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OZET

Dogaya yiiksek derecede bagli bir faaliyet olan aricilik, bal, polen, ar1 siitii, ar1 ekmegi, balmumu, propolis, ar1
zehiri ve apilarnil gibi biyolojik ve ekonomik agidan degerli iiriinlerin {iretimini miimkiin kilmaktadir. Bu
iriinler, yalnizca dogrudan tiiketim agisindan degil; iceriklerinde bulunan karbonhidratlar, proteinler,
esansiyel aminoasitler, vitaminler, mineraller, fenolik bilesikler ve enzimler sayesinde gida teknolojisi,
gastronomi, saglik ve kozmetik alanlarinda da genis kullanim yelpazesine sahiptir. Bal; diisiik su aktivitesi,
yliksek seker icerigi, antibakteriyel ve antioksidan 6zellikleri ile gidalarda tatlandirici, koruyucu ve raf émrii
uzatici olarak degerlendirilmektedir. Polen ve ar1 ekmegi, zengin protein ve biyoaktif bilesik icerikleri
sayesinde fonksiyonel gidalarin gelistirilmesinde katki saglamaktadir. Ari siitii ve apilarnil, yiiksek besin
degeri ve biyolojik etkileri nedeniyle kapsiil, surup ve fonksiyonel icecek formiilasyonlarinda
kullanilmaktadir. Balmumu, yenilebilir kaplama materyali olarak meyve-sebzelerde, peynirlerde ve islenmis
etlerde kalite koruyucu bir rol iistlenmektedir. Propolis, fenoliklerce zengin yapisi sayesinde dogal
antimikrobiyal katki maddesi olarak gida teknolojisi ve gastronomi uygulamalarinda genis kullanim alanina
sahiptir. Ar1 zehiri ise dogrudan gida sanayisinde kullanilmasa da tip ve kozmetik sektoriinde farmasotik
potansiyel gostermektedir. Son yillarda yapilan ¢alismalar, bal ve ari iiriinlerinin yalnizca besin degerini
artirmakla kalmayip {iriinlerin duyusal ve teknolojik &zelliklerini de iyilestirdigini ortaya koymustur.
Ornegin, bal eklenmis ekmeklerde reolojik 6zelliklerin gelismesi, yogurt ve dondurma gibi siit {iriinlerinde
tekstiiriin iyilesmesi ve propolis katkili iiriinlerde mikrobiyal dayaniklihigin artmasi literatiirde rapor
edilmistir. Ayrica, yoresel gastronomide balin sirkenciibin, Karaman guymak, Tavas pidesi ve Osmanl
mutfagindaki mutancana gibi geleneksel tariflerde 6zgiin bir bilesen olarak yer aldigi goriilmektedir.
Molekiiler gastronomide de bal ve tiirevleri kullanilarak yeni iiriin tasarimlar1 yapilmaktadir. Bu baglamda
ar1 iirtinleri hem geleneksel mutfak kiiltiirtiniin korunmasina hem de yenilikgi iiriin gelistirme ¢alismalarina
katki sunmaktadir. Sonug olarak bal ve ari iiriinleri, fonksiyonel 6zellikleri, biyoaktif bilesenleri ve dogal
yapilar ile gida endiistrisinde temiz etiket, dogal koruyuculuk ve fonksiyonel {iriin gelistirme trendleriyle
uyumludur. Gastronomi alaninda ise cografi isaretli iirlin gesitliligini destekleyerek yerel mutfaklarmn
zenginlesmesine katki saglamaktadir. Gelecekte standardizasyon, tiiketici kabulii ve endiistriyel olgekli
uygulamalar {izerine yapilacak arastirmalar, bu {iriinlerin siirdiiriilebilir gida sistemlerindeki degerini daha
da artiracaktir.
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HONEY AND BEE PRODUCTS IN FOOD TECHNOLOGY AND GASTRONOMY:
COMPOSITION, FUNCTION, AND APPLICATIONS

