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Özet
Gıdanın duyusal özelliklerinin iyileştirilmesi, 
faydalılığının arttırılması amacıyla katkılandırıl-
ması ya da yararlı özelliklerinin arttırılması, fizy-
olojik özelliklerinin iyileştirilmesi gibi amaçlarla 
üretilen ürünlere ilk kez 1984 yılında Japonya’da 
“fonksiyonel gıda” adı verilmiştir. Bal, arı sütü, 
polen, propolis gibi arı ürünleri, insanlığın ilk 
çağlarından beri beslenme, sağlığın korunması ve 
hastalıkların tedavisi amacıyla kullanılmaktadır. 
Bu nedenle birçok arı ürünü hem fonksiyonel gıda 
olarak değerlendirilmekte hem de son yıllarda ön 
plana çıkan apiterapinin temelini oluşturmak-
tadır. Bu derlemede fonksiyonel bir bileşen olarak 
propolisin çeşitli biyolojik özellikleri ile süt ve süt 
ürünlerinde kullanımı hakkında bilgi verilmiştir.

Anahtar Sözcükler: Propolis, Süt, Yoğurt, Fonk-
siyonellik

Giriş
İlk kez 1984 yılında Japonya’da üretilen gıdanın 
duyusal özelliklerinin iyileştirilmesi, sağladığı 
yararın artırılması amacıyla katkılandırılması 
ve fizyolojik spesiyalitesinin iyileştirilmesi gibi 
amaçlar güden ürünlere “fonksiyonel gıda” adı 
verilmiştir (Bigliardi and Galati, 2013).
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Abstract
Products produced for the purpose of improving 
the sensory properties of food, adding it to in-
crease its usefulness or increasing its beneficial 
properties, improving its physiological properties 
were first called “functional food” in Japan in 1984. 
Bee products such as honey, royal jelly, pollen and 
propolis have been used for nutrition, protection 
of health and treatment of diseases since the first 
ages of humanity. For this reason, many bee prod-
ucts are considered as functional foods and form 
the basis of apitherapy, which has come to the fore 
in recent years. In this review, information is given 
about the various biological properties of propolis 
as a functional component and its use in milk and 
dairy products.
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Hastalıkların tedavisinde ve sağlığın korun-
masında bal, arı sütü, polen, propolis gibi arı 
ürünleri yardımcı ve destekleyici niteliktedir. İn-
sanlığın ilk çağlarından beri bilinen bu gerçek, 
toplumlar tarafından doğal arı ürünlerinin ilaç 
niteliğinde kullanılmasına yol açmıştır. Bu ned-
enle birçok arı ürünü hem fonksiyonel gıda 
olarak değerlendirilmekte hem de son yıllarda 
ön plana çıkan apiterapinin temelini oluştur-
maktadır (Acun ve Gül, 2020). 

Günümüzde doğal ya da doğal katkılar kul-
lanılarak üretilmiş ve işlenmiş gıdalara olan 
talep artmıştır. Bunun sebebi insanların doğal 
yaşam isteğinin artması ve beslenme bilincinin 
gelişmesidir. Gıda endüstrisinde gıdaların bozu-
lmalarını önlemek amacıyla kullanılan sentetik 
maddelerin yan etkilerinin olması ve özellikle 
de kansere neden olma tehlikesi, bu maddelere 
şüphe ile bakılmasına neden olmuştur  (Yavuz, 
2011). Bu şüphe ile birlikte doğaya dönüş akımı 
başlamış ve sentetik maddelere alternatif doğal 
madde arayışı içine girilmiştir. Bu doğal madde 
arayışında propolis sahip olduğu özellikleriyle 
gıda endüstrisinde ön plana çıkmayı başarmış ve 
gıda, tarım, hayvancılık alanlarında kullanılması-
na yönelik çalışmalar hız kazanmıştır. İçerdiği 
bileşenlerin güçlü antioksidan, antibakteriyel, 
antifungal özelliklere sahip olduğunu kanıtlayan 
propolis çeşitli endüstri dallarında boy göster-
miş ve yapılan çalışmalara ışık tutmuştur (Güney 
ve Yılmaz, 2013). Propolisin özellikle güvenli 
gıda üretiminde, gıda muhafazasında kimyasal 
koruyuculara alternatif bir doğal katkı madde-
si olarak değerlendirilmesi yönünde çalışmalar 
yapılmaya başlanmış ve gıda teknolojisinde kul-
lanımına yönelik yapılan çalışmalar da olumlu 
sonuçlar vermiştir (Atik ve Gümüş, 2017). Buna 
paralel olarak propolisin gıdalara ilave edildik-
ten sonra duyusal özelliklerindeki değişiklikler 
ile endüstriyel alanda kullanımı için daha fazla 

