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ÖZ 

Propolis bal arıları tarafından çeşitli bitkilerden toplanan salgıların, tükürük ve enzimle karışımın-
dan elde edilen ve kovanın dış etkenlere karşı korunması amacıyla kullanılan doğal bir üründür. 
Propolisin biyolojik özellikleri ve kimyasal bileşimi bitki kaynaklarına, toplandığı bölgeye ve top-
lanma zamanına göre değişmekle birlikte bileşiminde fenolik bileşikler, aromatik asitler, uçucu 
yağlar, mineral ve vitaminler yer almaktadır. Çeşitli tedavi amaçlarıyla geleneksel tıpta uzun sü-
redir kullanılmakta olan propolis, besinlerde de doğal bir koruyucu olarak kullanılma potansiye-
line sahiptir. Propolis et ürünleri, kümes hayvanları, balık, süt ürünleri, sebze ve meyveler, meyve 
suları gibi birçok besinde mikrobiyal büyümeyi yavaşlatması, oksidasyonu azaltması, ağırlık kay-
bını önlemesi, mantar oluşumunu ve çürümeyi engellemesi, ürün stabilitesi sağlaması, raf ömrünü 
uzatması gibi koruyucu etkiler gösterebilmektedir. Bunun yanında propolisin kendine has koku ve 
tat özelliklerinin eklendikleri besinlerin duyusal kalitesini etkileyebilmesi besin endüstrisinde kul-
lanımının önünde engel oluşturabilmektedir. 

Anahtar Kelimeler: Propolis, Antimikrobiyal, Antioksidan, Besin koruma 

 

ABSTRACT 

Use of propolis in foods and its protective properties 

Propolis is a natural mixture of saliva, enzymes and plant secretions which collected by bees from 
various plants and used for protection of hives against external factors. Biological activities and 
chemical composition of propolis may vary according to the plant sources, location and time, and 
it contains phenolic compounds, aromatic acids, essential oils, minerals and vitamins. Propolis has 
been used in traditional medicine for various therapeutic purposes, and it has a potential as a natu-
ral preservative in foods. Propolis may have various protective effects such as reducing microbial 
growth and oxidation, preventing fungus, rotting and weight loss, maintaining product stability 
and extending shelf life in meat, poultry, fish, dairy, vegetables, fruits and fruit juices during sto-
rage. However, propolis's unique odor and taste may alter the sensory quality of foods and that 
may effect its use in the food industry negatively. 
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Giriş 

Propolis, bal arılarının müsilaj, gum, reçine gibi bitki salgıları 
ve palmiye, çam, kızılağaç, kavak, kayın, huş ağacı gibi farklı 
ağaç türlerinin yapraklarından topladıkları maddelerin enzi-
matik salgı ile karışımından elde ettikleri bir maddedir 
(Bankova vd., 1992). Arı tutkalı olarak da bilinen propolis,  
kovanların rüzgar ve su gibi dış etkenlere ve istilacılara karşı 
korunması, kovanlardaki boşlukların kapatılması, arı larva-
ları, bal depoları ve petekte oluşabilecek mikrobiyal gelişimin 
önlenmesi, kovanın uygun iç sıcaklık ve nem değerlerinde tu-
tulması amacıyla kullanılmaktadır (Pasupuleti vd., 2017). 

Karakteristik bir kokusu ve tadı olan propolisin bileşimi top-
landığı bölge koşullarına, toplanma zamanına ve üretildiği 
bitki çeşidine göre değişiklik göstermektedir. Örneğin, Çin'de 
üretilen propolisin bitki kaynağı çoğunlukla kavak ağacı iken, 
Brezilya'da Baccharis bitkisidir. Bu farklılıklara bağlı olarak 
Çin kavak propolisinin ana bileşenlerini, flavonoid aglikon-
lar, fenolik asitler ve fenolik asit esterleri oluştururken, Bre-
zilya propolisi, p-kumarik asit, asetofenonun prenile edilmiş 
türevleri, diterpen ve flavonoidler bakımından zengindir 
(Yuan vd., 2020). Propolis genel olarak %50 reçine ve bitki-
sel balsam, %30 arı mumu, %5 polen, %10 esansiyel ve aro-
matik yağlardan oluşmakla birlikte, içeriğinde 420'den fazla 
bileşen tespit edilmiştir. Propolisin ana bileşenleri arasında 
aromatik asitler (Sinamik asit, kafeik asit, ferulik asit), aro-
matik esterler (Sinamik ve kafeik asit etil esterleri), uçucu bi-
leşikler (Geraniol, nerol, farnesol, β-eudesmol), aromatik bi-
leşikler (Vanilin), hidrokarbonlar (Eikosan, trikosan, penta-
kosan), steroidler (Kolinasterol, fukosterol, stigmasterol), en-
zimler (α-amilaz, β-amilaz), flavonoidler (Pinocembrin, 
chrysin, galangin, apigenin, kaempferol), asitler (Palmitik 
asit, melisik asit, serotik asitler), mineraller (Kalsiyum, po-
tasyum, magnezyum, sodyum, çinko, klor, demir), vitaminler 
(Tiamin, riboflavin, pridoksin, C ve E vitamini) ve uçucu 
yağlar (Monoterpenler ve seskiterpenler) yer almaktadır 
(Kubiliene vd., 2015). 

