksidan özelliğe 
sahip ve kanserojen olduğu bilinen pek çok serbest 
oksijen radikalini temizlediği (Silva et al., 2006; 
Šarić et al., 2009), yine invitro bakteri çalıĢmaların-
da bakterileri öldürdüğü veya geliĢimini engellediği 
(Basim et al., 2006) yapılan araĢtırmalarda belirtil-
miĢtir. 

Bunların dıĢında literatürde polenlerle ilgili olarak 
antioksidan aktivitelerini ortaya çıkaran araĢtırmala-
ra (LeBlanc et al., 2009) ek olarak, balların orijinle-
rini belirlemek üzere yapılan polen araĢtırmaları 
(Valencia-Barrera, 2000; Arvanitoyannis et al., 
2005; Cuevas-Glory et al., 2007; Ouchemoukh et 
al. 2007) ve polenlerin aminoasit analizlerinin tespi-
tine yönelik (Gonza´lez Parama´s et al., 2006) ça-
lıĢmalar mevcuttur. Ticari arı polenlerinin B grubu 
vitaminleri içeriğini tespit etmeye yönelik yapılan bir 
araĢtırmada (Konar et al., 2010) tiamin klorür (B1), 
riboflavin (B2), nikotinik asit (B3), pridoksin klorür 
(B6), folik asit ve siyanokobalamin (B12) vitaminle-
rinin miktarları yüksek performanslı sıvı 
kromatografisi (HPLC) ile tespit edilmiĢtir. Polenin 
insan ve hayvanları X ıĢınlarının zararlı etkilerinden 
koruduğuna dair verilere bilimsel çalıĢmalarda rast-
lanmıĢtır (Schmidt ve Buchmann, 1992).  

Polenin atletlerin kondisyonu için gerekli gıdalar 
arasında önemli bir potansiyele sahip olduğuna dair 
yapılan çalıĢmalar (Mahan, 1990; Linskens ve 
Jorde, 1997; Erdemir et al., 2005) polenlerin orga-
nizmada metabolik etkilere sahip hormonları da 
bünyesinde bulundurduğunu göstermiĢtir. Yine 
KarataĢ ve ġerbetçi (2008) çalıĢmalarında arı po-
lenlerindeki adrenalin ve noradrenalin miktarlarını 
HPLC ile tespit etmiĢ; insan ve hayvanların metabo-
lizmalarında sentezlenen adrenalin ve 
noradrenalinin birçok bitki hormonuna ek olarak arı 
poleninde de bulunduğunu göstermiĢlerdir. 
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Polenler antimikrobiyal (antibakteriyel, antifungal, 
antiviral) özellikleri nedeniyle de ön plana çıkmak-
tadır. Polenlerin Escherichia coli,Proteus, 
Salmonella ve diğer koliform türlerine karĢı etkili 
oldukları tespit edilmiĢtir. Polenlerin bu 
antimikrobiyal özelliği yapısında bulunan Quercetin, 
Mirisetin, Kaempferol gibi bileĢiklerden kaynaklan-
maktadır (Liebelt et al., 1994; Snowdon ve Clier, 
1996; Bayrak, 2005). Özcan et al. (2003), Alternaria 
alternata ve Fusarium oxysporium f. sp. Melonis’in 
misel geliĢimi üzerine arı poleninin %2 ve %5 kon-
santrasyonlarındaki metanol ekstraktlarının inhibitör 
etkilerini araĢtırmıĢ ve %2‟lik konsantrasyonun 
fungus geliĢimine az, %5‟lik konsantrasyonunun ise 
daha çok etkili olduğunu rapor etmiĢtir. 