araştırma yapılmasına ihtiyaç vardır.  (Chon et 
al., 2020).

Propolis
Bal arısı (Apis mellifera L.) bitkilerdeki yabancı 
tozlaşmayı gerçekleştirmesinin yanı sıra üretti-
ği bal, balmumu, polen, arı sütü gibi arı ürünle-
rinin kazandırdığı ekonomik yararlar sebebiyle, 
geçmişten bu yana insanlar tarafından dünyanın 
hemen her yerinde yetiştirilen sosyal bir böcektir 
(Karahan vd., 2018). Bal arısı (Apis mellifera L.) 
ürettiği arı ürünlerinin kazandırdığı ekonomik 
faydalar sayesinde geçmişten bu yana insanlar 
tarafından dünyanın hemen her yerinde yetiştiri-
len sosyal bir böcek olmakla birlikte bitkilerdeki 
yabancı tozlaşmayı gerçekleştirmesiyle de bilin-
mektedir. Son yıllarda ülkemizde arı ürünlerine 
yönelik bir takım çalışmalar gözlenirken, propo-
lis üretimi henüz çok yeni bir konudur (Kutluca 
vd., 2008). Propolis arıların bitkisel salgılardan 
ürettikleri, kovan içindeki delikleri kapamak ve 
kovan girişini işgalcilerden korumak için kul-
landıkları kuvvetli yapıştırıcı özelliği kazanmış, 
biyolojik aktif değeri yüksek, suda az çözünen 
viskoz, yapışkan, keskin kokulu, reçinemsi bir 
maddedir (Güney ve Yılmaz, 2013). Yunanca bir 
kelime olan propolis; savunma anlamına gelen 
“pro” ve şehir anlamına gelen “polis” sözcükleri-
nin birleşmesiyle oluşmuştur. Arı kolonileri için 
şehrin savunulması anlamına gelmektedir. Aynı 
zamanda propolis Yunanca’da “arı zamkı” anla-
mını da taşımaktadır (Acun ve Gül, 2020). 

Propolis üretimi, arıların propolisi arka ayak-
ları ile alt çene kemiklerini kullanarak alması 
ile başlamaktadır. Arılar ağızdan salgıladıkları 
birtakım enzimleri de ilave ederek pelet şekline 
getirmektedir. Bu yolla biyolojik değeri artan 
reçinemsi ve zamksı madde, arılarda ön ile orta 
bacakların yardımıyla arka bacaklarında bulunan 
polen sepetine depolanmaktadır (Bağdatlı, 2019). 
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Arılar propolisi kovanda dip tahtasına, uçuş 
deliği arkasına ve örtü tahtaları arasına birik-
tirmektedirler. Ancak biriktirilen bu propolis, 
içerisine artık maddelerin karışmasından dolayı 
saf halde değildir. Genel olarak örtü tahtalarına 
biriktirilen propolis daha temizdir. Bazı bilim 
adamları kaliteli bir ürün eldesi için propolisin 
nektar akımından sonra toplanmasını tavsiye 
etmektedir. Bu, kış için hazırlık yapan arıların, 
daha çok propolis yapabilecekleri sıcak iklimler 
için geçerli olabilir. Tropikal iklimlerde, yağışlı 
mevsimin başlamasıyla propolis üretiminin daha 
etkin olabileceği bildirilmektedir (Doğan ve Ha-
yoğlu, 2012). Propolisin rengi toplandığı kaynağa 
ve yaşına bağlı olarak değişiklik göstermektedir. 
Sarı-yeşilden koyu kahverengiye kadar birçok 
renk çeşidine sahip olmakla birlikte kendine 
özgü hoş aromatik bir kokuya da sahiptir (Güney 
ve Yılmaz, 2013). Bal arılarının depoladığı bu 
ürün, bazı bitkilerin yapışkan salgıları olan zamk, 
sakız, lipofilik maddeler olabileceği gibi resin, 
bitki ve ağaçların öz suyu olan sızıntılar da ola-
bilmektedir (Kutluca vd., 2008).