Ham propolis, kullanım öncesi çözücü ekstraksiyonu yoluyla 
etanol, metanol, kloroform, eter, aseton ve su gibi çözücüler 
kullanılarak ekstrakte edilmektedir. Propolis ekstresinin be-
sin desteği olarak farmasötik alanda kullanımı yakın zamanda 
yaygınlaşmakla birlikte dental ürünler, krem, antiseptik yapı-
mında ve kozmetik ürünlerde de kullanılmaktadır (Bankova 
vd., 2016; Chandna vd., 2014). Bu yaygın kullanımının ya-
nında propolisin bileşimindeki fonksiyonel bileşenler ile be-
sinlerde doğal bir koruyucu olarak kullanılabilme potansiyeli 
bulunmaktadır (Wagh, 2013). Bu derleme yazıda güncel araş-
tırma sonuçlarına göre propolisin besinlerde doğal koruyucu 
olarak kullanımının değerlendirilmesi amaçlanmıştır. 

Propolisin Biyolojik Aktiviteleri 

Propolisin insanlar tarafından çeşitli tedavi amaçlarıyla M.Ö. 
300 yıllarından itibaren kullanıldığı bilinmektedir (Fokt vd., 
2010). Genel olarak propolisin antibakteriyel, antioksidan, 
antifungal, antiinflamatuar, antiviral, anestezik, antitümöral, 
antiprotozoal, antikanser, antihipertansif ve anti hepatotoksik 
aktiviteleri ile insan sağlığı üzerine olumlu etkileri olduğu ka-
bul edilmektedir (Azemin vd., 2017). Ayrıca propolisin, çift-
lik hayvanlarının büyüme performansı ve verimliliği üze-
rinde iyileştirici etkileri bulunmaktadır (Bankova vd., 2016). 

Propolis, bakterilerin bölünme ve protein sentezini durdurma, 
hücre duvarı ve bakteriyel sitoplazmayı yıkma yoluyla bakte-
risidal bir ajan olarak etki edebilmekte ve antibakteriyel akti-
vite gösterebilmektedir (Fokt vd., 2010). Literatürde, propo-
lisin yüksek antioksidan bileşimi sayesinde serbest radikalleri 
temizleme ve söndürme, lipit peroksidasyonunu önleme gibi 
aktiviteler gösterdiğini bildiren çalışmalar yer almaktadır. 
Ayrıca propolisin, flavonoidler, 3-asetil pinobanksin, pino-
baksin, pinocembrin, p-kumarik asit ve kafeik asit gibi bile-
şenler başta olmak üzere yapısındaki 26'dan fazla bileşenin 
antifungal akitiviteye sahip olduğu çeşitli çalışmalarda göste-
rilmiştir (Fokt vd., 2010; Wagh, 2013). Propolisin bileşimi 
çeşitli faktörlere göre değişiklik gösterse de farklı bölgeler-
den toplanan propolis örneklerinin yüksek biyolojik aktivite-
lerinin olduğu bildirilmiştir (Bankova vd., 2016). 

Propolisin Besinlerde Kullanımı  

Günümüzde sağlıklı ve doğal beslenme üzerine artan tüketici 
farkındalığı ile besinlerde yapay koruyucuların yerine antiok-
sidan ve antimikrobiyal ajan olarak aktivite gösterebilen do-
ğal katkı maddelerini içeren  ürünlere yönelik talep gittikçe 
yaygınlaşmaktadır (Takwa vd., 2018). Doğal koruyucu ola-
rak besinlerdeki etkinliği incelenen maddelerden biri olan 
propolis, kimyasal bileşimi ve biyoaktif özellikleri ile besin 
endüstrisi için güçlü bir potansiyele sahiptir. Propolisin bak-
teri, mantar, virüs gibi farklı mikroorganizmalar üzerindeki 
etkisi ile ilgili çok sayıda araştırma yapılmış, bu çalışmaların 
sonuçları propolisin bakterisidal, fungisidal, antiviral ve ne-
matisidal etkilerini göstermiştir (Doğan ve Hayoğlu, 2012). 
Koruyucu katkı maddeleri besinlere mikroorganizmaların 
üremesini kontrol etmek amacıyla antimikrobiyal olarak; de-
polama sırasında meydana gelen oksidasyonu ve bozulmayı 
önlemek ve raf ömrünü uzatmak amacıyla antioksidan olarak 
eklenmektedir. Propolis, antioksidan ve antimikrobiyal özel-
likleri bir arada içeren, toksisitesi düşük doğal bir maddedir 
(Bankova vd., 2016). Propolis besinlere ekleme, püskürtme 
veya daldırma uygulanmalarında ve besin kaplamalarında 
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kullanılarak ürün stabilitesinin korunması, patojenlerin ön-
lenmesi, saprofik mikrobiyotanın azaltılması ve raf ömrünün 
uzatılması gibi  etkiler gösterebilmektedir (Silici ve Karaman, 
2014; Viera vd., 2016). 

