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ARI EKMEGININ (PERGA) FONKSIYONEL OZELLIKLERi
ACISINDAN INCELENMESI

Tugrul YILMAZY, Dr.Ogr. Uyesi Yahya Yasin YILMAZ?

OZET

Bu makalede, ar1 ekmegi (perga) adli degerli ar {iriiniiniin kimyasal, biyolojik ve besinsel 6zellikleri
incelenmistir. Perga, polenin arilar tarafindan fermantasyona ugratilmasiyla olusan ve hem arilar hem
de insanlar i¢in 6nemli faydalar saglayan zengin bir besin kaynagidir. Arilar igin enerji ve bagisiklik
destegi sunarken, insanlar i¢in probiyotik, antioksidan, antimikrobiyal ve antiinflamatuar etkileriyle 6ne
cikmaktadir. Makalede, pergadaki fenolik bilesikler, amino asitler, vitaminler ve minerallerin etkileri ile
apiterapi ve fonksiyonel gida alanindaki kullanimlari ele alinmistir. Ayrica, pergadaki probiyotik
Ozelliklerin ar1 sagligina ve fermantasyonun besin degerine olan katkilar1 detayli bir sekilde
aciklanmigtir. Perganin gelecekteki aragtirmalarda daha kapsamli sekilde ele alinarak modern saglik ve
beslenme sistemlerinde daha yaygin kullanilabilecegi vurgulanmaistir.

Anahtar Kelimeler: Perga, Ar1 Ekmegi, Apiterapi

INVESTIGATION OF BEE BREAD (PERGA) IN TERMS OF ITS
FUNCTIONAL PROPERTIES

ABSTRACT

This written, the chemical, biological and nutritional properties of the valuable bee product called bee
bread (perga). Perga is formed by the fermentation of pollen by bees and has a rich nutritional
environment that provides significant benefits for both bees and humans. While it provides energy and
health support for bees, it stands out with its probiotic, antioxidant, antimicrobial and anti-inflammatory
effects for humans. In the article, the effects of phenolic pictures, amino acids, vitamins and minerals in
perga and their uses in apitherapy and functional food fields are taken. In addition, the contributions of
probiotic properties in perga to bee health and the nutrients of fermentation are explained in detail. It is
emphasized that modern health and nutrition systems can be used more widely by addressing the records
of perga more comprehensively.
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1. GIRIS

Perga, halk arasinda ar1 ekmegi olarak bilinen ve arilar tarafindan polenin
fermantasyonuyla olusan benzersiz bir ar1 lirlintidiir. Arilarin hayatta kalma ve koloni sagligini
koruma stratejilerinin bir sonucu olarak ortaya g¢ikan bu iiriin, gerek besin degeri gerekse
terapotik etkileriyle dikkat ¢ekmektedir. Perga, 6zellikle fenolik bilesikler, biyolojik aktif
maddeler, proteinler, vitaminler ve mineraller gibi ¢ok sayida faydali bilesen igermesi nedeniyle
insan ve ar1 saglig1 agisindan 6nemli bir yere sahiptir (Kieliszek ve ark., 2018). Arilar i¢in enerji
ve protein kaynagi olarak kritik bir rol oynayan perga, insanlar tarafindan ise apiterapide ve
fonksiyonel gida olarak degerlendirilmektedir.

Perga, 6zellikle apiterapide kullanilmastyla bilinen diger ar1 {iriinlerinden farkli olarak,
fermantasyon yoluyla hem sindirilebilirligi artmis hem de besinsel degeri ¢ogalmis bir
formdadir. Bu benzersiz fermantasyon siireci, polen taneciklerinin duvar yapisin1 yumusatarak
biyoyararlanimini artirirken, probiyotik 6zellikler de kazandirir (Olofsson ve Vésquez, 2008).
Bu sayede, perganin insan sindirim sistemi {izerinde olumlu etkiler biraktig1 ve mikroflora
dengesini destekledigi bilinmektedir (Gilliam ve ark., 1974).