Propolisin anti-tümör, antioksidan, antimikro-
biyal, antiinflamatuvar ve immünolojik etkileri 
antik çağlardan beri bilinmektedir (Güney ve 
Yılmaz, 2013).   Bal arıları tarafından toplanan bu 
reçinemsi madde, geleneksel tıpta kullanılan do-
ğal bir üründür. Doğal bir ürün olan propolisin 
biyolojik aktivitesinde ki öneminin temeli yapı-
sındaki çeşitli flavonoid bileşenlerinden kaynak-
lanmaktadır (Küşümler ve Çelebi, 2021).

Propolisin farmakolojik özelliklerinin, flavono-
idlerden kaynaklandığı bilinmektedir. Mevcut 
görüşe göre, flavonoidlerin biyolojik aktivitele-
ri, serbest radikallerin olumsuz etkilerine karşı 
koruyucu özelliğine sahip olmaları ile ilişkilidir 
(Barlak, 2009).

 Propolisin farmakolojik etkisi ilk kez 1900’lü 
yılların başında bildirilmiştir. “Vazojen” 
olarak bilinen propolis ve vazelin karışımının 
antibakteriyel özellikleri olduğu o dönemde 
bilinen bir gerçekti. Boer savaşı (1899-1902) 
süresince vazojen adı verilen bu karışımın 
kullanıldığı bildirilmiş bununla beraber 
askerlerin yaralarının iyileştirilmesine, 
doku rejenerasyonuna yardımcı olduğu ve 
ameliyatlarda kullanıldığı da rapor edilmiştir 
(Çelemli Gençay, 2010).   Çelemli Gençay 
(2010)’ın yapmış olduğu bir çalışmada ise, 
propolisin rahat soluk alma, romatizma ile 
gut hastalığı tedavisinde ve yaraları tahriş 
etmeden pansumanda kullanıldığı belirtilmiştir. 
Antibiyotiklerin var olmadığı bu süreçte 
propolis birçok askerin hayatını kurtarmaya 
yardımcı olmuş ve geleneksel tıpta ilaç niteliği 
taşıyan bir ürün olmuştur (Coşkun ve İnci, 
2020). Günümüzde giderek etkisini kaybeden 
antibiyotiklerin yerini alabileceği düşünülen 
bu reçinemsi madde, doğal bağışıklığı arttıran 
bir üründür. Propolis, farmokolojik etkisinden 
dolayı tıbbın alternatifi değil destekleyicisi 
niteliğindedir (Kartal, 2019).

Propolisin Antioksidan Etkisi: Doğal bir arı 
ürünü olan propolis işlevselliği sebebiyle son 
zamanlarda oldukça ilgi çekici hale gelmiştir. 
Bu ilginin sebeplerinden biri de bu reçinemsi 
maddenin antioksidan etkisidir. Organizmada 
ortaya çıkan serbest radikaller, hücresel yaşlan-
maya sebep olmaktadır. Bu duruma bağlı olarak 
hücresel yaşlanma, kardiyovasküler hastalıklar, 
kanser, diyabet, artritis, parkinson, alzheimer gibi 
hastalıkların oluşumuna zemin hazırlamaktadır. 
Organizma, başlıca antioksidan enzimler olan 
SOD (süperoksit dismutaz), CAT (katalaz), GPx 
(glutasyon peroksidaz), GR (glutasyon redüktaz) 
ile serbest radikallerden temizlenmektedir. Eğer 
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oksidan madde seviyesi antioksidan enzim kapa-
sitesini aşarsa antioksidan vitaminler (özellikle 
C ve E) ikincil savunma hattı olarak duruma mü-
dahil olmaktadır (Bozkurt, 2010). Antioksidanlar, 
serbest radikalleri önleyebilen veya yavaşlatabi-
len moleküllerdir. Antioksidan etki, anti inflama-
tuar ve karaciğer koruyucu etki ile ilişki içindedir. 
Fenolik içerikleri bitki kaynağına göre değişiklik 
göstermiş olsa da antioksidan etkinin varlığı or-
taya konulmuştur (Güney ve Yılmaz, 2013).