ABSTRACT

Beekeeping, an activity highly dependent on nature, enables the production of biologically and economically
valuable products such as honey, pollen, royal jelly, bee bread, beeswax, propolis, bee venom, and apilarnil.
These products are not only useful for direct consumption but also have a wide range of uses in food
technology, gastronomy, healthcare, and cosmetics thanks to their carbohydrates, proteins, essential amino
acids, vitamins, minerals, phenolic compounds, and enzymes. Honey, with its low water activity, high sugar
content, antibacterial and antioxidant properties, is used as a sweetener, preservative, and shelf-life extender
in foods. Pollen and bee bread, thanks to their rich protein and bioactive compound content, contribute to the
development of functional foods. Royal jelly and apilarnil are used in capsule, syrup, and functional beverage
formulations due to their high nutritional value and biological effects. Beeswax, as an edible coating material,
plays a quality-preserving role in fruits and vegetables, cheeses, and processed meats. Propolis, rich in
phenolics, has a wide range of applications in food technology and gastronomy as a natural antimicrobial
additive. While bee venom is not used directly in the food industry, it does show pharmaceutical potential in
the medical and cosmetic sectors. Recent studies have demonstrated that honey and bee products not only
increase nutritional value but also improve the sensory and technological properties of products. For example,
improved rheological properties in honey-added bread, improved texture in dairy products like yogurt and
ice cream, and increased microbial stability in propolis-added products have been reported in the literature.
Furthermore, honey appears to be a unique ingredient in traditional recipes such as sirkenciibin, Karaman
guymak, Tavas pidesi, and mutancana in Ottoman cuisine. In molecular gastronomy, new product designs
are being developed using honey and its derivatives. In this context, bee products contribute both to the
preservation of traditional culinary culture and to innovative product development. Consequently, with their
functional properties, bioactive compounds, and natural structures, honey and bee products align with clean
label, natural preservatives, and functional product development trends in the food industry. In gastronomy,
they contribute to the enrichment of local cuisines by supporting the diversity of geographically indicated
products. Future research on standardization, consumer acceptance, and industrial-scale applications will
further enhance the value of these products in sustainable food systems.

Keywords: Bee products, food technology, gastronomy, functional products

GIRIS

Arncalk, bal arlarmin yasam bigimidir ve arlar iiriinlerinin hammaddelerini dogadan
topladiklarindan dolay1 dogaya en bagimlh hayvancilik faaliyetidir (Kekegoglu vd., 2007: 227).
Tiirkiye, cografi konumu ve zengin dogal kaynaklari sayesinde aricilik faaliyetleri agisindan pek ¢ok
iilkeye gore daha elverigli bir durumdadir (Karadal & Yildirim, 2012: 197; Korkmaz, 2006: 11).
Arncalikla uygulamalari sonucunda bal, balmumu, polen, ar1 ekmegi (perga), ar siitii, propolis, ar1
zehiri ve apilarnil gibi tirtinler ortaya ¢tkmaktadir. Bu tirtinlerin bazilar1 dogrudan tiiketildigi gibi
gida teknolojilerinde ve gastronomide farkli sekillerde kullanilmaktadir. Ayrica bu iiriinler sahip
oldugu fonksiyonel Ozelliklerden dolay: saglik sektoriinde, ilag ve kozmetik sektoriinde gesitli

hastaliklarin tedavisinde destekleyici bir unsur olarak da genis kullanim alani bulmaktadir
(Pasupuleti vd., 2017: 1).
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KAVRAMSAL CERCEVE

Arn Uriinlerinin Uretimi, Fonksiyonlari, Gida Teknolojileri ve Gastronomi Alaninda

Kullanimlari
Bal

Bal, arilarin ¢igek nektarlarini ya da bazi bitkisel salgilar1 toplayip viicutlarinda salgiladiklar:
enzimlerle doniistiirmeleri ve su oranini azaltarak peteklerde olgunlastirmalariyla olusan dogal tath
bir tirtindiir (Korkmaz, 2006: 1; Karadal & Yildirim, 2012: 197).