Bu derleme makalede, perganin olusum siireci, kimyasal bilesimi, besinsel 6zellikleri,
terapotik etkileri ve biyolojik faydalar detayli bir sekilde ele alinmistir. Bunun yani sira, ar1 ve
insan beslenmesindeki onemi ile diger ar1 iirlinleriyle birlikte kullanilabilirligi de kapsaminda
incelenmistir. Perganin apiterapideki potansiyeli, geleneksel ve modern tiptaki rolii ve bilimsel
arastirmalardaki yeri bu yazinin ¢ekirdek temalaridan biri olarak vurgulanmstir. Ozellikle son
yillarda artan bilimsel ilgi, bu {iriiniin daha genis bir yelpazede uygulanabilirligini gézler 6niine
sermektedir.

2. Perga (An Ekmegi) Nedir ve Nasil Olusur

Perga, arillarin toplanan poleni bala ve ar1 salgilarmma karistirip petek gozlerine
yerlestirerek fermantasyona biraktiklari bir ar1 {irlinlidiir. Fermantasyon siirecinin temelini,
artlarin salgiladigi enzimler ve laktik asit bakterileri olusturur. Bu siiregte polenin sert eksin
tabakas1 yumusar, biyoyararlanimi artar ve perga dayanikli bir besin haline gelir (Olofsson ve
Vasquez, 2008). Bu benzersiz doniisiim, pergan1 hem arilar hem de insanlar i¢in degerli kilan
temel 6zelliklerden biridir.

Laktik asit fermantasyonu, pergaya probiyotik &zellikler kazandirir ve bu da ari
kolonilerinin mikrobiyal dengesine katki saglar. Perganin mikrobiyal yapisinda Lactobacillus,
Bifidobacterium ve Saccharomyces gibi bakteriler ve mayalar bulunur. Bu mikroorganizmalar,
fermantasyon sirasinda laktik asit ve diger organik asitleri iireterek hem poleni korur hem de
besin degerini zenginlestirir (Gilliam ve ark., 1974).

Fermantasyon siireci boyunca polenlerin yapisal bilesenleri olan karbonhidratlar,
proteinler ve fenolik bilesikler doniisiime ugrar. Laktik asit bakterilerinin etkisiyle pH diiser,
bu da patojenik mikroorganizmalarin gelisimini engeller. Ayni zamanda, fermantasyonin
sonucunda perganin antioksidan 6zellikleri artar ve arilar1 hastaliklara kars1 daha direncli hale
getirir.

Perganin olusum siirecinde, polene ar1 salgilar1 ve bal eklenmesi, fermantasyonu
baslatir. Petek gozlerinde ortalama iki hafta boyunca devam eden bu siirecte, polenlerin sert
yapilar1 yumusarak daha sindirilebilir hale gelir. Fermantasyon tamamlandiktan sonra perga,
koyu kahverengi veya sarimsi bir renge ve kendine has bir aromaya sahip olur. Bu iiriin, arilarin
enerji ihtiyacini kargilamakla kalmaz, ayn1 zamanda koloninin genel sagligina da katki saglar.
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Son olarak, pergada meydana gelen biyokimyasal doniistimler, tiriiniin besleyici
icerigini arttirir ve uzun siire dayaniklilik saglar. Bu nedenle perga, hem arilar hem de insanlar
icin ¢cok yonlii ve degerli bir besin kaynagi olarak kabul edilir.

Perga, polenin arilar tarafindan toplanmasi, bala ve ar1 salgisina karistirilmasi ve petek
gozlerinde fermantasyona birakilmasi sonucu olusur. Bu siireg, laktik asit bakterilerinin
etkisiyle gerceklesir ve polen, daha uzun siire dayanikli ve besleyici hale gelir (Olofsson ve
Vasquez, 2008). Laktik asit fermantasyonu sayesinde pergada probiyotik 6zellikler kazanilir ve
bu da insan sindirim sistemi iizerine olumlu etkiler saglar (Gilliam ve ark., 1974).

Perganin yapisinda bulunan bakteriler (Lactobacillus, Bifidobacterium gibi) ve maya
tiirleri (Saccharomyces, Candida) fermantasyon siirecine katki saglar. Fermantasyon sirasinda
polenin duvar yapist yumusar ve biyoyararlanim artar (Campos ve ark., 2010). Bu siirecin
sonunda, perga dayanikli ve zengin besin i¢erigine sahip bir {iriin haline gelir.