Propolisin Antimikrobiyal Etkisi: Son yıllarda 
adından sıkça söz ettiren propolisin birçok anti-
mikrobiyal niteliği taşıdığı ve insan sağlığı için 
gerekli olan vitamin, mineral ve elementleri de 
içinde barındırdığı yapılan çalışmalarla ortaya 
konmuştur (Aksoy ve Dığrak, 2006). Geçmiş za-
manlardan beri bilinen propolisin antimikrobi-
yal aktivitesi bakterileri, virüsleri, mantarları ve 
parazitleri kapsamaktadır (Bozkurt, 2010).

Pek çok bilim insanı propolis ve ekstraktlarının 
Gram pozitif ve Gram negatif suşlarına karşı 
antibakteriyel aktivitelerini araştırmış ve propo-
lisin Gram negatif bakterilere karşı kısıtlı bir ak-
tivite gösterirken Gram pozitif bakterilere karşı 
daha geniş bir spektrum gösterdiği bildirilmiştir 
(Tonyalı, 2011). Güney ve Yılmaz (2013)’ın yap-
tığı çalışma sonucunda rapor edilen antibakte-
riyel etkiler özellikle Gram (+) koklar ile Gram 
(-) basiller üzerinde gözlemlenmiştir. Propolisin 
antibakteriyel aktivitesinin nedeni flavonoidler 
ile reçine içindeki aromatik asitler ve esterlerdir 
(Güney ve Yılmaz, 2013). Propolisin antibakteri-
yel aktivitesi pinosembrin, galanin, pinosilvin, 
pinobanksin gibi flavonoidler ile sinnamilidin, 
asetik asit, benzil kumarat ve kafeik asit gibi aro-
matik asit ve esterleri ile ilişkilidir (Arslan, 2009).

Propolis Candida albicans, Candida parapsilo-
sis, Candida tropicalis ve Candida glabrata gibi 

patojenik mayalara karşı antifungal bir ajan ola-
rak etki göstermektedir (Güney ve Yılmaz, 2013).  
Antifungal aktivitenin, Brezilya propolisi için 
α-pinen, β-pinen ve δ-kadinen, Türk propolisi 
için fenil, etil ve benzil alkol içeriğine bağlı ol-
duğu bildirilmektedir. İran propolisinin etanolik 
ekstreleri fenolik, aromatik ve alifatik asitler tara-
fından C. albicans suşuna karşı antifungal aktivi-
te gösterdiği bildirilmiştir (Şahin, 2019).

Propolisin antiviral etkisi bilinmekle birlikte, 
farklı çözücülerle elde edilen özütlerle yapılan 
çalışmalara göre; influenza A ve B virüsünün 
üremeyi olumsuz yönde etkilediği ve Newcastle 
hastalığı (tavuklarda yaygın olan bir hastalık) vi-
rüsüne etki ettiği belirlenmiştir (Dündar, 2010). 
Ayrıca in vitro olarak polivirüs, pikarnovirüs 
ve herpes virüslerine karşı da çok etkili olduğu 
tespit edilmiştir. Propolisin antiviral etkinliği, 
standart ilaçların antiviral etkinliğinden daha 
fazladır. Örneğin, Kanada propolisini içeren bir 
merhem, genital Herpes simpleks virüsünün kli-
nik tedavisinde asiklovirden daha iyi sonuçlar 
vermiştir (Şahin, 2019).