1. Propolisin Besinlere Ekleme Yöntemi ile             
Kullanılması 

Propolis, antimikrobiyal ve antioksidan koruma amacıyla 
doğrudan besinlere eklenebilmektedir. Yapılan çalışmalar, et 
ürünlerine propolis eklenmesinin besin kaynaklı patojenlerin 
büyümesini inhibe ettiğini ve bu etkinliğin konsantrasyona 
bağlı olarak değiştiğini göstermiştir. Propolisin etanolik ekst-
resinin (PEE) sosislere %0.5 ve %1 konsantrasyonlarında ek-
lenmesi ile küf ve mayaların aktiviteleri ve proteolitik ve li-
politik mikrofloranın büyümesinin inhibe edildiği saptanmış-
tır (Ali vd., 2010). PEE'nin sığır eti ile hazırlanmış köfte 
(Vargas‐Sánchez vd., 2014) ve sosis örneklerine (Viera vd., 
2016) %2 konsantrasyonunda eklenmesinin, kontrol örnekle-
rine kıyasla mezofilik ve psikrotrofik bakteri sayısını düşür-
düğü ve ürünlerin raf ömrünün önemli ölçüde uzadığı görül-
müştür. Propolisin etanolik (PEE) ve sulu ekstresinin (PSE) 
kıyılmış sazan balık etine %3, %5 ve %7 konsantrasyonla-
rında eklenmesinin psikrotrof bakteriler ve laktik asit bakte-
rileri ile toplam plak sayısını azalttığı tespit edilmiş, her iki 
ekstre türünde de en etkili konsantrasyonun %7 olduğu sap-
tanmıştır (Payandan vd., 2017).  

Besinlerde gerçekleşen lipit oksidasyonunu azaltmanın en et-
kili yöntemlerden biri antioksidan bileşiklerin kullanılmasıdır 
(Kročko vd., 2014). Propolisin, et ve balık ürünlerindeki an-
tioksidan etkileri çeşitli araştırmalarda incelenmiştir (Ali vd., 
2010; Gutiérrez-Cortés ve Suarez Mahecha, 2014). Sığır köf-
telerine %2 konsantrasyonlarında PEE eklendiğinde, soğuk 
depolamada kontrol gruplarına göre lipit oksidasyonu, kon-
juge dienler ve metmiyoglobin düzeylerinin daha düşük ol-
duğu ve daha yüksek renk korunumu sağlandığı bildirilmiştir 
(Vargas‐Sánchez vd., 2014). Sosislere %0.6 konsantrasyo-
nunda PEE ilave edildiğinde, soğuk depolamada kontrol gru-
bundaki sosislerin raf ömrü 12 gün olarak saptanırken, PEE 
eklenen sosislerin 21 güne kadar bozulmadığı tespit edilmiş, 
tiyobarbitürik asit reaktif maddeleri (TBARS) ve toplam 
uçucu bazik nitrojen değerlerinin daha düşük olduğu gözlen-
miştir (Ali vd., 2010). Mikrokapsüllenmiş propolis ekstresi-
nin hamburger örneklerine 0.3 g/kg oranında eklendiğinde li-
pit oksidasyonunun önlenmesi açısından, sentetik bir antiok-
sidan olan sodyum eritrobattan daha etkili olduğu bildirilmiş-
tir (dos Reis vd., 2017). Farklı et ürünleri ile yapılan çalışma-
lar incelendiğinde, PEE'nin %0.06 konsantrasyonunda jam-
bon örneklerinde oksidasyon stabilitesini olumlu yönde etki-
lediği (Kročko vd., 2014), 0.14 g/kg oranında salam örnekle-
rinde 90 günlük soğuk depolama sırasında lipit oksidasyo-
nunu önlediği (Bernardi vd., 2013), salamlara %0.05 ve %0.1 

konsantrasyonlarında eklendiğinde oksidatif aktivitenin azal-
dığı (Kunrath vd., 2017) görülmüştür. 