Türkiye ekolojik farklılıkları ve biyolojik çeĢitliliği 
sayesinde bal üretimi için en elveriĢli ülkelerden biri 
olarak görülmektedir. Bu elveriĢli Ģartlar sadece bal 
üretimi için değil diğer arı ürünleri için de önemli bir 
zemin oluĢturmaktadır. Nitekim arı poleni üretimin-
de farklı bitkisel kaynaklardan ve sarı, kırmızı, mor, 
yeĢil, portakal rengi gibi farklı renklerde üretim söz 
konusudur. Ancak monofloral arı poleni hasat et-
mek hem polenlerin standart kompozisyonunu belir-
lemek hem de beslenme ve destek tedavi amaçlı 
kullanmak açısından oldukça önemlidir (Bogdanov, 
2011). Örneğin yapılan bir çalıĢmada Cistus (laden) 
poleninin kestane polenine göre 20 kat daha fazla 
karotenoid içerdiği (Percie Du Sert, 2009a) diğer bir 
çalıĢmada ise kestane ve Cistus polenin sterol içe-
riklerinin farklı olduğu Cistus polenin yoğunlukla 
delta-5-avenasterol, kestane poleninin ise 
betasitosterol içerdiği bildirilmiĢtir (Percie Du Sert, 
2009b). Ayrıca arı poleni tüketimine bağlı oluĢabile-
cek alerji vakaları açısından da polenin orijinin ka-
rakterize edilmesi önem arz etmektedir. 

Polenin kimyasal kompozisyonu da üretildiği bölge-
ye ve bitkisel kaynağa bağlı olarak değiĢim göster-
mekle birlikte genel olarak %25-30 protein, %30-55 
karbonhidrat, %1-20 yağ asitleri ve steroller gibi 
lipitler, vitamin (Vitamin A, K ve B12 hariç) ve mine-
rallerden oluĢmaktadır (Gonzalez-Paramas et al., 
2006, Campos et al., 1997, Bogdanov, 2011). Bu-
nun yanında polen numuneleri üzerinde yapılan 
çalıĢmalarda fenolik içeriği ve antioksidatif etkisi 
üzerinde durulmuĢtur. Polen ekstraklarının yapısın-
da bulunan fenolik asitler ve flavonoidlerin, potansi-
yel antioksidan olarak, süperoksit anyonları ve lipid 
peroksit radikallerini temizledikleri ve serbest radi-
kaller ile iliĢkili olaylarda hidrojenasyon veya komp-
leks yapılar oluĢturarak okside edici ajanları stabili-
ze edebildikleri gösterilmiĢtir (Silva et al., 2006).  

ARI EKMEĞĠ 

Bal arıları topladıkları polenleri kovan içinde petek 
gözlerinde arı ekmeği Ģeklinde depolamaktadır. Arı 
ekmeği kovanda üretilirken polen, bal ve diğer arı 
salgıları ile karıĢtırılmakta ve laktik asit 
fermentasyonuna bırakılmaktadır. KarıĢım yaklaĢık 
iki hafta içerisinde arı ekmeğine dönüĢmekte, fer-
mente bir ürün olan arı ekmeği böylece kovanda 
uzun süre muhafaza edilebilmektedir (Bogdanov, 
2011). Arı ekmeği arılar için protein, yağ ve vitamin 
kaynağı olmakla birlikte arı sütü üretiminin de ham 
maddesini oluĢturmaktadır. Arı poleni ile arı ekme-
ğinin içerikleri benzer olsa da bazı farklılıklar da 
görülmektedir. Arı ekmeği, arı polenine kıyasla 
daha az protein içermektedir ancak arı ekmeği pro-
teinlerinin sindirimi daha kolaydır. Nem içeriği ha-
sattan sonra kurutma sonucunda %13-14 oranına 
düĢmektedir. Arı ekmeğinin genel içeriği esansiyel 
aminoasitlerden, C, B1, B2, E, H vitaminlerinden, 
karotenoid ve antosiyaninlerden, sakkaraz, amilaz 
ve fosfataz enzimlerinden ve 25 farklı mineralden 
oluĢmaktadır. Arı polenine nazaran arı ekmeği 6 kat 
daha fazla laktik asit içermekte ve bu özelliği kendi-
ni korumasını, polen kadar maya geliĢimine açık 
olmamasını sağlamaktadır. Ayrıca arı ekmeğinin tat 
özellikleri arı polenine göre daha iyidir ve vücutta 
emilimi daha kolay olduğu belirtilmektedir (Mutsaers 
et al., 2005). 