Süt ve Süt Ürünlerinde Propolis 
Kullanımı
Son yıllarda toplumların yaşam tarzı büyük bir 
değişim sürecine girmiştir. Bu değişimle birlikte 
beslenme ve gıda üretimi konusu ilgi odağı 
haline gelmiş ve buna bağlı olarak da teknolojide 
besin değeri yüksek, sağlığı geliştirici etkileri 
araştırma bulgularınca da desteklenen gıda 
üretimi ve bu gıdanın tüketiciye sunumu 
konusuna yönelim olmuştur. Sözü edilen 
bu gıda grubu “fonksiyonel gıdalar” olarak 
adlandırılmaktadır. Fonksiyonel gıda sınıfına 
giren süt ve süt ürünlerinin sağlık üzerine yararlı 
etkileri bilimsel olarak kanıtlanmıştır. Bu ilginin 
akabinde süt sanayiinde bu ürünler üzerine 
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ar-ge çalışmaları ve üretim önemli ölçüde hız 
kazanmıştır. Bu ürünler süt-ilaçlar olarak da ifade 
edilebilmektedir. Tüketicilerin büyük bir kısmı 
fonksiyonel süt ürünlerini sağlıklı beslenmenin 
ve diyetin bir parçası olarak  değil de hastalıkları 
tedavi edici bir ilaç olarak benimsemiştir (Sezen 
ve Koçak, 2006). 

Fonksiyonel süt ürünlerinin ileri seviyede 
ilgi görmesinin sebebi kanser, koroner kalp 
hastalığı, osteoporoz ve gıda alerjisi olmak üzere 
birçok hastalığın önüne geçmesidir (Seçkin ve 
Baladura, 2011). 

Süt, yüksek miktarda protein, vitamin ve mineral 
içeren mükemmel bir besin olarak bilinmektedir. 
Doğal süt mikroorganizmaların büyümesi için 
ideal bir ortam sunduğu için nispeten kısa ömür-
lüdür. Koruyucu içermeyen bu süt, salmonelloz, 
bruselloz, listeriosis ve tüberküloza neden olan 
bazı patojenik bakterilerin yayılmasında rol oy-
namaktadır. Diğer besinlerden farklı olarak, süte 
koruyucu madde ilavesi yasal değildir (Doğan 
vd., 1996). Koruyucu maddenin yasal olmaması 
sebebiyle süte ilave edilen her türlü koruyucu 
madde kirletici olarak kabul edilmektedir. Süt 
ürünlerine olan talebin artması ve endüstriyel 
üretimde ki kalitesizlikten kaynaklanan kayıp-
ların en aza indirgenmesi gerekliliği ile kaliteli 
süte olan ihtiyaç artmıştır. Endüstriyel üretimde-
ki kalitesizlik ve tüketicinin bilinçlenmesi gibi 
nedenlerle doğal koruyucular gündemde popü-
ler hale gelmiştir (El-Deeb, 2017).

Arı ürünü olan propolis, in vitro olarak 
belgelenmiş antimikrobiyal özelliklere 
sahip doğal bir maddedir (Güney ve Yılmaz, 
2013).  Propolis, kardiyovasküler, kan sistemi 
bozuklukları, solunum sistemi enfeksiyonları, diş 
bakımı, dermatoloji, kanser tedavisi, bağışıklık 
sistemi, sindirim sistemi bozuklukları ve karaciğer 