Propolisin süt ürünlerindeki etkilerini inceleyen bir araştır-
mada PEE, Listeria monocytogenes ile yapay olarak konta-
mine edilmiş pastörize yağsız çikolatalı süt örneklerine ek-
lenmiş ve örnekler mikrobiyolojik açıdan analiz edilmiştir. 
PEE eklenmesi 4°C'de depolanan sütte 20 günlük depolama 
boyunca L. monocytogenes büyümesinin inhibisyonunu sağ-
lamış ve uygun olmayan (10°C) saklama koşullarında depo-
lanan çikolatalı sütte L. monocytogenes'in büyüme oranını 
kontrol grubuna kıyasla 5 kat azaltmıştır (Michailidis vd., 
2021). Yoğurt üretiminde koruyucu olarak kullanılan potas-
yum sorbat ile propolis ekstresinin etkinliğinin karşılaştırıl-
dığı bir çalışmada, probiyotik yoğurtlara %0.05 PEE eklen-
mesinin pH, yağ asidi profili, kimyasal bileşimi ve raf ömrü 
açısından potasyum sorbat ile benzer koruyuculukta olduğu, 
28 günlük depolama sırasında yüksek mikrobiyolojik stabi-
lite, toplam fenolik içerik ve laktik asit bakteri içeriğinde 
daha yüksek koruma sağladığı gözlenmiştir (Santos vd., 
2019). Propolisin steril yağsız süt, pastörize inek sütü, inek 
ve keçi ricotta peynirine koruyucu olarak eklendiğinde S. au-
reus, L. monocytogenes ve B. cereus (Pedonese vd., 2019), 
Kareish peynirinde S.  thermophilus ve  L. bulgaricus üze-
rinde kontrol gruplarına kıyasla yüksek antimikrobiyal akti-
vite gösterdiği tespit edilmiştir (El-Deeb ve Omar, 2017). 

Propolis antifungal ve antimikrobiyal etkinliği nedeniyle 
meyve sularının hazırlanmasında da kullanılabilmektedir. 
Pastörize edilmemiş elma, portakal, üzüm ve mandalina sula-
rına %0.1 - 3.75 konsantrasyonlarında PEE ilavesi, mayaların 
büyümesini engellemiş, PEE'nin meyve sularının üretiminde 
koruyucu olarak kullanılan sodyum benzoattan daha yüksek 
antimikrobiyal aktiviteye sahip olduğu bildirilmiştir (Silici 
vd., 2005). Elma sularında Patulin üremesi üzerine propolisin 
etkisini inceleyen bir çalışmada, P. expansum inokülasyo-
nundan sonra elma sularına 0.1, 1 ve 2 mg/mL oranlarında 
PEE ve 0.35 mg/mL sodyum benzoat eklenmiş ve Patulin 
konsantrasyonlarının azaltılmasında en yüksek etkinin 2 
mg/mL PEE eklenmesi olduğu görülmüş ve propolisin doğal 
bir antifungal ajan olarak kullanılabileceği ifade edilmiştir 
(Silici ve Karaman, 2014). Meyve suları ile yapılan çalışma-
larda PEE'nin taze sıkılmış nar suyunun depolanması sıra-
sında maya ve küf oluşumunu engellediği (Kahramanoglu ve 
Usanmaz, 2017), portakal suyuna 0.2 mg/mL propolis içeren 
bir emülsiyonun eklenmesinin Bacillus sporlarının sayısını 
azalttığı (Yang vd., 2017), elma suyuna %2 ve %5 PEE ila-
vesinin E. coli üremesini önlediği (Sagdic vd., 2007) tespit 
edilmiştir. Meyvelerin antioksidan içeriklerinin korunması 
üzerine propolisin etkilerinin incelendiği çalışmalarda, taze 
sıkılmış nar suyunun 1 yıl donuk depolanması 
(Kahramanoglu ve Usanmaz, 2017) ve portakal suyunun oda 
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sıcaklığında 35 günlük depolanması sonunda antioksidan ka-
pasitesinin kontrol gruplarına kıyasla etkili şekilde korun-
duğu görülmüştür (Yang vd., 2017). 

Bal örneklerine %0.1, %0.3 ve %0.5 konsantrasyonlarında 
PEE eklenmesi ile örneklerin antioksidan aktivitesi, toplam 
fenolik ve flavonoid içeriği artmıştır (Osés vd., 2016). 
PEE'nin biraya eklenmesi ile oksidasyonun önlendiği ve üre-
tim basamakları sırasında kontrol örneklerinde azaldığı sap-
tanan fenolik içeriğin propolis eklenmesi sonucu daha yüksek 
düzeyde korunduğu tespit edilmiştir  (Ulloa vd., 2017).  