Arilar, kendi enerji ihtiyaglarini karsilamak ve larvalarini beslemek amaciyla nektara ihtiyag
duymaktadirlar. Nektarin seker konsantrasyonu bitki tiiriine, bireye, havaya, giiniin saati gibi ¢esitli
faktorlere bagl olarak degiskenlik gostermektedir. Arilar diisiik seker konsantrasyonlu nektar:
yogunlastirmak i¢in nektarin suyunu ugurmakta ve nektarin seker igerigini artirmaktadir. Eger
nektardaki fazla su wuzaklastirlmazsa ve nektar olgunlastirllmazsa fermentasyon
gerceklesebilmektedir. Bu yiizden arilar nektarin fazla olan suyunu idrarla atmaktadir. Ancak daha
da fazla suyun uzaklastirilmasi igin arilar bir damla nektar1 agizlarindan disar1 ¢ikarmaktadir ve
dilleriyle ileri geri hareket ettirerek damlanm yiizey alanini genisletip havayla temasini
arttirmaktadirlar ve bu sekilde suyun bir kisminin buharlasmasi saglanmaktadir. Bu sekilde
nektarlar %60'1n tizerinde seker konsantrasyonuna ulasmaktadir (Portman vd., 2021: 1169-1170).
Nektar toplayan is¢i arilar kovana girdikten sonra nektar ytiklerini yiyecek depolayan isci arilara
agizdan agiza trofalaksi yoluyla aktarmaktadir. Yiyecek depolayan arilar bali daha sonra nektar:
petek boyunca dagilmis hiicrelere kusmaktadirlar. Petek goziine yerlestirilen balin iizerinde arilar
kanat ¢irparak kalan suyun ug¢masini saglamaktadirlar. Nektarlarin hiicrelerde beklerken de
suyunun buharlagmasi islemi devam etmektedir. Nektarin su igerigi %20 nin altina indiginde nektar
tam olgunlasmis demektir ve bu olgunlasan iirtine de bal denilmektedir (Wright vd., 2018: 331-332).
Aslinda nektarin bala doniistiirtilmesindeki ilk islem arinin midesinde gerceklesmektedir. Yiiksek
oranda sakaroz iceren taze nektar, arinin midesinde bulunan invertaz enzimi ile glikoza ve fruktoza
parcalanmaktadir. Ayrica arillarin yutak iistii salgi bezlerinden sentezlenen glukoz oksidaz
enziminin glikozu okside etmesi ile glukonik asit ve hidrojen peroksit olusmaktadir ve bu olusan
ariinler bala antibakteriyel 6zellik vermektedir. Midesinde bal olan ar1 kovana geldiginde bal diger
isci arilarin agzina aktarmasiyla bal o arilarin midesine ulagsmakta ve arilarin midesinden ve tiikiiriik
bezi salgilarindan gelen enzimler sebebiyle bal daha da olgunlasmaktadir. Bal ne kadar fazla ar

arasmnda paylasilirsa o kadar enzim igerigi yiiksek olmaktadir (Korkmaz, 2006: 13-14-16-17).

Armlar, bal ile tam doldurulmayan petek goziinii bal mumu ile hava almayacak sekilde
kapatmaktadirlar. Bu sekilde balin ¢evreden nem alarak fermente olmasi engellenmektedir. Ayrica
balin bilesiminde bulunan ve arilarin viicut salgilarinda bulunan enzimlerin roliiyle bal giinden
giine daha da olgunlagsmakta ve balin kendi karakteristik tad1 ve yapis1 olugsmaktadir (Korkmaz,
2006: 14; Kubasek, 2022: 1). Arilarin nektarlar topladig: cigek tiirlerine gore agiktan koyuya kadar
renklerde ve gesitli lezzetlerde ballar olusmaktadir (Giiger vd., 2008: 315). Tiirkiye’de 35 gesit cografi
isaret almis bal bulunmaktadir. Bulundugu bolgeye, bolgedeki cigeklerin 6zelliklerine gore ballarda
gesitlilik olugmaktadir (Tiirk Patent, 2025). Koyu renkteki ballarin hidroksimetil furfural (HMF),

antioksidan, antibakteriyel, mineral madde miktarlar1 daha fazladir (Karadal & Yildirim, 2012: 205).
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Sekerlerin ve aminoasitlerin tepkimesi sonucu olusan HMF, uzun siire depolanan ve balin petekten
siiziilmesi esnasinda 55 °C tizerinde 1sil islem goren ballarda olusabilmektedir. Tirk Gida
Kodeksi'ne gore ballarda HMF miktar1 40 mg/kg’t asmamalidir. Baldaki 150 mg/kg’in tizerindeki
HMF degerleri balin 1s1l isleme tabi tutuldugunu veya invert seker ilave edildigini belirten bir
gostergedir (Yildiz vd., 2010: 47).