koruması gibi birçok hastalığın tedavisinde 
kullanılmış ve başarıyla sonuçlanmıştır (El-
Deeb, 2017). Thamnopoulos vd. (2018)’ in yaptığı 
çalışmada, süte propolis eklenmesi için bir 
protokol geliştirmeyi ve propolis ilavesinin sütün 
optimal veya uygun olmayan soğutma koşulları 
altında saklanması sırasında anti-listerial 
aktivite sağlayıp sağlayamayacağını belirlemeyi 
amaçlamış ve sonuçlara göre propolis etanolik 
özütünün (PEE) gliserol içinde çözünmesi 
üzerine, PEE-Gliserol karışımının görünür 
çözünmeyen parçacıkları içermediği ve herhangi 
bir çözünmeyen malzeme bırakmadan süte eşit 
olarak dağılabildiği gözlemlenmiştir. Gliserollü 
veya gliserolsüz PEE, Listeria monocytogenes ile 
yapay olarak kontamine edilen raf ömrü uzatılmış 
süte eklenmiş ve gliserol içinde çözülmüş PEE 
‘nin eklenmesi, 4°C’ de saklanan sütte belirgin ve 
doza bağlı bir anti-listeryal etki ile sonuçlanmıştır. 
PEE’ nin gliserol ile kombinasyonunun, uygun 
olmayan soğutma koşulları altında saklanan 
sütte patojenin büyüme oranını önemli ölçüde 
azalttığı bildirilmiştir.

Fonksiyonel özelliklere sahip olan propolis, ya-
pışkan reçinemsi bir bileşendir. Bu reçinemsi 
madde barındırdığı niteliklerden dolayı fonksi-
yonel gıdalar sınıfının önemli bir üyesidir. Sen-
tetik ilaçların kullanımı sonucu ortaya çıkan 
yan etkilerinin varlığı günümüzün yadsınamaz 
bir gerçeğidir. Bu gerçek halkı doğal ilaç olarak 
bilinen ürünlerin tüketimine yönlendirmiştir 
(Güneş Bayır vd., 2020). Birçok dünya ülkesin-
de ekonomik değeri olan, apiterapinin temelini 
oluşturan propolisin yoğurda ilavesini gözlem-
leyen çalışmalar incelendiğinde propolisin anti-
bakteriyel olduğu söylenebilmektedir. Güneş Ba-
yır vd. (2020) ’nin yapmış olduğu bir çalışmada 
propolisin yoğurt probiyotik bakterileri üzerinde 
inhibisyon etkisine sahip olduğu, bu durumda 
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propolisin tek başına tüketilmesi yerine probiyo-
tik gıdalarla birlikte alınmasının bakteri florası 
için daha faydalı olduğu bildirilmiştir. Bukhari 
vd. (2012)’ nin yapmış olduğu çalışmada ise mısır 
propolisi (%10 ve %25) karıştırılmış yoğurdun 
sıçanlarda serum kolesterol ve glikoz seviyelerini 
azaltabileceği rapor edilmiştir. Bu çalışmada 
propolisin, hiperglisemi ve hiperlipidemiye 
karşı koruyucu etkisi araştırılmıştır. Araştırma 
sonucunda propolisli yoğurdun, yüksek 
yoğunluklu lipoproteinlerin yükselmesi ile 
kolesterol, düşük yoğunluklu ve çok düşük 
yoğunluklu lipoproteinlerin serum seviyelerini 
düşürme ile birlikte hipoglisemik bir etkiye sahip 
olduğu bildirilmiştir. 

Yoğurt yüksek besleyici ve terapötik değerleri se-
bebiyle en çok tüketilen süt ürünüdür. Taze veya su-
landırılmış sütün laktik asit bakterileri ile fermente 
edilmesiyle yapılmaktadır (Ye et al., 2013). Sağlıklı 
olduğu kabul edilen yoğurt yüksek sindirilebilirliği, 
protein, enerji ve kalsiyumun biyoyararlanımı gibi 
özellikleri nedeniyle işlevsel besin sınıfında yer al-
maktadır Bakteri ve mantarların (özellikle maya) 
varlığı yoğurt tüketimini sağlıksız hale getirmek-
tedir. Önlemler alınmadığı takdirde yoğurt tüketi-
lebilir olmaktan çıkmaktadır. Koruyucu maddeler 
önlemler arasında sayılabilir, ancak çoğu ülkede 
yoğurtta koruyucu kullanımı yasal değildir. 

Bu nedenle gün geçtikçe doğal gıda katkı mad-
delerinin kullanımına olan ilgi artmaktadır (Shori 
and Baba, 2013).