2. Propolisin Daldırma ve Püskürtme Yöntemleri ile 
Besinlerde Kullanılması 

Propolisin besinlerde kullanılmasına alternatif yöntemler ara-
sında besine kısa süreli püskürtülmesi veya besinin propolis 
ekstresi içeren solüsyonların içine daldırılması gibi yüzeysel 
uygulamalar yer almaktadır. Bir çalışmada, balık filetoları 30 
dakika boyunca %0.6 propolis içeren sulu bir çözeltide bek-
letildikten sonra 6 ay -18°C'de depolanmış, depolama so-
nunda psikrotrof bakteri sayısında kontrol grubuna kıyasla 
azalma gözlenmiş ve raf ömrünün uzadığı rapor edilmiştir 
(Hassanin ve El-Daly, 2013). PSE’nin vakumla paketlenmiş 
taze şabut balıklarının (Barbus grypus) kimyasal, mikrobiyo-
lojik ve duyusal kalite özellikleri üzerindeki etkilerinin ince-
lendiği bir araştırmada, %0.1, %0.3 ve %0.5 konsantrasyon-
larında PSE eklenmesinin balıkların duyusal kalite, toplam 
uçucu bazik nitrojen değeri ve mikrobiyolojik üreme üzerine 
anlamlı koruyucu etkileri olduğu ve PSE içeren örneklerin 
kontrol örneklerine göre daha uzun raf ömrüne sahip olduğu 
saptanmış, raf ömrünün uzatılması yönünden en etkili PSE 
konsantrasyonunun %0.5 olduğu bildirilmiştir (Duman ve 
Özpolat, 2015). 

Sebze ve meyve ürünlerinin üretimi sırasında yüksek mik-
tarda klor kullanılarak yapılan dezenfeksiyon işlemlerinde, 
trihalometanlar, kloraminler, haloketonlar, kloropikrinler ve 
halojenoasetik asitler gibi karsinojen yan ürünler oluşabil-
mektedir. Yemeye hazır ürünler ve minimum düzeyde işlen-
miş sebzelerin sterilizasyon işlemlerinde propolis kullanıl-
ması, başta sodyum hipoklorit olmak üzere en yaygın kulla-
nılan klorlu bileşiklerin yerine potansiyel doğal bir alternatif 
olarak görülebilmektedir (Bachelli vd., 2013). Marulların de-
zenfeksiyonu sırasında %2 konsantrasyonunda propolisin 
metanol ekstresi (PME) ve sodyum hipoklorit kullanımı kar-
şılaştırıldığında, mikrobiyal kontaminasyonun azaltılmasında 
PME'nin daha etkili olduğu, marulların PME içeren solüs-
yonda 15 ve 30 dakika bekletilmesinden sonra, aerobik me-
zofil ve psikrofil bakterilerde yüksek düzeyde azalma olduğu 
saptanmıştır (Feás vd., 2014). Minimum işlenmiş sebze üre-
timi için kereviz, pırasa ve balkabağına PEE çözeltisi püskür-
tüldükten sonra 5°C'de 10 gün depolamanın sonunda kontrol 

grubuna kıyasla daha düşük E. coli O157:H7 tespit edildiği, 
fakat mezofilik aeroblar, psikrotroflar, koliformlar ile maya 
ve küf sayımlarında azalma gözlenmediği rapor edilmiştir 
(Alvarez vd., 2015). Başka bir çalışmada, PEE ile kombinas-
yon halinde ısı uygulaması yapıldığında, sebzelerin 70°C'de 
90 saniye boyunca su banyosuna daldırılmasıyla mikrobiyal 
yükün 2 log CFU/g düzeyinde azaldığı görülmüştür (Alvarez 
vd., 2017). 

Bir araştırmada, ejder meyveleri %0.25, %0.5, %0.75 ve %1 
konsantrasyonlarında PEE ile hazırlanan çözeltilerde 2 da-
kika bekletildikten sonra, 20 günlük depolamanın sonunda 
ağırlık kaybı, sertlik, asitlik, karbondioksit ve etilen üretimi 
üzerine kontrol grubuna kıyasla olumlu etkiler gözlendiği ve 
meyvelerin toplam fenolik içerik, toplam flavonoidler ve top-
lam antioksidan seviyelerinde yüksek korunum sağlandığı 
tespit edilmiştir (Zahid vd., 2013). Kiraz meyveleri %1, %5 
ve %10 konsantrasyonlarındaki propolisin sulu (PSE) ve eta-
nolik (PEE) ekstrelerine daldırılmış ve daha sonra 0°C'de de-
polanmış, mantara bağlı çürüme ve çeşitli kalite kriterleri 
(Ağırlık kaybı, toplam çözünmüş katı maddeler, titre edilebi-
lir asitlik, kabuk rengi, gövde kararması, yüzey çukurluğu, 
görünüm ve tat) depolama sırasında belirli aralıklarla değer-
lendirilmiştir. Mantara bağlı çürümenin önlenmesinde en et-
kili yöntemin PEE olduğu, fakat kirazların duyusal kalitesi ve 
gövde renginin olumsuz etkilendiği tespit edilmiştir (Candir 
vd., 2009). Bitki antraknozuna neden olan Colletotrichum 
türleri üzerine propolisin etkilerini incelemek amacıyla yapı-
lan araştırmalarda PEE'nin, papaya, biber (Ali vd., 2015) ve 
mango (Mattiuz vd., 2015) örneklerinde C. gloeosporioides 
gelişimini inhibe ettiği saptanmıştır. 