3. Ari Beslemesinde Pergamin Onemi

Perga, ar1 kolonileri i¢in yalnizca bir protein ve enerji kaynagi degil, ayni zamanda
saglikli bir koloni ig¢in vazgecilmez bir yapi tasidir. Larvalarin biiyiimesi, is¢i arilarin
dayaniklilig1 ve ana armnin {ireme kapasitesi gibi koloninin temel siireglerinde perga hayati bir
rol oynar. Pergada bulunan temel besin maddeleri, gen¢ arilarin hizli biiyiimesini saglarken,
yasl arilarm metabolik siireglerini destekler. Ozellikle larvalarin saglikli gelisimi, perganin
zengin protein ve amino asit igerigi sayesinde miimkiin olur (Giimiis ve Karsli, 2024; Kieliszek
ve ark., 2018).

Art kolonileri, gevresel kosullara uyum saglama yetenekleri ile bilinir, ancak bu uyumun
temelinde giiclii bir beslenme rejimi yatar. Perga, arilarin enerji gereksinimlerini kargilamak
icin ideal bir kaynaktir. Yiiksek karbonhidrat igerigi sayesinde arilar, enerji ihtiyag¢larini karsilar
ve petek i¢i aktivitelerde bulunur (Gilliam ve ark., 1974). Aym1 zamanda lipitler, dokularin
yenilenmesi ve enerji rezervlerinin artirilmasi igin kritik bir rol oynar. Kis aylarinda, perganin
sagladig1 enerji, koloninin diisiik sicakliklarda hayatta kalmasina yardimci olur ve kis uykusu
doneminde arilarin hareketliligini siirdiirmesini saglar (Pascoal ve ark., 2014).

Perganin 6nemi yalnizca enerji ve protein saglamasiyla sinirli degildir. Igeriginde
bulunan fenolik bilesikler, arilarin bagisiklik sistemini destekler ve patojenik
mikroorganizmalara kars1 koruma saglar (Markiewicz-zukowska ve ark., 2013). Fermantasyon
stirecinde olusan laktik asit ve diger organik asitler, arilarin bagirsak florasini dengeler ve
hastaliklara kars1 direnglerini artirir. Bu, 6zellikle stresli donemlerde ve hastalik salginlarinda
kolonilerin hayatta kalma oranini artiran 6nemli bir faktordiir (Bakour ve ark., 2017).

Polenle karsilastirildiginda, pergada biyocesitlilik ve besin igerigi ¢ok daha yiiksektir.
Fermantasyon siireci, polenin sindirilebilirligini artirir ve biyoyararlanimi maksimum diizeye
cikarir (Campos ve ark., 2008). Ar salgilarindan gelen enzimler ve laktik asit bakterileri,
polenin sert eksin tabakasini pargalayarak igerdigi besinlerin daha kolay sindirilmesini saglar.
Ayrica, pergada bulunan probiyotik mikroorganizmalar, arilarin genel sagligini destekleyen
mikrofloray1 giiclendirir (Olofsson ve Vasquez, 2008).

Sonug olarak, perga, yalnizca bir besin kaynagi degil, ayn1 zamanda ar1 kolonilerinin
uzun vadeli saghigimm ve siirdiiriilebilirligini koruyan bir bilesendir. Perganin ar1 sagligi
tizerindeki etkileri, modern aricilik uygulamalarinda giderek daha fazla dikkat ¢ekmektedir.
Giliniimiizde pergaya olan ilginin artmasi, bu degerli iirliniin potansiyelini daha genis bir sekilde
anlamamiza olanak tanimaktadir. Gelecekteki arastirmalar, perganin kolonilerin dayanikliligt
ve liretkenligi iizerindeki etkilerini daha ayrintili sekilde ortaya koyabilir.
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4. Insan Beslenmesinde Perganin Onemi

Perganin insanlar i¢in besinsel faydalari, ¢esitli bilimsel ¢alismalarda kapsamili bir
sekilde ortaya konmustur. Zengin kimyasal bilesimi, giiclii antioksidan, antimikrobiyal ve
antiinflamatuar etkileri ile insan sagligina katki saglayan ¢ok yonlii bir gidadir. Perganin 6ne
¢ikan besin 6zellikleri sunlardir:

e Amino Asitler: Pergada bulunan temel amino asitler, protein sentezi ve kas onariminda
onemli rol oynar. Basta valin, izol6sin ve 16sin gibi dall1 zincirli amino asitler, fiziksel
aktivite sonrasi kas toparlanmasina yardime1 olur (Pascoal ve ark., 2014).