Literatürdeki pek çok çalışma, sentetik gıda kat-
kı maddelerinin aşırı tüketiminin insan sağlığı 
üzerinde olumsuz etkilere sebep olduğunu bil-
dirmiştir (Caleja et al., 2016). Sentetik koruyu-
culara alternatif olan doğal koruyucular, yoğurt-
taki mikrobiyal büyümeyi veya sayıları azaltma 
gücüne sahiptir (Penney et al., 2004). Propolis, 

bozulmaya neden olan mikroorganizmalara kar-
şı iyi bir koruyucudur, çünkü düşük konsantras-
yonlarda propolis çözeltisi normal bakterilerin 
çoğalması üzerinde engelleyici bir güce sahiptir 
ve Bifidobacterium ve Lactobacillus üzerinde ne-
redeyse hiç etkisi yoktur (Gao et al., 2011; Güney 
ve Ertürk, 2020).

Propolisin antimikrobiyal ve antioksidatif özel-
liklerinden dolayı farklı gıdalarda koruyucu 
madde olarak kullanılması propolisin kullanım 
alanının genişlemesi için önemli bir adımdır. 
Propolisin antimikrobiyal etkisi üzerine birçok 
çalışma olsa da hayvansal kaynaklı gıdalardaki 
antimikrobiyal aktivite hakkındaki veriler yok 
denecek kadar azdır. Bu sınırlı sayıdaki çalışma-
ların çoğunun odak noktası da et-balık ürünleri 
olmuştur. Odak noktası süt ve/veya süt ürünleri 
olan yalnızca birkaç çalışma vardır. Bu az sayı-
daki çalışmalarda da propolisin antimikrobiyal 
özelliklerinin peynir raf ömrü (Metwalli, 2011) 
ve soğutulmuş sütte L. monocytogenes (Tham-
nopoulos et al., 2018) gibi bazı özel uygulamala-
rı üzerinde durulmuştur (Pedonese et al., 2019). 
Salwa ve Elewa (2007) ’nın yapmış olduğu çalış-
mada propolisin Ras peynirinde kullanılması ele 
alınmıştır. Mısır’daki en popüler sert peynir tür-
lerinden biri olan Ras peyniri, küf gelişimi için 
mükemmel bir substrattır. Araştırma sonuçlarına 
göre, peynir yüzeyine uygulanan propolisin tok-
sin oluşumu üzerinde önemli bir inhibitör etki 
gösterdiği ortaya çıkmıştır. Correa vd. (2019)’ nin 
yapmış olduğu bir çalışmada ise yeşil propolisin 
Gorgonzola tipi peynir üzerindeki etkisi araştırıl-
mıştır. Bu araştırmada Gorgonzola tipi peynirin 
yüzeyinde bulunan mezofilik aerobik mikroor-
ganizmaları tanımlamak, yeşil propolisin (EEP) 
etanol ekstraktının bu mikroorganizmaların ge-
lişimi üzerindeki antifungal ve antibakteriyel 
etkilerini değerlendirmek ve bu mikroorganiz-
maların etkilerini doğrulamak hedeflenmiştir. 
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Çalışmanın sonunda mevcut araştırma tanımla-
maları sağlamış ve propolisin peynirdeki toksik 
etkiyi inhibe ettiği gözlemlenmiştir. 