Bal; % 82 karbonhidrat, % 17 su, % 0,7 mineral maddeler, % 0,3 diger bilesenlerden olugsmaktadir
(Mutlu vd., 2017: 75). Bal, sofra sekerinden daha tath oldugu i¢in tatlandirici olarak gidalarin iginde
kullanilmaktadir (Samarghandian, 2017: 121). Bal; glukozoksidaz, katalaz, peroksidaz gibi enzimler,
benzoik, ferulik, umarik ve kafeik asit gibi fenolik asitler, askorbik asit, tokoferoller, karotenoidler,
tiamin ve riboflavin gibi vitaminleri igerdiginden dolay1 antioksidatif 6zelligine sahiptir ve dogal
bir gida koruyucusu gorevi gormektedir. Yiiksek ozmolarite, diisiik su aktivitesi ve diisiik asitlik
diizeyi gibi etkenler antibakteriyel ve antifungal etkileri desteklemektedir. Balin antibakteriyel
ozelligi sayesinde dogal yollarla bala karisan gesitli mikroorganizmalarin zararli etkileri
engellenmektedir (Mutlu vd., 2017: 78-79). Bununla birlikte, balda bulunabilen Clostridium
botulinum sporlar1 toksin olusturmasa da 1 yasindan kiiciik bebeklerin bal tiiketiminden kaynakli
bas kontroliinde giigliik, bitkinlik ve refleks azalmasi seklinde belirtiler goriilebileceginden bali
tiikketmemeleri gerekmektedir (Karadal & Yildirim, 2012: 205). Balda bulunan biyoaktif dogal
iirtinler, prostat ve meme kanseri gibi bazi kanser tiirleri i¢im tedavi amagcl kullanilabilir ve bu
durum balin antikanserojen etkili oldugunun bir gostergesidir (Mutlu vd., 2017: 78; Premratanachai
& Chanchao, 2014: 1). Bal, geleneksel kanser ilaglarina alternatif olarak tercih edilmektedir (Eteraf-
Oskouei & Najafi, 2021: 1). Bal; yara, iilser ve yanik tedavisinde de terapotik amacla kullanilmaktadir
(Mutlu vd., 2017: 78; Karadal & Yildirim, 2012: 205). Balin prebiyotik etkisi, bagirsakta
bifidobakterilerin gelisimini destekleyen oligosakkaritlerden kaynaklanir. Ayrica igerdigi kalsiyum,
fosfor ve floriir gibi mineraller dis saglig: {izerinde koruyucu rol oynamaktadir. Kisiler giinliik 50—
80 g bal tiiketimiyle balin saglik agisindan olumlu etkilerini gorebilmektedir (Karadal & Yildirim,
2012: 204-205).

Bal, yalnizca sofralik iiriin olarak degil; ayn1 zamanda siit {irlinleri, unlu mamuller, et {iriinleri,
icecekler, sekerleme, kahvaltilik tahillar, bebek mamalar1 ve kurutulmus bal gibi cesitli gida
teknolojilerinde tirtinlere tat ve lezzet katmak, iiriinlerin besin igerigini artirmak, depolama ve
kullanim siiresini uzatmak ve tekstiirel Ozelliklerini iyilestirmek amaciyla kullanilmaktadar.

Literatiirde bal ile ilgili yapilan ¢calismalar incelendiginde;

e Farkli bal konsantrasyonlari (yonca bali ve kirgigegi balt) pismis kofte verimini iyilestirmistir,
lipid oksidasyonunu azaltmistir (Johnston vd., 2005: 627).

e Bal, o6zellikle de propolis ve ar siitii, ette bakteri gelisimine kars1 en kuvvetli inhibitor etki
gostermistir (Nagai vd., 2006: 256).

¢ Kahramanmaras tipi dondurmalarda sakkarozun yaklasik %20-25"inin bal ile degistirilmesi,
tiriintin fiziksel ve duyusal 6zeliklerinde olumlu sonuglar vermistir (Yasar & Sahan, 2008:
795; Antepuziimu, 2005: 43).
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¢ Bal katilmis tulumba tathsi, Modifiye Atmosfer Paketleme (MAP) altinda depolanmustir. Bal,
maya gelisimini inhibe ederek tirtinlerin raf dmriinii arttirmistir. MAP ve bal sinerjistik etki
gostermistir (Arvanitoyannis vd., 2011: 300).

¢ Bal tozunun ekmek hamuruna eklenmesiyle hamur reolojisi iyilesmis, ekmek pisirme kalitesi
artmis ve ekmeklerin duyusal ve dokusal 6zellikleri desteklenmistir (Tong vd., 2010: 2284).

¢ TFindik ezmesine bal ilavesi ve meyve katkisiyla yeni {iriin formiilasyonlar: olusturulmustur
(Tarkan, 2015: 55).

o Geleneksel gidalar arasinda yer alan pestil ve kome gesitlerinin bal kullanilarak
gelistirilmesine yonelik ¢alismalar yapilmistir (Yalgin, 2019: 20).

e Bitkisel siit bazli iceceklerde balin kullanimi iizerine yapilan bir arastirmada, badem
suitiinden bal ve muz katkili kefir tiretilmistir (Erol, 2020: 52).

e Balli propolisli yogurtlarin 6zelliklerinin iyilestirilmesinde (Kiran, 2021: 80) ve balli gikolata
yapiminda (Kosar, 2022: 71) arastirmalar yapilmis ve olusturulan yeni regeteler Tiirk

mutfaginin ve gida sanayinin hizmetine sunulmustur.