Sucuk örneklerinin fermentasyondan önce propolis, kekik 
uçucu yağı ve hidrosol ile yüzeysel muamelelerinin mikrobi-
yolojik özellikler, renk ve uçucu bileşikler üzerindeki etkile-
rini değerlendirmek amacıyla yapılan bir çalışmada, maya ve 
küf sayısının azaldığı ve Laktik asit bakterileri ve Micrococ-
caceae sayısının etkilenmediği saptanmış, sucuk örneklerinin 
tat, aroma ve renk gibi özelliklerinin korunduğu tespit edil-
miştir (Ozturk, 2015). 

3. Propolisin Besin Kaplamalarında Kullanılması 

Yenilebilir film ve kaplamaların tek başına veya çeşitli bile-
şenlerle birlikte kullanılması, besinlerin korunmasında kulla-
nılan yeni bir yaklaşımdır. Propolisin, besin kaplamalarında 
kullanımı besin endüstrisindeki alternatif kullanımlarından 
biri olarak uygulanma potansiyeline sahiptir. Propolisin film-
ler veya kaplamalara eklenmesi ile özellikle mikroorganiz-
maların çok sayıda olduğu ve hızla çoğalabildiği besin yüzey-
lerinde antimikrobiyal koruma sağlanabilmektedir 
(Mascheroni vd., 2010). Besinlerin propolis içeren kaplama-
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lar ile kaplanması, sentetik ambalajlama, kontrollü ve modi-
fiye atmosfer gibi daha maliyetli diğer yöntemlerin kullanı-
mını azaltabilen bir alternatif olarak kabul edilebilmektedir 
(Passos vd., 2016). 

Yapılan bir çalışmada, tavuk filetoları %1 ve %2 konsantras-
yonunda PEE eklenmiş kitosan kaplama ile kaplandığında, 
depolama sırasında kalite korunumunun arttığı, PEE içeren 
kaplamaların 12 gün boyunca mezofilik, psikrotrofik, laktik 
asit üreten bakteriler, koliformlar ve S. aureus'un büyümesi 
üzerinde önemli bir azaltıcı etkiye sahip olduğu saptanmış, 
kaplama uygulanmayan filetoların raf ömrünün 3 gün, kito-
san - propolis kaplamalı filetoların raf ömrünün ise 10 gün 
olduğu bildirilmiştir (Jonaidi Jafari vd., 2018). Başka bir ça-
lışmada, chia müsilajı ve propolis ekstresi ile kaplanan levrek 
filetolarının 2°C'de depolanması ile kaplama uygulanmayan 
kontrol gruplarında 8 gün olan raf ömrünün 20 güne çıktığı, 
depolama sırasında toplam canlı ve psikrotrofik bakteri sayı-
sının daha düşük olduğu saptanmıştır (Coban ve Coban, 
2020). Alabalık filetolarının %2, %8 ve %16 propolis içeren 
jelatin filmle kaplandığı bir araştırmada 15 gün depolamanın 
sonunda toplam uçucu bazik nitrojen değerinin %16 propolis 
içeren kaplama ile kaplanan örneklerde en düşük düzeyde ol-
duğu, propolis içeren filmlerin mikrobiyal büyümenin ve lipit 
oksidasyonunun önlenmesi açısından etkili olduğu rapor edil-
miştir (Ucak vd., 2020). Polilaktik asit (PLA) film kaplama-
larına propolis eklenmesinin sığır  kıymalarının depolanması 
sırasında oluşan kimyasal ve mikrobiyal değişikliklere etki-
lerini inceleyen bir araştırmada, propolis eklenen filmlerle 
kaplanan örneklerin mezofilik ve psikrotrofik bakteri sayısı, 
uçucu bazik nitrojen ve peroksit değerlerinin daha düşük, raf 
ömrünün daha uzun olduğu tespit edilmiştir (Shavisi vd., 
2017). Propolis içeren PLA kaplamaları ile yapılan başka bir 
çalışmada, sosis örnekleri %10, %20 ve %40 propolis içeren 
PLA kaplama ile kaplanmış, 4 gün soğuk depolamanın so-
nunda S. aureus ve Pseudomonas aeruginosa bakterilerinin 
propolis içermeyen kaplamalara kıyasla daha düşük olduğu 
gözlenmiştir (Safaei ve Azad, 2020). 