Bal arısı (Apis mellifera L.) nın temel besin ihtiyaç-
ları nektar, polen, ve sudur. Nektar bal arıları için 
karbonhidrat kaynağı iken polen protein, lipid, ve 
vitamin kaynağıdır. Bir iĢçi arının larvadan ergin 
döneme kadar yetiĢmesi için yaklaĢık 120-145 mg 
polene ihtiyacı vardır ve bir koloni ortalama yılda 
20-57 kg polen toplamaktadır (Reiter, 1947). Tarlacı 
iĢçi arılar tarafından toplanan polen, bal arısı salgı-
ları katılıp bal arılarının arka bacaklarında bulunan 
polen sepetçiğine (korbikula) konularak kovana 
getirilmektedir. Kovandaki diğer genç iĢçi arılar 
yardımıyla boĢaltılıp bozulmayı önlemek için ince 
bir tabaka bal ve balmumu karıĢımıyla kaplanmak-
tadır. Bu karıĢım farklı enzim, mikroorganizma, nem 
ve sıcaklığın (35-36 

o
C) etkisiyle kimyasal değiĢikli-

ğe maruz kalmaktadır. Kimyasal değiĢikliğe uğra-
yan bu depolanmıĢ polen, arı ekmeği olarak adlan-
dırılmaktadır (Vásquez ve Olofsson, 2009). Arı 
ekmeği ergin arılar tarafından tüketilmekte ve larva-
ların beslenmesinde kullanılmaktadır (Krell, 1996; 
Campos, 1997; Almedia-Muradian et al. 2007). 

Arı ekmeği yaklaĢık %20 protein, %3 lipid, %24-35 
karbonhidrat, %3 vitamin ve mineral içermektedir. 
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Ġnsan vücudunun biyosentezleyemediği esansiyel 
aminoasitlerin tümü ile protein, C, B, B2, E, H,P, 
nikotinik asit, folik asit, pantotenik asit gibi vitamin-
ler, pigmentler, sakkaroz, amilaz, fosfataz gibi en-
zimler, flavonoidler, karatenoidler ve hormonlar 
içermektedir (Haydak ve Vivino, 1950). Arı ekmeği-
nin kompozisyonu polenden farklıdır (Haydak ve 
Palmer 1941). Arı ekmeğinin aynı bitkinin polenin-
den daha fazla indirgenmiĢ Ģeker, K vitamini ile 
mikroorganizma digesting enzim içerdiği belirlen-
miĢtir (Haydak, 1958). Polenin arı ekmeğine dö-
nüĢmesi ve biyokimyasal değiĢiklikler, bakteri ve 
mayalar tarafından sebep olunan temelde laktik asit 
fermentasyonu ile mikrobiyel faaliyetin bir sonucu-
dur (Haydak, 1958). Arı ekmeğinin sahip olduğu 
yüksek biyolojik aktivite, küf ve mantar geliĢimini 
inhibe ederek arı ekmeğinin daha iyi korunmasını 
sağlamaktadır (Nagai et al. 2004). 