Gastronomik agidan balin kullanim yerleri arastirildiginda cografi isaret almis balli sirkeli icecek
olan sirkenciibin/sirkengebin oldugu goriilmektedir. Ayrica Van kahvaltisinin vazgecilmezleri
arasinda bal bulunmakta ve bu balin yorede {iiretilen karakovan balinin tiiketilmesi tavsiye
edilmektedir. Ayrica kahvaltidan 6nce ball: siit ikram edilmektedir. Cografi isaret almis Karaman
guymak tatlisinin servisinde sunulan petekli bal ise bu {iriniin ayirt edici o6zelligini
olusturmaktadir. Denizli'ye ait olan i¢li dish Tavas pidesinde ise tahinli pide {izerine bal ve ceviz
dokiilmesiyle {iiriin farkini ortaya koymaktadir ve bu iiriin cografi isaret alma potansiyeli
gostermektedir. Denizli Serinhisar’da bulunan leblebi cesitlerinde ve gerezlerde balin kullanildig:
goriilmektedir. Ayrica Osmanli mutfaginda balin et yemegi olan mutancanada, helva-i hakani
tathsinda kullanildig: goriilmektedir. Glintimiizde bilim tekniklerinin ve iiriinlerinin gastronomide
kullanilmasiyla olusan molekiiler gastronomide de bal ile yapilan havyar, kiire, balon gibi iiriinler

cikarilmaktadir.
Polen

Bitkilerin erkek organlarinda {iretilen ve disi organlarin dollenmesini saglayan toz yapisina polen
ad1 verilir. Bal arilari, polenleri arka bacaklarinda bulunan polen sepetlerinde kiiremsi topaklar
halinde toplayarak kovana getirir ve larvalarin1 beslemek i¢in kullanir (Campos vd., 2008: 156).
Polen, bir canlinin biiyiimesinde ve gelisiminde gerekli olan vitamin, mineral ve aminoasitleri
yeterli miktarda barindirmaktadir. Polende %13-55 karbonhidrat, %10-40 protein, %1-13 yag, %0,3-
20 diyet lifi, %2-6 kiil ve %2-5 tanimlanmamus bilesenler icerdigi bildirilmistir (Campos vd., 2008:
160). Kaynag1 olan bitkinin tiiriine gore polen, antibakteriyel, antifungal, antitiimdr, antioksidan ve
bagisiklik diizenleyici etkiler gibi bircok biyolojik aktivite gosterebilmektedir (Sorucu, 2019: 8),
(Anjum vd., 2024: 4). Piyasada cesitli polen iiriinleri a1z yoluyla alinan sivilar, tabletler, graniiller,
kapsiiller, sekerlemeler veya tonikler icinde sunulmaktadir (Anjum vd., 2024: 9). Ayrica son yillarda
kurabiye (Dundar, 2021: 1), makarna (Brochard vd., 2021: 1), glutensiz ekmek ve kek (Conte vd.,
2018: 1), (Aljazy vd., 2021: 126), dondurma (Mironova vd., 2020: 1), yogurt (Karabagias vd., 2018: 1),
puding (Anjos vd., 2019: 869), cikolatal: tahil bar1 (Aini vd., 2020: 50), sosis (Novakovi¢ vd., 2021: 1),
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kofte (Heldt vd., 2019: 895) gibi gida teknolojileri alaninda polen ile ekstraktlar: kullanilmakta ve
iriin gelistirme ¢aligsmalar1 yapilmaktadir (Nakilcioglu & Nurko, 2022: 610-611).

Ar ekmegi (perga)

Arilar, poleni gesitli islemlerle fermente ederek ar1 ekmegini olusturmaktadir. Ar1 ekmegi, isci
arilarin ve yavru arilarin beslenmesi igin petek gozlerinde depolanmaktadir. Ar1 ekmegi, polene
gore daha kolay sindirilebilmektedir ve daha zengin besin elementleri iermektedir. Igeriginde ise;
karbonhidratlar, proteinler, mineraller, vitaminler, enzimler, amino asitler, probiyotikler ve
antioksidan bilesenler bulunmaktadir (Demirci, 2024: 152). Gida, ilag ve kozmetik sanayilerinde
kullanilmaktadir. Ar1 ekmegi bagisiklik sisteminin gliglenmesinde de 6nemli rol oynamaktadir (Giil
& Nakilcioglu, 2023: 139). Balik sosisinin ve sporcu besinlerinin zenginlestirilmesinde ar1 ekmegi
ve/veya ekstrakti kullanilmaktadir (Zorba vd., 2019: 407).