Sebze ve meyvelerde PEE ile kombinasyon halinde biyopoli-
mer kaplama uygulamaları, hasat sonrası mantarlara bağlı 
oluşan bozulmalara karşı koruyucu olabilmektedir (Ali vd., 
2015). Papaya meyvesinin kitosan kaplama ile kaplandığı bir 
araştırmada propolis içeren (%1 kitosan ve %5 PEE) ve içer-
meyen (%1 kitosan) örnekler 25°C'de depolanmış, PEE içe-
ren kaplamaların 9 günlük depolamanın sonunda C. gloeos-
porioides mantarına karşı daha yüksek fungisidal aktivite 
gösterdiği ve meyvenin fizikokimyasal özelliklerinin korun-
duğu saptanmıştır (Barrera vd., 2015). Üzümlerin %1.5 PEE 
eklenmiş hidroksipropil metil selüloz (HPMC) kaplama ile 
kaplanması 2°C'de 22 gün depolama sonunda PEE içermeyen 
HPMC kaplamaya kıyasla mezofilik aerobik bakteri, maya ve 

küf sayılarını daha yüksek oranda düşürmüştür (Pastor vd., 
2011). 

Propolisin Besinlerin Duyusal Özelliklerine Etkisi 

Propolisin besinlerde koruyucu olarak kullanılabilmesi için 
besinlerin duyusal özellikleri üzerindeki etkileri de göz 
önünde bulundurulmalıdır. Propolis karakteristik bir tat ve 
kokuya sahip olması nedeniyle besinlere eklenirken besinin 
kendine has yapı, tat ve kokusunu etkilemeyecek veya duyu-
sal kalitesini düşürmeyecek konsantrasyonda, uygun yöntem 
ile kullanılmalıdır (Osés vd., 2016). Propolisin kaplama ve 
daldırma uygulamalarında kullanımının besinlerin duyusal 
özelliklerini etkilemediği, besinlerin içine eklendiği uygula-
malarda ise duyusal özellikler üzerindeki etkinin daha yüksek 
olduğu bilinmektedir. Yapılan çalışmalarda propolisin balık, 
sosis, kümes hayvanları, elma suyu, süt ve bal gibi çeşitli be-
sinlere düşük konsantrasyonlarda (Yaklaşık %0.5) eklendi-
ğinde duyusal olarak kabul edilebilir özellikte olduğu görül-
müştür (Pobiega vd., 2019). 

Propolisin besin içerisine eklendiği çalışmalarda duyusal ka-
lite üzerine etkisi, besinin türüne ve ekstrenin konsantrasyo-
nuna bağlı olarak değişebilmektedir. Propolis eklenen bal ile 
yapılan bir çalışmada bal örneklerine %0.1, %0.3 ve %0.5 
konsantrasyonlarında propolis eklendiğinde %0.5 propolis 
içeren bal örneklerinin, koku ve tat açısından duyusal olarak 
kabul edilebilir olmadığı görülmüştür (Osés vd., 2016). Balın 
propolis ile zenginleştirilmesinin kalite parametrelerine etki-
sini inceleyen başka bir araştırmada, örneklere farklı konsant-
rasyonlarda propolis eklendiğinde fenolik içerik ve antioksi-
dan kapasitenin eklenen konsantrasyonla artış gösterdiği, fa-
kat renk, yapı, koku ve tat açısından duyusal kalitenin düş-
tüğü saptanmıştır (Habryka vd., 2020). Bir çalışmada, ham-
burgerlere 0.3 g/kg propolis ekstresi eklendiğinde duyusal ka-
lite yönünden etin rengi, görünümü ve dokusu etkilenmez-
ken, etin kokusu ve tadının kabul edilebilirliği düşmüştür 
(dos Reis vd., 2017). Başka bir çalışmada ise, kıyılmış sazan 
balığına yüksek konsantrasyonlarda (%3, %5 ve %7) PEE ve 
PSE eklendiğinde renk, koku, doku ve genel kabul edilebilir-
lik açısından artış olduğu bildirilmiştir (Payandan vd., 2017). 
Koruyucu olarak potasyum sorbat ve propolis ekstresi 
(%0.05) içeren yoğurt örnekleri duyusal özellikleri yönünden 
incelendiğinde, propolis ekstresi içeren yoğurtların doku, tat, 
koku, kıvam ve aroma özelliklerinin potasyum sorbat içeren 
yoğurtlar ile benzer olduğu tespit edilmiştir (Santos vd., 
2019). 

