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Özet 

Propolis, bal arıları (Apis mellifera L.) tarafından bitkilerden toplanan ve 
mumla karışt ırılarak kovan içerisinde birçok amaca yönelik olarak kullanılan 
doğal bir üründür. Propolis, antibakteriyel, antiviral, antifungal, antioksidan, 
antiinflammatör, yara iyileşt irici, doku yenileyici ve anestetik özelliklere 
sahiptir. Propolisin antimikrobiyel aktivitesinden flavonoidler, aromatik asitler 
ve esterlerinin sorumlu olduğu düşünülmektedir. 

Anahtar Kelimeler: Propolis, antimikrobiyel aktivite, kimyasal kompozisyon 
 
Giriş 

Propolis; işçi arıların, bitkilerin filiz ve tomurcuklarından topladığı reçinemsi 
maddeleri ve bitki salgılarını, başlarında bulunan guddeler tarafından 
salgılanan enzimlerle biyokimyasal değişikliğe uğratarak oluşturdukları, kirli 
sarıdan koyu kahverengiye kadar değişen renkte ve oda sıcaklığında yarı katı 
halde olan bir maddedir. Propolisin kimyasal bileşimi, toplandığı bitkilerin tür 
ve çeşit lerine göre değişir. Propolis daha çok kayın, karaağaç ve kozalaklı 
ağaçlardan toplanır. Arı kovanlarının dış ortamdan izole edilmesi, 
kuvvetlendirilmesi ve dezenfeksiyonu amacıyla kullanılmaktadır (1, 2). 

Propolis, antibakteriyel, antiviral, antifungal, antioksidan, antiinflammatör, 
yara iyileşt irici, doku yenileyici ve anestetik etkileri yanında pek çok biyolojik 
aktivitenin gerçekleşmesine neden olur (3). Propolis üzerinde yapılan 
çalışmalar, bu maddenin antimikrobiyel özellikler taşımasının yan sıra insan 
sağlığı  için çok önemli ve gerekli olan vitaminler, mineral ve elementleri de 
içerdiğini göstermişt ir (2). 
 
Propolisin Kimyasal Yapısı 

Propolisin kimyasal yapısı, bitki orijinine bağlı olarak farklılık göstermektedir. 
Propolis genel olarak; % 45–55 reçine, % 23–35 mumlar ve yağ asitleri, % 10 
esansiyel yağlar, % 5 polen ve % 5 diğer organik maddeler ve mineraller 
içermektedir (2, 4). 

# 
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Propolis genellikle polifenoller (flavonoid aglikonlar, fenolik asit  ve esterleri, 
fenolik aldehidler, alkoller ve ketonlar), terpenoidler, steroidler, aminoasitler ve 
inorganik bileşikler gibi çok çeşit li biyoaktif bileşenler içermektedir (5). 
Propolisin kimyasal kompozisyonu ile ilgili yapılan araşt ırmalarda, propolisin 
miristik asit , benzoik asit , benzil alkol, vanilin, sinnamik asit , pinocembrin, 
pinobanksin, kuersetin, galangin, apigenin, krisin, kafeik asit, acacetin, 
kamferide ve izovanilin gibi kimyasal bileşikler içerdiği tespit edilmişt ir (1, 6, 
7, 8). 

Propolisten izole edilen bileşenlerin en geniş grubunu flavonoidler 
oluşturmaktadır ve propolisin biyolojik aktivitesinin önemli bir kısmından 
sorumludur. Propolisteki tanımlanmış maddeler, gıda bileşenlerine, gıda katkı 
maddelerine ve/veya GRAS (generally recognized as safe) maddelere 
benzemektedir. Yapılan araşt ırmalarda propoliste doğal olarak gıdaların 
bileşiminde yer alan % 0.1 düzeyinde hidrokinon, % 2-20 oranında kafeik asit 
ve esterleri, % < 0.1-0.7 kuersetin tespit  edilmişt ir. Bira ve kahvede 1.25 - 40 
ppm düzeyinde hidrokinon belirlenmişt ir. Kuersetin ve kafeik asit  ve 
esterlerinin gıdalarda resmi olarak kullanımı onaylanmamışt ır. Ancak 
propolisin tüketimiyle alınan bu maddelerin miktarının, günlük gıda alımıyla  
karşılaşt ırıldığında önemsiz düzeyde olduğu görülmektedir (8). 
 
Propolisin Antimikrobiyel Aktivitesi   

Son 40 yıl içinde propolisin kimyasal kompozisyonu, biyolojik aktivitesi, 
tedavi edici özellikleri hakkında birçok araşt ırma yapılmışt ır. Propolisin insan 
tüberküloz basilini de kapsayan Gram pozitif bakterilere karşı antibakteriyel 
etkiye sahip olduğu bildirilmişt ir. Sentetik antibiyotiklerin aksine, uzun süre 
propolis kullanımı zararlı bakterilerde direnç oluşturmamaktadır. Bu nedenle 
propolis ender bulunan geniş spektrumlu antibiyotik olarak kabul edilmektedir 
(2). 