An Siiti

Ar siitli, geng isci arilarin alt ¢ene ve yutak alt1 bezleri tarafindan salgilanan, larvalarin ve kralige
armin beslenmesinde kullandiklar1 beyazimsi, kremsi ve asidik bir salgidir (Collazo vd., 2021: 1),
(Ghosh vd., 2024: 1). Taze ar siitiiniin igeriginde %60-70 oraninda su, %9-18 protein, %7-18
karbonhidrat, %3-8 yag, yaklasik %13 esansiyel aminoasit ile A, B, C, D ve E vitaminleri ve cesitli
mineraller bulunmaktadir (Balkanska & Kashamov, 2011: 114).

Bir bal aris1 kolonisi, bir ana aridan, yiizlerce erkek aridan ve on binlerce is¢i aridan olusan sosyal
bir yapiya sahiptir. Déllenmis yumurtadan meydana gelen ana ar1 ve is¢i arilar disidir. Genetik
olarak ana armin kopyasi olan yumurtalar dollenmezse erkek ar1 olmaktadir (Wang vd., 2021: 1).
Ana armin is¢i arilardan fark: viicut agirhigidir ve bu fark larva dénemindeki diyetin siire, miktar
ve bilesimine bagl olarak olugsmaktadir. Ana ar1 adaylar: larvalik doneminde kesintisiz ve bol ar1
stitiiyle beslenir; is¢i larvalar ise yalnizca ilk ii¢ glin arn siitii alir, ardindan polen ve bal igeren
karisima gegmektedir (Yang vd., 2024: 1-2). Doolitle yontemiyle toplanan ari siitii, koyu renkli cam
sise icinde, kisa stire icin +4 °C’de veya uzun siire i¢in -18 °C’de saklanmas1 gerekmektedir (FAQ,
2025: sy). An siitli, antibakteriyel, antifungal, antitiimor, antioksidan gibi etkileri ve tekstiirel
ozellikleri nedeniyle kozmetik ve ila¢ sanayinde tedavi amach kullanilmaktadir (Mutlu vd., 2017:
80). An siitiiniin faydali biyolojik 6zellikleri, flavonoid proteinleri, peptitler ve yag asitlerinin
varhigindan kaynaklandig: bildirilmistir. Ar siitiinlin yara iyilestirme, bagisiklik fonksiyonunu
iyilestirme, diyabet ve kardiyovaskiiler bozukluklar dahil olmak {izere kronik hastaliklarin siddetini
azaltma etkileri bulunmaktadir (Kumar vd., 2024: 1). A siitii, baz1 bireylerde alerjik reaksiyonlara
yol agabileceginden, o6zellikle astim/atopi Oykiisii olanlarin dikkatle kullanmasi gerekmektedir
(Kekegoglu vd., 2023: 172). An siitii, gida sanayinde gidalar1 zenginlestirmek amach kapsiillerde,
iceceklerde ve sekerlemelerde polen ekstraktlariyla ve balla karistirilarak kullanilmaktadir.

Bal mumu

Bal mumu, 12 ile 18 giinliik bal arilarinin karinlarinda bulunan mum salg1 bezlerinden salgilanan
bir maddedir ve bal arilari, bal mumunu petegin olusturulmasinda kullanmaktadir (Inal, 2021: 1),
(Papa vd., 2022: 6). {lk salgilandig1 anda beyaz renkli ve sivi haldedir ve hava ile temas etmesiyle
beraber katilagarak pulcuk haline gecmekte ve kahverengi veya sar1 renge doniismektedir (Inal,
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2021: 1). Geleneksel balmumu iiretiminde eski petek kirintilari sicak suda eritilir, siiziiliir ve soguk
suya birakildiginda yiizeye ¢ikan faz katilasinca toplanir (Bogdanov, 2016: 7). Bal mumunun
kimyasal yapisi incelendiginde 300'den fazla organik bilesigin karistmimndan olusmaktadir ve
bunlarin arasinda yag asidi esterleri (%67), hidrokarbonlar (%14), serbest yag asitleri (%13) baskin
olarak bulunmaktadir (Svecnjak vd., 2019: 6). Balmumu antimikrobiyal ve antifungal aktivitelere
sahiptir ve balmumu 6zleri antioksidan 6zelliklere sahiptir. Farmasotik preparatlarda koyulastiric,
baglayicy, ilag tasiyict ve salinimi geciktirici olarak islev gormektedir. Cerrahide kanamay1 kontrol
etmek icin bariyer gorevi gorebilmektedir. Bu sektorlerin disinda bal mumu; heykellerin, siis
esyalarinin, kozmetik {iriinlerin, boyalarin ve mumlarin {iretiminde de kullanilmaktadir (Papa vd.,
2022: 6). Gida sanayinde kaplama materyali olarak meyve sebzelerde, yumurtada, olgunlastirma
asamasindaki peynirlerde, Italyan salaminda kullanilmaktadir ve bu {iriinlerin depolanmasi
siirecine olumlu katkilar saglamaktadir (Bakkaloglu, 2023: 597). Avrupa Birligi'nde balmumunun
onayl bir gida katki maddesi oldugu bildirilmistir (Papa vd., 2022: 6).