o Vitaminler: B grubu vitaminleri (B1, B2, B6) metabolik aktiviteleri desteklerken, C ve
E vitaminleri giiglii antioksidan etkiler gostererek serbest radikallerin neden oldugu
hiicre hasarini azaltir.

e Mineraller: Kalsiyum, demir, magnezyum, potasyum ve ¢inko gibi mineraller kemik
sagligi, kan dolasimi ve sinir sistemi i¢in hayati énem tasir. Demir, kirmizi kan
hiicrelerinin iiretimine katkida bulunarak anemi riskini azaltabilir.

o Fenolik Bilesikler: Pergada bulunan fenolik asitler ve flavonoidler, antioksidan etkileri
ile oksidatif stresi azaltir. Bu bilesenler ayrica iltihap1 azaltmaya ve kronik hastalik
risklerini diisiirmeye yardimci olabilir (Markiewicz-zukowska ve ark., 2013).

Perganin probiyotik etkileri de 6ne ¢ikan bir diger 6zelligidir. Fermantasyon siirecinde
ireyen laktik asit bakterileri, sindirim sistemi mikroflorasin1 diizenler ve zararh
mikroorganizmalar1 baskilar. Bu da sindirim saglhigini destekler ve bagisiklik sistemini
giiclendirir.

Ayrica, pergadaki karbonhidratlar, enerji kaynagi olarak metabolizma tarafindan hizla
kullanilabilir. Bu 6zellik, fiziksel yiliksek performans gerektiren durumlarda enerji seviyelerini
destekler. Lipit i¢erigi ise hiicre membrani yapist ve hormonal denge i¢in kritik 6nem tasir.

Apiterapide yaygin olarak kullanilan perga, antioksidan ve antiinflamatuar etkileri
nedeniyle kardiyovaskiiler hastaliklarin 6nlenmesinde faydali olabilir. Bagisiklik sistemini
destekleyen Ozellikleri ise enfeksiyonlara karsi korunmada onemlidir. Sindirilebilirliginin
yiiksek olmasi, pergayr hem genel sagligi destekleyen bir gida hem de modern beslenme
rejimlerinde yer bulabilecek bir fonksiyonel iiriin haline getirmektedir.

5. Pergamn Kimyasal Bilesimi ve Besin Icerigi

Perganin kimyasal bilesimi, onu diger ar1 iiriinlerinden ayiran ¢ok yonlii bir yapiya
sahiptir. Cografi bolge, bitki ¢esitliligi ve mevsimsel farkliliklar gibi etkenler pergada bulunan
besin maddelerinin miktarini etkileyebilir. Ancak genel olarak perganin ana bilesenleri
sunlardir:

5.1.Makro ve Mikro Besinler

Perganin kimyasal bilesimi olduk¢a zengindir ve insan sagligina faydali olan makro ve
mikro besinleri icerir. Bu besinler, hem enerji saglayict hem de metabolizmay1 destekleyici
ozelliklere sahiptir. Iste pergada bulunan temel makro ve mikro besinler:

e Proteinler: Pergadaki protein orani %20-25 arasinda degisiklik gosterir ve bu
proteinler, 6zellikle esansiyel amino asitler agisindan zengindir. Valin, izoldsin ve 16sin
gibi dall1 zincirli amino asitler, kas protein sentezini destekler ve fiziksel dayanikliligi
artirir (Pascoal ve ark., 2014; Kieliszek ve ark., 2018). Bu proteinler, bagisiklik
sistemini giiclendirmeye de yardimci olur.
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Karbonhidratlar: Enerji saglamak i¢in pergadaki karbonhidratlar kritik bir rol oynar.
Genellikle %35-50 oraninda bulunan glikoz ve fruktoz gibi basit sekerler, hizli enerji
kaynagidir. Fermantasyon siirecinde bu sekerlerin bir kismi laktik asit bakterileri
tarafindan organik asitlere doniistiiriilerek pergaya probiyotik 6zellikler kazandirir
(Campos ve ark., 2008; Gilliam ve ark., 1974).

