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Hastalıklardan korunmada doğal yaşam ve doğal beslenmenin önemini anlayan insanoğlu geleneksel gıdalara ve doğal ürünlere yönelmiştir. Arı ürünleri,

zengin besin içerikleri ve biyoaktif özellikleriyle son zamanlarda tüketiciler tarafından tercih edilen fonksiyonel gıdalardandır. Arı ürünlerinden olan arı

ekmeği, polenin arı enzimleri ve bal ile karıştırılıp petek gözlerinde depolanması ve burada laktik asit fermantasyonuna uğramasıyla oluşan doğal bir

üründür. Bu çalışmanın amacı arı ekmeğinin biyokimyasal karakterizasyonunun ve biyolojik aktivite özelliklerinin belirlenmesidir. Bursa iline ait arı

ekmeği örneğinin nem içeriği, kül içeriği, ham yağ içeriği, ham protein içeriği belirlenmiştir. Ayrıca arı ekmeği örneğinin biyolojik aktivite özelliklerini

belirlemek amacıyla etanol ekstraktı hazırlanmıştır. Bu ekstraktın toplam fenolik madde, toplam flavonoid madde, Cu(II) iyonu indirgeyici antioksidan

kapasite (CUPRAC), Trolox eşiti antioksidan kapasite (TEAC) tayini yapılmıştır. Arı ekmeği örneğinin; nem içeriği % 17,89 , kül içeriği %2,53 , ham

yağ içeriği % 9,16 , ham protein içeriği % 19,06 olarak belirlenmiştir. Toplam fenolik madde 9,91 mg GA/g , toplam flavonoid madde 0,32 mg QE/g ,

CUPRAC 12,97 mg Torolox/g, TEAC 0,55 mM Torolox/mL olarak tespit edilmiştir. Elde edilen verilerden arı ekmeği örneğinin yüksek antioksidan

kapasiteye ve beslenme fizyolojisi açısından yüksek besin değerine sahip olduğu görülmektedir.
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GİRİŞ

Geleneksel ve tamamlayıcı bir tedavi yöntemi olan apiterapide; bal, balmumu, polen, propolis, apilarnil, arı sütü, arı ekmeği ve arı zehri kullanılır.

Arı ekmeği (perga) bal arıları tarafından bitkilerden toplanan polenin, arı kovanında arıların sindirim enzimleri, bal ve balmumu ile karıştırılarak

petek gözlerinde depolanması sonucu burada laktik asit fermantasyonuna uğramasıyla oluşan ve arı yavrularını beslemek için kullandıkları doğal

bir arı ürünüdür.
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BULGULAR VE TARTIŞMA

SONUÇ

ANALİZ SONUÇ

Nem (%) 17,89 ± 0,13

Kül (%) 2,53 ± 0,21 

Protein (%) 19,06 ± 0,45

Yağ (%) 9,16 ± 0,06

ANALİZ SONUÇ

Fenolik Madde Miktarı 9,91 ± 0,87 mg GA/g

Flavonoid Madde Miktarı 0,32 ± 0,07 mg QE/g

CUPRAC 12,97 ± 1,8 mg Torolox/g

ABTS 0,56 ± 0,001 mM Torolox/mL

Literatür incelendiğinde arı ekmeği (perga)’nin

biyokimyasal karakterizasyonunun ve biyolojik

aktivite özelliklerinin farklı olduğu görülmektedir.

Bunun nedeni olarak arı ekmeğinin toplandığı bölge,

iklim, arı ırkı ve bitki türü gibi faktörlere bağlı olarak

değiştiği ifade edilebilir.

Bu çalışmada, arı ürünlerinden arı ekmeğinin

fizikokimyasal özellikleri ve biyolojik aktivite

özellikleri incelenmiştir. Elde edilen veriler

doğrultusunda arı ekmeğinin yüksek antioksidan

kapasiteye ve beslenme fizyolojisi açısından yüksek

besin değerine sahip olduğu belirlenmiştir.

Dolayısıyla arı ekmeğinin fonksiyonel bir gıda

olarak tüketilebileceği sonucuna varılmıştır. Arı

ekmeği ile ilgili yeni fonksiyonel gıdalar geliştirmek

için daha ayrıntılı çalışmalara ihtiyaç vardır.