Farklı botanik orijine sahip polenin kimyasal yapısı 
hakkında araĢtırmalar mevcut iken arı ekmeği hak-
kında bilgiler sınırlıdır (Bonvehi ve Jorda 1997; 
Bastos et al. 2004). Herbert ve Shimanuki (1978) 
tarafından arı poleni ve petek gözünde depolamıĢ 
polenin kimyasal kompozisyonu ve besin değerinin 
incelendiği araĢtırmada, arı ekmeğinin polenden 
daha yüksek oranda indrigenmiĢ Ģeker ve lif içerdi-
ğini rapor etmiĢlerdir. Human ve Nicolson (2006), 
taze (çiçek), arı poleni ve depolanmıĢ polenin ami-
no asit ve yağ asidi kompozisyonunu incelemiĢler-
dir. Depolanan polende nem ve karbonhidrat oranı 
artarken ham protein ve lipit içeriğinin azaldığını 
rapor etmiĢlerdir. Loper et al. (1980) petek gözünde 
depolanan polenin 7, 21 ve 42 gün sonra yağ asidi 
ve sterol kompozisyonunu incelemiĢlerdir. Nagai et 
al (2005) arı ekmeğinin antioksidan etkisini tespit 
ederken Abouda et al. (2011) Moroccon arı ekme-
ğinin antibakteriyel etki gösterdiğini bildirmiĢtir. Luz 
ve Barth (2012) Brezilya‟da mangrove alanlarından 
toplanan bal ve arı ekmeği örneklerinde polen ana-
lizi yaparak Laguncularia racemosa’ nın polen ve 
nektar kaynağı olarak önemini vurgulamıĢlardır. 

Yapılan bir araĢtırmada  badem (Prunus dulcis) 
polen ve arı ekemğinde 12 yağ asidi belirlenmiĢtir, 
bunlar arasında oleik ve limoleik asit doymamıĢ yağ 
asitlerindendir (Loper et al., 1980). Polenin yağ 
asidi kompozisyonunun bitki türüne bağlı olduğu 
bildirilmiĢtir (Saa Otero et al 2000). Bunun dıĢında 
Szczesna (2006) farklı ülkelere (Polonya, Güney 
Kore ve Çin) ait arı polenlerinin uzun zincirli yağ 
asitlerini belirlemiĢlerdir ve örneklerde miristik, pal-
mitik, stearik, oleik, linoleik, araĢidik, behenik ve 
lignoserik asitler tespit edilmiĢtir. Bazı çoklu doy-

mamıĢ yağ asitleri (PUFA) insan beslenmesi için 
esansiyeldir fakat insan vücudu sindirim sisteminde 
bu asitleri sentezleyemezler, örneğin alfa-linolenik 
(ALA), docosahexaenoik (DHA) ve 
eicosapentaenoik (EPA) asitler (Mac Lean et al. 
2004). DoymamıĢ yağ asitlerinin insan sağlığı üze-
rine faydaları konusunda araĢtırmalar yapılmıĢtır. 
Örneğin EPA ve DHA‟nın etil esterlerinin serumdaki 
trigliserid seviyesini düĢürdüğü rapor edilmiĢtir (Von 
Schacky ve Harris, 2007). EPA ve DHA, kandaki 
kolesterol ve trigliderid seviyesni düĢürcü özelliği ile 
kardiyoprotektif anti-aritmik, antitrombotik ve anti 
inflamatuvar etki gösterdiği rapor edilmiĢtir 
(Simpopulos, 2004). 

Yapılan bir çalıĢmada Fas bölgesinden toplanan arı 
ekmeği ve arı poleni örneklerinin antibakteriyal 
aktivitesi araĢtırılmıĢtır. ÇalıĢmada polen numune-
leri hem kurutulmuĢ halde hem de taze olarak kul-
lanılmıĢ ve E. coli, Staphylococcus aureus, Bacillus 
cereus bakterilerinin arasında bulunduğu bakterile-
re karĢı antibakteriyal aktivite testi yapılmıĢtır. So-
nuç olarak taze arı poleni ve arı ekmeğinin kurutul-
muĢ polen örneklerine nazaran daha yüksek 
antibakteriyel aktivite gösterdiği bildirilmiĢtir 
(Abouda et al., 2011).  