Ar1 zehiri

Arilar, zehirlerini igne seklindeki zehir bezlerinde iireterek diismana karst savunmada
kullanmaktadir. Bir arida her an kullanim i¢in ortalama 0,15-0,30 mg zehir bulunmaktadir (Malek
vd., 2023: 3). An zehiri diisiik konsantrasyonlarda proteinler, peptitler, enzimler vd. molekiiller
acgisindan zengin olmasindan dolay1 ¢ok sayida hastalik ve rahatsizligin tedavisinde umut verici
ozellige sahiptir. Cesitli kanserlere kars1 olumlu etkiler, antimikrobiyal aktivite ve insan immdiin
yetmezlik virtistine (HIV) kars: yara iyilesmesi gostermistir. Ar1 zehiri saglik sektoriinde, ilag ve
kozmetik sanayinde degerlendirilmektedir ancak gida sanayine kullanilmamaktadir. Ar zehiri
iiretiminde, kovan dibine yerlestirilen cam plakalar yerlestirilmekte ve elektrik soku uygulanan ar1
bu plakaya zehirini birakmaktadir. Kristal hale déniisen ar1 zehiri bu plakalardan kazinarak
toplanmaktadir (Sadek vd., 2024: 1-3).

Propolis

Antimikrobiyal, antioksidatif, antikanserojen etkiye sahip olan propolis, gesitli yaglarin, polenlerin,
0zel recine ve mumsu maddelerin karisimindan olusmaktadir (Kumova vd., 2002: 12; Kutluca vd.,
2008: 2; Marcucci, 1995: 83; Toreti vd., 2013: 4). Arilar tarafindan kovanin i¢ duvarlarinda izolasyon,
kovan ve petek onarimi, savunma amagh kovan girigsinin kapatilmasi, kovan igine girip disar1
cikarllamayacak kadar biiyiik olan maddelerin iizerini orterek dezenfeksiyon yapmak amacl
kullanilmaktadir (Kumova vd., 2002: 10). Kavak, akasya, mese, cam, palmiye gibi farkli agaclardan
ve calilardan arilar tarafindan toplanan propolis, kovan icinde toplama plakasmna arilarin arka
bacaklar: tarafindan getirilmektedir vd. arilar yardimiyla bosaltilmaktadir. Daha sonra kazinarak
toplanmaktadir. Cesitli hastaliklarin tedavisinde destekleyici olarak kullanilmakta, ayn1 zamanda
bagisiklik sisteminin korunmas: ve giiclendirilmesine katki saglamaktadir (Dezmirean, 2020: 1;
Anjum vd., 2019: 1696). Dogal destekleyici olarak saglikli beslenmede, tibbi amacl olarak ilag
sanayinde, kozmetikte, apiterapide kullanilmaktadir. Ar siitii, polen gibi tirtinlerle beraber tablet
halinde satilmaktadir (Kutluca vd., 2008: 19; Kumova vd., 2002: 19-20). Gida teknolojisi alaninda
propolis ekstraktlar1 keklerde, siit tirtinlerinde (peynir, dondurma, yogurt gibi), sabut filetolarinda,
tavuk eti, hamburger koftesi gibi et iirtinlerinde, elmada, balda, meyve sularinda mikrobiyal
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gelisimi yavagslatarak veya durdurarak gidalarin kullanim siiresini uzatmak sebebiyle dogal katk:
seklinde tercih edilmektedir (Atik & Giimtis, 2017: 63).