Mantar büyümesini ve mikotoksin oluşumunu 
kontrol etmek için doğal koruyucuların kulla-
nımı endişe konusu olmuştur (Brul and Coote, 
1997; Varanda et al., 1999). Bal arısı çalışanları 
tarafından toplanan doğal reçineli bir arı ürünü 
olan propolis, Amerika Birleşik Devletleri, 
Avrupa Birliği ülkeleri ve Japonya da dahil 
olmak üzere dünyanın çeşitli yerlerinde sağlığın 
iyileştirilmesi ve hastalıkların önlenmesi için 
alternatif bir ilaç veya gıda olarak popülerlik 
kazanmıştır (Wohrl, 2003; Tan et al., 2006). An-
titümör, antioksidan, antienflamatuar, antikanser 
gibi birçok biyolojik aktiviteye sahip olan propo-
lis, kan basıncını düşürme, alerji, boğaz ağrısı, so-
lunum ve cilt bozukluklarını önleme yeteneğine 
de sahiptir (Salwa and Neimat, 2007). Gıdaları 
kolayca kontamine eden ve gıda kaynaklı hasta-
lıklara neden olan patojen mikroorganizmalar, 
özellikle, dondurma gibi besin içeriği yüksek ve 
soğukta muhafaza edilen ürünler için yetersiz 
hijyen uygulamaları yapıldığında (Listeria mono-
cytogenes gibi) ürüne büyük bir tehdit oluştur-
maktadır (Demir Özer, 2020). Demir Özer (2020) 
yapmış olduğu bir çalışmada propolisin dondur-
ma yüzeyindeki Listeria monocytogenes’e karşı 
antibakteriyel aktivitesini incelemiştir. Yapılan 
bu çalışmada, propolis konsantrasyonunun (400, 
800 ve 1.600 mg/L) dondurmada anti- listeryal 
aktivite gösterdiği bildirilmiştir. Mehmetoğlu 
(2019)’nun yapmış olduğu diğer bir çalışmada 
ise yaygın olarak tüketilen dondurmaya propoli-
sin katılmasıyla yeni bir fonksiyonel gıda üretim 
potansiyeli araştırılmıştır. Araştırma sonunda 
propolis ilavesi (%0.1, %0.2, %0.3, %0.4 ve %0.5) 
antioksidan aktiviteyi önemli düzeyde arttırmış 
tüm antioksidan aktivite değerlerinde propolis 

konsantrasyonuna bağlı olarak olumlu değişim-
ler gözlemlenmiştir. Duyusal değerlendirmeler 
sonucu dondurmalara farklı konsantrasyonlarda 
propolis ilave edilmesinin kıvam özelliği dışın-
daki tüm duyusal özellikleri olumsuz etkilediği 
tespit edilmiştir. Chon et. al. (2020)’ un yapmış 
olduğu çalışmada farklı konsantrasyonlardaki 
propolis ile desteklenmiş süt ve süt ürünlerinin 
kimyasal ve organoleptik özellikleri değerlendi-
rilmiştir. Yapılan bu çalışmada propolis katkılı 
kefirin lezzet değerinin (puanlama 5 üzerinden 
yapılmıştır) 2.04 - 3.95, renk değerinin 2.34 - 3.56, 
kabul edilebilirlik değerinin ise 2.14 – 3.68 olduğu 
bildirilmiştir. Kefirin organoleptik testi istatistik-
sel analizle kıyaslanınca aralarında anlamlı bir 
fark gözlemlendiği ve propolis miktarı arttığında 
tat, lezzet, renk, doku ve genel kabul edilebilirlik 
kategorisinin azalma eğilimi gösterdiği de bildi-
rilmiştir.

Sonuç
Son yıllarda geleneksel ve modern tıpta arı ürün-
lerinin kullanıldığı araştırmalar oldukça hız ka-
zanmıştır.  Çalışmaların temel amacı arı ürünle-
rinin farmakolojik özelliği ve işlevselliğidir. Bu 
çalışmalar sonucu arı ürünlerinin fonksiyonelliği 
oldukça önem kazanmıştır. Önemli bir arı ürünü 
olan propolis de bu çalışmalara dahil olmuştur. 
Fonksiyonel bir gıda olması bu ürünü ön plana 
çıkartmakla kalmamış gıda sektörünün yeni bir 
fonksiyonel gıda üretme çabalarında da en bü-
yük destekçisi olmuştur.  

Süt ve süt ürünlerinde fonksiyonel bir bileşen ola-
rak propolis kullanımı yeni bir işlevsel gıda üretme 
yolundaki önemli araştırma alanlarından birisidir. 
Bu anlamda sağlık etkileri bilinen yeni fonksiyonel 
gıdaların tüketici eğilimlerinin belirlenmesinde de 
yol gösterici olacağı düşünülmektedir. 
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