Yaglar: Pergada %1-5 oraninda yag bulunur ve bu yaglar, doymamis yag asitleri
acisindan zengindir. Omega-3 ve omega-6 yag asitleri, hiicre zarlarinin yapisini korur
ve anti-inflamatuar etkiler sunar (Markiewicz-zukowska ve ark., 2013).

Vitaminler: Perga, B1, B2, B6, C ve E vitaminlerini igerir. Bu vitaminler, metabolik
stirecleri destekler, antioksidan koruma saglar ve genel saghig iyilestirir. Ozellikle C
vitamini, bagisiklik sistemini giiclendiren 6nemli bir bilesendir (Bakour ve ark., 2017).

Mineraller: Pergadaki mineraller arasinda kalsiyum, magnezyum, potasyum, demir ve
cinko one ¢ikar. Kalsiyum kemik sagligini desteklerken, demir kansizlik riskini azaltir.
Cinko ise bagisiklik sisteminin diizgiin ¢alismasini saglar (Ciric ve ark., 2022).

Sonug¢ olarak, perganin igerdigi makro ve mikro besinler, hem enerji {iretimini

destekleyen hem de bagisiklik sistemini giiglendiren ozelliklere sahiptir. Bu zengin besin

profili,

pergay1 hem insan saglig1 i¢in degerli bir gida hem de apiterapide kullanilan 6nemli bir

iirlin haline getirir.

5.2.Fenolik Bilesikler ve Antioksidanlar

Pergadaki fenolik bilesikler, antioksidan ve antiinflamatuar etkileriyle 6ne ¢ikan temel

bilesenlerdir. Bu bilesenler, serbest radikalleri etkisiz hale getirerek hiicre hasarini 6nler ve

kronik

hastaliklarin riskini azaltir. Fenolik bilesiklerin etkinligi, polenin fermantasyonu

sirasinda artar ve bu durum pergaya benzersiz bir antioksidan potansiyel kazandirir
(Markiewicz-zukowska ve ark., 2013; Bakour ve ark., 2017).

bilinir.

5.2.3 Fenolik Asitler ve Etkileri

p-Kumarik Asit: Antioksidan kapasitesi yiiksek olan bu fenolik asit, serbest radikalleri
etkisiz hale getirir ve oksidatif stresin azaltilmasinda kritik bir rol oynar. Ayrica,

iltihaplanmay1 azaltarak dokularda iyilesme siirecini hizlandirabilir (Campos ve ark.,
2008).

Cinnamik Asit ve Tiirevleri: Bu bilesikler, lipid peroksidasyonunu engelleyerek hiicre
zarlarim korunmasina katki saglar ve kardiyovaskiiler hastaliklarin riskini azaltabilir
(Kieliszek ve ark., 2018).

5.3.Flavonoidler ve Antioksidan Kapasiteleri

Flavonoidler, pergadaki temel bilesenlerden biridir ve gii¢lii antioksidan etkileriyle
Su flavonoidler 6ne ¢ikar:

Kaempferol: Antioksidan ve antikarsinojenik etkiler gosterir. Arastirmalar,
kaempferoliin kanser riskini azaltabilecegini ve oksidatif stresin diisiliriilmesine
yardime1 oldugunu gostermistir (Zerdani ve ark., 2011).

Quercetin: Bu bilesik, antiinflamatuar etkiler sunarak bagisiklik sistemi iizerine olumlu
katki saglar. Ayrica, DNA hasarin1 6nler ve hiicre yenilenmesini destekler (Pascoal ve
ark., 2014).
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5.4.Antioksidan Etkiler ve Kronik Hastaliklar

Pergadaki fenolik bilesiklerin antioksidan etkileri, oksidatif stresle bagli rahatsizliklar
azaltabilir. Kardiyovaskiiler hastaliklar, diyabet ve ndrodejeneratif hastaliklar gibi
rahatsizliklarda perganin destekleyici bir rol oynadigi bildirilmektedir (Campos ve ark., 2008;
Markiewicz-zukowska ve ark., 2013).

5.5.Biyoaktif Bilesenlerin Sinerjisi

Fenolik bilesiklerin antioksidan etkileri, pergada bulunan diger biyoaktif bilesenlerle
sinerjik bir sekilde ¢alisarak toplam etkinligi artirir. Karotenoidler, vitamin C ve E gibi
antioksidanlar bu sinerjiyi destekleyen onemli bilesenlerdir (Bakour ve ark., 2017). Bu
kombinasyon, pergani hem fonksiyonel bir gida hem de apiterapide kullanilabilir degerli bir
iirlin haline getirir.