Diğer bir çalıĢmada ise arı ekmeği örneklerinin 
sıcak su, su ve etanol ekstrakları çıkarılmıĢ ve bu 
ekstraktların fonksiyonel özellikleri belirlenmiĢtir. 
Suyun çözgen olarak kullanıldığı örneklerde antiok-
sidan aktivitenin yüksek olduğunu bildiren araĢtır-
macılar arı ekmeğinin bu antioksidatif etkisinden 
faydalanılabileceğini belirtmiĢlerdir (Nagai et al., 
2004).  

 

SONUÇ 

Ġnsanlar günümüzde beslenme faaliyetini artık çok 
yönlü olarak dikkate almakta bazı hastalıklardan 
korunmak ve/veya tedavi amaçla yerine getirmek-
tedir. Günümüzde doğal yaĢam ve doğal beslen-
menin ön planda olduğu düĢünülürse arı ürünlerinin 
de bu alandaki yerinin büyüklüğü anlaĢılacaktır. 
Ancak ülkemizde arı ürünlerinin faydaları kulaktan 
dolma bilgiler ile anılmaktadır ve konu ile ilgili yapı-
lan çalıĢmalar da oldukça kısıtlıdır. Bu ürünler hak-
kında yapılacak çalıĢmalar ürünlerin hem tanınırlı-
ğını sağlayacak hem de tüketim oranlarını artıra-
caktır.  
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EXTENDED ABSTRACT 

Introduction 

In our country beekeeping is mosly depens on the 
honey production. But other hive products are also 
important in alternative medicine such as bee 
pollen and bee bread. Pollen and nectar are 
essential components of honeybee, Apis mellifera 
L., diet. Nectar provides carbohydrates for 
honeybee, while pollen supplies protein, lipid, and 
vitamins.  

Bee Pollen 

One of the hive products is bee pollen and honey 
bees collect it from flowering plants and some 
salivary secretions are added with forming pollen 
basketor called bee pollen. Bee pollen is used as a 
source of protein for bee larva, adult bees and 
queen and also provide lipids, strerol, vitamins, and 
minerals.  In addition bee pollen also contains 
antioxicidants, some hormones,  antimicrobial 
antifungal and andtiviral properties. Bee pollen is 
also used to determine the source of honey 
produced. 

Bee Bread 

Pollen collected by foraging worker bees is 
combined with honeybee secretions. After loading 

to the pollen basket (corbicula) pollen is covered 
with a thin layer of honey and wax to avoid 
deterioration. However, over time, this mixture 
undergoes a set of biochemical changes caused by 
different enzymes, microorganisms, moisture and 
temperature. This chemically modified pollen is 
called as beebread. Chemical composition of 
beebread is different from collected pollen. 
Beebread has higher contents of vitamin K, 
reduced sugar and digesting enzymes of 
microorganisms than the corresponding plant 
pollen. 

Bees store bee pollen in the combs as bee bread. 
Collected bee pollen is mixed with salivary 
secretions of worker bees with lactic acid 
fermentation. After two weeks of fermentation bee 
bread can be stored in the combs without any 
deterotion for a long time. Bee bread contains 
lipids, vitamins and raw materials for royal jelly 
amino acids, C, B1, B2, E, H vitamins, sakkaraz, 
amilaz, fosfataz, enzymes, hormones, and 25 
different minerals. It contains 6 times more lactic 
acid and this provides protection. Bee bread 
contains appromixately 20% protein, 3% lipid, 24-
35% kanbonhidrates, and minerals.  

Conclusion 

Today humans prefer natural, high quality food with 
medicational properties. This trend is also 
increasing in our country with better life qualities 
and hive products are becoming more popular. 
However, most of the information about bee 
products are based on popular communication 
media players and limited. Therefore more scientific 
reserach is needed to better understand the 
benefits and comsumption of hive products. 

Current literature suggest that pollen and beebread 
are a good source of polyunsaturated fatty acids 
(PUFAs) that are essential for human nutrition and 
cannot be synthesized by the body. However, in 
particular, scientific research exploring various 
properties of beebread is scarce and additional 
research into this topic is highly required. 

 