Propolisin Bacillus subtilis, Staphylococcus aureus, S. epidermidis Candida 

albicans, Enterococcus spp., Pseudomonas aeruginosa, Escherichia coli ve 
Tchophyton mentaogrophytes türlerine karşı antimikrobiyel etkisinin olduğu 
belirlenmişt ir (1). 

Propolisin antiviral etkisinin belirlendiği bir araşt ırmada, propoliste bulunan 
flavonoidlerden krisin ve kaempfenolün birkaç herpes virüsü, adenovirüsler ve 
bir rotavirüsünün replikasyonunu kuvvetli bir şekilde önlediği buna karşın 
acecetin ve galangin flavonoidlerinin virüsler üzerine etkili olmadığı  
saptanmışt ır (8). 

# 

# 
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Propolisin etanolik ekstraktının Staphylococcus aureus 'un biyofilm oluşumuna 
ve lipaz ve koagulaz enzimleri gibi bazı önemli virülens faktörlere karşı 
etkisinin belirlendiği çalışmada; virülens faktör koagulazın tamamen 
baskılandığı, lipazın güçlü bir şekilde indirgendiği ve doza bağlı olarak 
biyofilm oluşumunun gözle görülebilir bir şekilde önlendiği bildirilmişt ir (10).  

Diş hekimliğinde önemli yer teşkil eden Streptococcus mutans, Str. sobrinus, 
ve Candida albicans 'a karşı propolis, önemli bir antimikrobiyel aktivite 
göstermişt ir (6). Propolisin etanol ekstraktı kullanıldığında Streptococcus 

mutans gelişimi ve glukoziltransferaz üretimi inhibe olmaktadır. Bu enzim 
dişlerde oluşan plak ve diş çürümelerinden sorumludur. Ayrıca propolis 
ekstraktı bazı antibiyotiklerin antistafilokokal aktivitesiyle sinerjistik bir etkiye 
sahiptir (4). 

Propolisin antimikrobiyel aktivitesinden flavonoidler, aromatik asitler ve 
esterlerinin sorumlu olduğu düşünülmektedir (5, 9). Flavonoidlerin hidrolazlar 
ve alkalin fosfatazın da dahil olduğu bazı enzim çeşit lerini inhibe ettiği 
belirlenmişt ir. Propolisin de streptokokların glukoziltransferaz enzimine karşı 
benzer şekilde inhibisyon etki gösterdiği, ayrıca miyeloperoksidaz aktivitesi, 
ornitin dekarboksilaz, lipoksigenaz, t irozin proteinkinaz ve araşidonik asit 
metabolizmalarına karşı inhibisyon etkisinin bulunduğu belirtilmişt ir (8). 

Propolisin bileşiminde yer alan pinobanksin-3-asetat, pinocembrin, galangin, 
benzil-p-kumarat, krisin, kafeik asit  ve feniletil esteri antimikrobiyel aktivitesi 
belirlenmiş maddelerdir (4, 6). Propolis ekstraktında bulunan flavonoidler 
(kuersetin, galangin, pinocembrin) ve kafeik asit , benzoik asit , sinnamik asit 
gibi bazı bileşenler muhtemelen mikrobiyel membran veya hücre duvarına 
fonksiyonel ve yapısal zararlara neden olmaktadır. Araşt ırmacılar, propolisin 
antimikrobiyel aktivite mekanizmasının karışık olduğunu ve flavonoidlerinin 
hidroksi asitleri ile seskiterpenler arasındaki sinerjizme bağlı olabileceğini 
bildirmişt ir (9, 10). 
 
Propolisin Kullanım Alanları 

Propolis, t ıpta kardiyovasküler ve dolaşım sistemi hastalıklarında, 
dermatolojide, doku yenilenmesi, ülser, ekzema, yara ve yanıklara karşı, kanser 
tedavisinde, immun sistem ve sindirim sistemi hastalıklarında tedavi edici 
olarak, karaciğer rahatsızlıklarına karşı ise koruyucu olarak kullanılmaktadır. 
Ayrıca propolisin antiimflammatör özelliğinin olduğu, dermetitlere karşı 
antibakteriyel krem olarak kullanıldığı bildirilmektedir. Propolis spreylerinin 
solunum yoluyla alındığında romatizmaya ve astıma iyi geldiği, gut  
hastalığının tedavisinde ve sinirleri yatışt ırmada kullanıldığı bildirilmektedir. 
Propolisin kemik oluşumunu hızlandırdığı, farklı dokuların, kemik, kıkırdak ve 
diş etlerinin rejenerasyonuna neden olduğu tespit  edilmişt ir (1, 2). 
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Sonuç 

Propolisteki tanımlanmış maddeler gıda bileşenlerine, gıda katkı maddelerine 
ve/veya GRAS maddelere benzemektedir. Araşt ırmalardan elde edilen 
sonuçlar, propolisin antimikrobiyel koruyucu olarak bir potansiyele sahip 
olduğunu göstermişt ir. Bu nedenle propolisin gıda sistemlerinde pratik olarak 
uygulanabilirliğinin araşt ırılması yararlı olacaktır. 
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