Tavuk göğüs etlerinin propolis içeren (%0, %0.5 ve %1) kito-
san kaplama ile kaplanarak 16 gün depolandığı bir araştır-
mada, başlangıçta tüm grupların duyusal kalite özelliklerinin 
benzer olduğu, depolama süresinin sonunda ise propolis içe-
ren kaplamaların kullanıldığı örneklerin duyusal kalitesinin 
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kontrol grubuna kıyasla daha yüksek olduğu ve bu durumun 
mikrobiyolojik bozulmanın daha az olmasından kaynaklan-
dığı rapor edilmiştir (Mehdizadeh ve Langroodi, 2019). %1 
ve %2 konsantrasyonlarında PEE içeren PLA ile kaplanmış 
sığır eti kıymalarının duyusal özelliklerinin, 11 gün depola-
manın sonunda propolis içermeyen örneklerle benzer olduğu 
görülmüştür (Shavisi vd., 2017). 

Propolisin meyvelerin duyusal özelliklerine etkisi incelendi-
ğinde papaya meyvesi %2.5 ve %5 konsantrasyonlarında, 
muz %2.5 konsantrasyonunda (Passos vd., 2016), armut ve 
elma 10 mg/mL oranında (Bakeer vd., 2016) PEE içeren kap-
lama ile kaplandığında meyvelerin duyusal özelliklerinin ka-
bul edilebilir düzeyde olduğu görülmüştür. 

Propolisin Besinlerde Kullanımının Güvenliği 

Propolis, genel olarak toksik olmayan ve güvenli bir madde 
olarak kabul edilmektedir. Bugüne dek propolis kullanımında 
görülen olası yan etkiler duyarlılık/hassasiyet veya alerji ola-
rak bildirilmiştir. Bununla birlikte, genel olarak propolisin 
nadiren oral yol ile alerjiye neden olduğu, lokal propolis uy-
gulamasına bağlı alerjik reaksiyonların daha sık görüldüğü 
rapor edilmiştir (Jacob vd., 2008). Propolis alerjisi görülme 
sıklığının, arıcılık mesleği yapan kişilerde bal toplama ve ko-
van temizliği sırasında gerçekleşen temasa bağlı olarak  
%0.76 - 4.3 oranında olduğu rapor edilmiş, propolisin içeri-
ğindeki 3-metil-2-butenil kafeik asit, benzil kafeik asit, fene-
til kafeik asit ve geranil kafeik asit gibi kafeik asit esterlerinin 
propolise karşı duyarlılığın gelişmesinden sorumlu olabile-
ceği bildirilmiştir (Basista-Soltys ve Filipek, 2013).  

Sonuç 
Propolis, medikal, farmasötik ve kozmetik ürünlerde geniş 
kullanım alanına sahip doğal bir maddedir. Propolis, antibak-
teriyel, antifungal ve antioksidan özelliklere sahip doğal bir 
koruyucu olarak etki göstermesinin yanında, besinlerin fizik-
sel ve kimyasal özelliklerinde meydana gelebilecek olumsuz 
değişiklikleri önleyebilmekte veya geciktirebilmektedir. Pro-
polis içeriğindeki biyoaktif bileşenler ile besinlerin raf ömrü-
nün uzatılması ve kalitesinin artırılması açısından önemli bir 
potansiyele sahiptir. Bugüne kadar propolisin besinlerde kul-
lanımı ile ilgili çok sayıda araştırma yapılmış olmasına kar-
şın, karakteristik tat ve kokusunun, besinin duyusal özellik-
leri üzerinde baskın bir etki yaratabilmesi ve değişken kim-
yasal bileşimi, besin endüstrisinde kullanılması önünde engel 
oluşturabilmektedir. Bu nedenle propolisin besinlerde doğal 
bir koruyucu olarak kullanılabilmesi amacıyla propolis ekst-
relerinin hazırlanması, besinler için uygun konsantrasyonun 
ve uygulama yönteminin seçilmesi ve eklendiği besinin du-
yusal özelliklerinin geliştirilmesi ile ilgili daha fazla çalış-
maya ihtiyaç duyulmaktadır. 

Etik Standart ile Uyumluluk  
Çıkar çatışması: Yazarlar bu yazı için gerçek, potansiyel veya al-
gılanan çıkar çatışması olmadığını beyan etmişlerdir.  
Etik izin: Araştırma niteliği bakımından etik izne tabii değildir.  
Finansal destek: - 
Teşekkür: - 
Açıklama: - 
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