5.6.Gelecekteki Arastirmalar

Fenolik bilesiklerin pergadaki konsantrasyonu ve etkinliginin cografi kaynaga, ¢icek
cesitliligine ve fermantasyon siirecine bagli olarak degisiklik gosterebilecegi bilinmektedir. Bu
faktorlerin daha detayli arastirilmasi, perganin insan sagligi icin daha etkin bir iiriin olarak
gelistirilmesine olanak tantyacaktir (Kieliszek ve ark., 2018; Pascoal ve ark., 2014).

5.7.Pergamin Besin Icerigi ve Fonksiyonel Gida Potansiyeli

Perga, biiylik bir fonksiyonel gida potansiyeline sahiptir. Antioksidan, antiinflamatuar
ve probiyotik etkileri, onu insan saglig1 i¢in benzersiz bir gida haline getirir. Bu 6zellikler,
perganin apiterapideki roliinii pekistirirken, ayn1 zamanda modern beslenme rejimlerinde daha
genis bir yer edinmesini saglar.

6. Perganin Fiziksel ve Biyolojik Ozellikleri
6.1.Fiziksel Ozellikler

Perga, sert ve kompakt bir yapiya sahiptir ve genellikle koyu kahverengi, sar1 veya
turuncu tonlarinda goriiliir. Fermantasyon siirecinde polenin fiziksel yapisinda meydana gelen
degisiklikler, pergaya kendine has bir tat, koku ve doku kazandirir. Bu benzersiz fiziksel
ozellikler, pergayin hem arilar hem de insanlar tarafindan kolayca taninmasini saglar (Gilliam
ve ark., 1974).

Fermantasyonun sonucunda ortaya ¢ikan laktik asit, pergaya hafif asidik bir lezzet
verirken dayanikliligini da artirir. Bu 6zellik, perganin uzun siire bozulmadan saklanabilmesine
ve gida olarak tiiketimine uygun hale gelmesine katki saglar. Perganin sert ve yogun dokusu,
sekil ve boyutunun polenin orijinal kaynagina bagl olarak degisiklik géstermesine neden olur
(Olofsson ve Vasquez, 2008).

Perganin fiziksel 6zellikleri, onun dayaniklilik siirecinde ve mikrobiyal bozulmalara
kars1 korunmasinda kritik rol oynar. Laktik asit bakterilerinin fermantasyon silirecinde
olusturdugu organik asitler, perganin sert yapisinit koruyarak patojenik mikroorganizmalarin
yerlesmesini engeller (Kieliszek ve ark., 2018). Ayrica, fermantasyon sirasinda meydana gelen
biyokimyasal degisimler, pergayi fiziksel agidan daha kararli bir hale getirir.

Perga ayrica kendine has bir aromaya sahiptir. Bu aroma, igerigindeki fenolik bilesikler,
flavonoidler ve organik asitlerden kaynaklanir (Markiewicz-zukowska ve ark., 2013).
Fermantasyon slrecinin yogunlugu, polenin bitkisel kaynagi ve arilarin bu fermantasyona
katilim orani1, pergadaki aroma ve tat profilini etkileyen temel faktorlerdir.

96



Arn ve Aricilik Teknolojileri Dergisi - The Journal of Bee and Beekeeping Technologies, 2024, 3(2): 91-100

Sonug olarak, perganin fiziksel 6zellikleri, onun hem arilar i¢in besin kaynagi olarak
etkinligini hem de insanlar i¢in fonksiyonel bir gida olarak degerini artirmaktadir. Bu
Ozelliklerin bilimsel acgidan daha detayli incelenmesi, perganin depolama ve kullanim
olanaklarin daha iyi anlasilmasina katki saglayacaktir.

6.2.Antimikrobiyal ve Antiviral Ozellikler

Perganin antibakteriyel ve antiviral etkileri, igerigindeki fenolik bilesikler, flavonoidler,
organik asitler ve laktik asit bakterilerinden kaynaklanmaktadir. Laktik asit bakterileri,
pergadaki fermantasyon siirecinde laktik asit {ireterek pHi disliriir ve patojen
mikroorganizmalarin ¢ogalmasini engeller (Gilliam ve ark., 1974; Olofsson ve Vasquez, 2008).
Perganin diisiik pH degeri, bakteri ve mantar enfeksiyonlarina karsi etkili bir koruma saglar.