Apilarnil

Apilarnil terimi; Latince “ar1”anlamina gelen “api”, “larva” kelimesini ifade eden “lar” ve bu
triiniin etkilerini ilk kez tanimlayan “Nicolae Iliesiu” isminin bas harflerinden tiiretilmistir. Sar1
renge ve eksi tada sahip olan apilarnil, erkek ar1 larvalar1 pupa evresine ulasmadan yaklasik 3-7 giin
once toplanip ogiitiilerek ve ardindan siiziilerek elde edilmektedir. Cabuk bozulabilme 6zelliginden
dolay1r ham haliyle soguk ortamda muhafaza edilmektedir (Apan vd., 2021: 214). %25-35 kuru
madde iceren apilarnil; karbonhidrat, protein, lipit, mineral maddeleri ve gesitli maddeleri
icermektedir. P, Mg, Zn gibi mineral maddeleri, A, Bl ve B2 gibi vitaminlerini ve tiim temel
aminoasitleri igeren apilarnil, tam bir gida olarak kabul edilmektedir. Apilarnilin kimyasal
bilesimindeki degisiklikler tizerine koloni bdlgesi, larva yasi ve iiretim donemi ozellikleri etki
etmektedir (Acun & Giil, 2022: 74; Apan vd., 2021: 214). D vitamini bakimindan balik yagimndan 10
kat daha zengin olan apilarnil, viicudun fosfor ve kalsiyum dengesini korumaya yardimci
olmaktadir. Ayrica yiiksek protein icerigi (%9-12) nedeniyle sporcular tarafindan viicut gelisimi ve
performans artist icin tercih edilmektedir. Apilarnil bagisiklik sistemini giiclendirmekte, viicut
enerjisini artirmakta, antimikrobiyal ve antiviral etki gostermektedir. Ayrica insiiline bagimh
diyabet, karaciger, sindirim sistemi ve solunum yolu rahatsizliklarini iyilestirmektedir. Ureme
hormonlarini diizenlemekte, kas gelisimine katkida bulunmakta ve biligsel islevleri artirmaktadir.
Bu etkilerinden dolay1 kozmetikte ve ila¢ sanayinde kullanimi tercih edilmektedir (Yildirim vd.,
2025: 3).

SONUC TARTISMA ve ONERILER

Bal ve ar1 iirtinleri; igeriklerindeki sekerler, organik asitler, fenolik bilesikler ve gesitli enzimler
sayesinde dogal koruyuculuk, antioksidan etki ve zengin duyusal 6zellikler sunmaktadir. Bu
nitelikler, gida sektoriinde raf omriini uzatma, doku gelistirme ve temiz etiket beklentilerini
kargilama agisindan 6nemli avantajlar saglamaktadir. Bal, polen, ar1 ekmegi, ar siitii, propolis ve
apilarnil yalnizca dogrudan tiiketilebilmekle kalmayip; tat ve fonksiyonel katkilarindan dolay1
bir¢ok gida formiilasyonuna eklenebilecek yenilik¢i bilesenlerdir. Yiiksek aminoasit, vitamin ve
mineral igerikleri, bu tirtinleri saglikli birer dogal katki maddesi haline getirmektedir. Ayrica,
gidalara eklendiklerinde raf 6dmriinii uzatma, tekstiir iyilestirme ve fonksiyonel gida konseptinde
cesitlilik saglama gibi firsatlar sunmaktadir. Propolis, standardize edilmis ekstraktlar1 ile mikrobiyal
gelisimin kontroliinde ve oksidasyonun yavaglatilmasinda one gikarken; balmumu, yenilebilir
kaplama materyali olarak Ozellikle taze meyve, sebze ve sarkiiteri iirtinlerinde kaliteyi korumada
etkili olmaktadir. Genel olarak bal ve ar iiriinleri, gida endiistrisinde inovatif uygulamalar ve
gastronomik cesitlilik icin degerli katkilar sunmaktadir. Ar {riinlerinin dogal antioksidan,
emdiilsifiye edici ve biyolojik olarak aktif bilesenleri nedeniyle c¢esitli gida iirtinlerinin
formiilasyonlarina dahil oldugunda bu iiriinlerin hem besin kalitesini hem de tiiketici kabuliinii
artirarak fonksiyonel ve siirdiiriilebilir yeni nesil gida formiilasyonlarinin gelistirilmesine katki
saglayacaktir. Boylece ari firiinleri, yalnizca geleneksel gida bilesenleri degil, ayn1 zamanda

siirdiiriilebilir ve yenilik¢i beslenme sistemlerinin de temel yap1 taglar1 haline gelebilecektir.
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