Fenolik bilesikler, o6zellikle flavonoidler ve fenolik asitler, mikroorganizmalari
baskilama potansiyeline sahiptir. Yapilan calismalar, pergada bulunan bu bilesenlerin
Escherichia coli, Staphylococcus aureus ve Candida albicans gibi patojenlere karsi etkili
oldugunu ortaya koymustur (Zerdani ve ark., 2011; Pascoal ve ark., 2014). Flavonoidler,
mikroorganizmalarin hiicre zarina zarar vererek iiremelerini engelleyebilir. Ayrica pergadaki
tanenlerin antimikrobiyal etkisi, patojenik bakterilerin biiyiik bir kismina kars1 etkili oldugunu
gostermistir.

Viriisler tizerindeki etkileri ise ozellikle RNA ve DNA tabanli viriisler {lizerinde
gozlemlenmistir. Pergada bulunan fenolik asitler ve flavonoidler, viriislerin hiicre igine girisini
engelleyebilir veya replikasyon siirecini baskilayabilir. Bu etkiler, influenza ve herpes simpleks
viriisleri gibi yaygin patojenler iizerine odaklanilan ¢aligmalarla desteklenmistir (Bakour ve
ark., 2017; Campos ve ark., 2008).

Pergadaki antimikrobiyal etkilerin bir diger 6nemli kaynagi da organik asitlerdir. Laktik
asit, asetik asit ve propiyonik asit gibi bilesenler, zararli mikroorganizmalarin ¢ogalmasini
engelleyerek hem ar1 sagligi hem de insanlar {izerinde koruyucu bir etki saglar (Kieliszek ve
ark., 2018).

Sonug olarak, pergadaki fenolik bilesikler, laktik asit bakterileri ve organik asitlerin
sinerjik etkisi, onu hem antimikrobiyal hem de antiviral potansiyel tasiyan dogal bir {iriin haline
getirmektedir. Bu ozellikler, pergayin apiterapide ve fonksiyonel gida uygulamalarinda genis
capta kullanilmasini desteklemektedir.

6.3.Antioksidan Ozellikler

Perga, zengin antioksidan igerigi ile serbest radikalleri etkisiz hale getirerek hiicre
hasarini 6nleyen ¢ok yonlii bir gidadir. Fenolik asitler, flavonoidler, karotenoidler ve C vitamini
gibi antioksidan bilesenler, pergadaki temel aktif maddelerdir. Bu bilesenler, oksidatif stresi
azaltmada ve hiicre yenilenmesini desteklemede ¢ok onemli bir rol oynar (Campos ve ark.,
2008; Kieliszek ve ark., 2018).

Fenolik bilesikler, viicuttaki serbest radikallerin nétrlestirilmesine katki saglayarak
kardiyovaskiiler hastaliklari, diyabet ve nérodejeneratif hastaliklar gibi kronik rahatsizliklarin
riskini azaltabilir (Markiewicz-zukowska ve ark., 2013). Ayrica, fenolik asitlerin
antiinflamatuar etkileri, dokularda iyilesme siirecini hizlandirabilir ve viicudun genel
enflamasyon seviyesini azaltabilir.

Flavonoidler arasinda yer alan kaempferol ve quercetin gibi bilesenler, perganin
antioksidan kapasitesini daha da artirmaktadir. Bu bilesenler, lipid peroksidasyonunu
engelleyerek hiicre zarlarin1 korur ve DNA hasarini onler (Zerdani ve ark., 2011; Pascoal ve
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ark., 2014). Karotenoidler ise goz saglhigmi destekleyen Onemli bir bilesendir ve cilt
korumasinda etkili rol oynar.

Pergada bulunan antioksidanlar ayrica bagisiklik sistemini destekleyerek enfeksiyonlara
kars1 direnci artirabilir (Gilliam ve ark., 1974). Antioksidan igeriginin cografi kaynaklara ve
bitki tilirlerine bagli olarak degisiklik gostermesi, pergayin zengin biyoaktif potansiyelini
vurgular. Genel olarak, perga, modern beslenme ve apiterapi uygulamalarinda kritik bir bilesen
olarak dikkat cekmektedir.

6.4.Perganin Biyolojik Faydalar:

Perga, sadece fiziksel ve kimyasal 6zellikleri ile degil, ayn1 zamanda biyolojik faydalar
ile de dikkat ¢ekmektedir. Probiyotik icerigi sayesinde, insan ve hayvan sindirim sistemini
destekler. Laktik asit bakterilerinin etkisiyle, sindirim kanalindaki yararli bakterilerin sayisi
artarken zararli mikroorganizmalarin biiyiimesi baskilanir. Bu durum, sindirim sistemi
sagliginin korunmasi ve genel bagisiklik sisteminin giiclenmesi i¢in dnemlidir.

Ayrica, pergadaki besin maddeleri, enerji seviyelerini destekleyerek fiziksel
dayaniklilig1 artirabilir. Kronik yorgunluk, stres ve diisiik enerji gibi durumlarin tedavisinde
destekleyici bir rol oynayabilir. Bu biyolojik faydalar, pergayr hem insanlar hem de ar
kolonileri i¢in benzersiz bir besin kaynagi haline getirir.

7. TARTISMA

Perganin kimyasal ve biyolojik 6zellikleri, hem arilar hem de insanlar i¢in essiz bir besin
kaynagi oldugunu agikca gostermektedir. Arilar i¢in enerji, protein ve bagisiklik destegi
saglarken, insanlar i¢in fonksiyonel bir gida ve terapétik bir {iriin olarak potansiyel tasimaktadir.
Laktik asit fermantasyonu siireci, pergaya probiyotik ozellikler kazandirmakla kalmaz, ayni
zamanda fenolik bilesiklerin etkinligini artirarak antioksidan, antiinflamatuar ve antimikrobiyal
etkileri de gliclendirmektedir (Olofsson ve Vasquez, 2008; Gilliam ve ark., 1974).

Bilimsel arastirmalar, pergadaki fenolik bilesiklerin ve flavonoidlerin oksidatif stresin
azaltilmasinda etkili oldugunu ve bdylece kardiyovaskiiler hastaliklar, diyabet ve
norodejeneratif rahatsizliklar gibi kronik hastaliklarin riskini azaltabilecegini gostermektedir
(Markiewicz-zukowska ve ark., 2013; Bakour ve ark., 2017). Bu ozellikler, pergayr modern
beslenme yaklasimlarinda ve apiterapi uygulamalarinda kritik bir unsur haline getirmektedir.

Ar1 beslenmesinde pergaya olan ihtiyag, 6zellikle stresli cevresel kosullarda ve hastalik
salginlarinda daha belirgin hale gelir. Arastirmalar, pergadaki probiyotik mikroorganizmalarin
arilarin - bagirsak saghigini  destekledigini ve patojenlere karst koruma sagladigini
dogrulamaktadir (Campos ve ark., 2008; Kieliszek ve ark., 2018). Bununla birlikte, pergadaki
biyoaktif bilesenlerin insan saglig1 lizerindeki olumlu etkileri, onu yalnizca bir besin kaynagi
degil, ayn1 zamanda tedavi edici bir iiriin olarak konumlandirmaktadir.

Perganin tibbi ve besinsel potansiyelinin tam anlamiyla anlagilmasi i¢in daha fazla
aragtirmaya ihtiyag vardir. Ozellikle cografi koken, bitkisel kaynaklar ve fermantasyon
stirecinin pergadaki biyoaktif bilesikler tizerindeki etkileri daha derinlemesine incelenmelidir.
Ayrica, pergayla ilgili daha fazla klinik ¢aligma, bu {iriiniin insan saglig1 tizerindeki uzun vadeli
etkilerini anlamak i¢in 6nemlidir.

Sonug olarak, perga hem geleneksel hem de modern uygulamalarda genis bir kullanim
alam sunmaktadir. Insan beslenmesinde fonksiyonel bir gida olarak sundugu firsatlarin yani
sira, apiterapi ve tibbi uygulamalarda da dikkat ¢ekici bir rol oynamaktadir. Gelecekte yapilacak
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kapsamli aragtirmalar, pergayi daha genis bir perspektiften anlamamiza ve kullanmamiza
olanak saglayacaktir.
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