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Giris

Bal ve diger ari triinleri sadece gida maddesi degil, ayn1 zamanda essiz bir gifa
kaynagi ve dogal yasam iksiridir. Yapilan sayisiz bilimsel ¢alismalarda, bal ve diger ar1
iriinlerinin  bilesiminde bulunan vitaminler/mineraller ile biyokimyasal yapisal
Ozellikleri sebebiyle insanlar i¢in tam bir gifa kaynagi oldugu, yaklagik 500 farkli
hastaliga iyi geldigi acik olarak ortaya konmustur. M.O. 3000°1i yillarda tedavi edici
ozelliklerinden yararlanildigina dair pek ¢ok kaynak s6z konusudur. Ar {irlinlerinin
bilesimi, kalitesi, seker dengesi ve tadindaki farkliliklar ise tamamen toplanan ¢icek
nektarlarindan kaynaklanmaktadir (Resim 1).

Resim 1. Polen-nektar kaynagi dogal ¢igek florasindan bir goriiniim

Son yillarda diinyada 'Apiterapi' adi verilen ‘Ari Uriinleri ile Tedavi’ yontemi
hizl1 bir gelisme gostermeye baslamistir. Nitekim aricilik faaliyetlerinden elde edilen
bal ve bal disindaki polen, ar1 siitii, propolis, ar1 zechirigibi riinler halk arasinda
binlerce yildir bir¢ok hastaliklara karsi tedavi amaciyla da kullanilmaktadir. Ari
irlinleri dengeli beslenme, viicut direncinin artirilmast ve saglikli yasam igin son



derece onemli bir kaynaktir. Bu drdinler ayni zamanda yiiksek bir ANTIOKSIDAN
kaynagi ve dogal ANTIBIYOTIK &zelligine sahiptir. S6z konusu art iriinleri
icerisinde Perga’nin ¢ok 6zel bir yeri bulunmaktadir.

“Perga” aslinda ¢ok bilinmeyen, ya da polen ile karistirilan bir ar1 {irliniidiir.
Temel maddesi polen olan bu degerli ar1 iiriinii ar1 ekmegi (bee bread) olarak ta bilinir.
Icerigindeki benzersiz ve ¢ok miktardaki yararli bakteri ve tortu sayesinde normal
polene gore ¢ok daha degerli ve faydalidir (Resim 2).

Resim 2. Ar1 peteginde bal ve perganin birlikte goriintimii

Ari tarafindan 6zel olarak fermente edilmis bir polendir. Tiirkiye'deki ismi an ekmegi
olan bu ¢ok zengin besin deposu, yurtdisinda "perga” olarak bilinmektedir. Perga; is¢i arilarin
toplamis olduklart polenleri nektar ve kendi salgiladiklar1 6zel enzimler ile karigtirarak
0ziimsedigi ve sonra bal petekleri i¢erisinde paketleyerek muhafazaya aldiklar istiin bir
gida maddesidir (Resim 3).

Resim 3. Petekte perga yiginlarinin genel goriintimii



Perga, yavru arilarin ve kralice arinin en temel gida maddesidir (Karaman ve ark.,
2016). Pupadan ¢ikan yavru arilar 5 giin boyunca bu ar ekmegini yemektedir. Armin ilk besini oldugu
icin bu Griine "“ar1 bebek mamast" da denilmektedir (Resim 4-5).

Resim 4-5. Petekte perga yigmlarinin yakindan goriiniimi

Gilinlimiizde perganin petekten ayrilmasi i¢in farkli yontemler gelistirilmistir.
Kimi iilkelerde bu is i¢in 6zel aparatlar da mevcuttur (Resim6-7).

Resim 6-7. Perga’nin 6zel aparatlar ile petekten alinmasi
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Perga’nin petekten ayrilmasi ciddi bir tecriibe gerektirir. Aksi takdirde petek
icerisinde yer alan polen, mum, recine ve diger cok sayidaki materyal de perga ile
karisir ve perga safligi bozulmus olur. Ozel yontemler sayesinde perganin petekten saf
halde ¢ikartilmas1 miimkiindiir (Resim 8-9).

Resim 8-9. Petekten ¢ikartilan saf halde ¢ikartilan perga (ar1 ekmegi)

Perga piyasada yaygin olarak bulunmaz. Bunun temel nedeni; ¢ok degerli olmasi
ve petegin igine gomiilii olmasi nedeni ile buradan alinmasinin ¢ok zahmetli olmasidir.
Birgok aric1 arilarini gii¢lii tutmak ve c¢ogaltmak i¢in pergayr arilarindan almazlar.
Ancak takip edilecek 6zel yontemler ile ar1 kolonisine zarar verilmeden bu ¢ok degerli
tirliniin alinmas1 ve gida-saglik sektoriine kazandirilmasi miimkanddr.

Perga’nin Besleyici Degeri ve Gida Olarak Onemi

Disaridan alinmis olan ¢igek tozunun (polenin) etrafindaki dis kabuk nedeniyle
midede sindirimi ancak % 60 diizeyinde olurken, arinin 6zel enzimleriyle bekletilmis ve
sindirilemeyen bu kabugun eritilmis hali olan perga ise midede % 100 sindirilmektedir
(Pascoalve ark., 2014).

Perga, polenin icerdigi tiim mineralleri ve degerli besinleri igerisinde aynen
barimdirmasimin yaninda, polene gore en az ii¢ kat daha yiiksek biyo aktif 6zellige
sahiptir. Bunun temel nedeni, perganin polenden farkli olarak arinin 6zel enzimleri ile
fermente edilmesi ve icerisindeki minerallerin yarayisli hale gelmesidir (Gilliam, ve
ark., 1989).

Perga yapisinda temel olarak amino asitler, basit sekerler, cok miktarda ve tirde
vitamin ve mineraller (kobalt, fosfor, demir, kalsiyum) ile enzimlerve fitohormonlar
icerir.Perga yaklagik % 20-22 protein, % 24-35 karbonhidrat, % 1.6 lipid, % 2.43
mineral, % 3.5 laktik asit, % 35 seker ve % 1.6 yag icerigine sahiptir (Ceksterytéve ark.,
2008; Vasquez ve Olofsson, 2009). Perganin sahip oldugu amino asit igerigi ve ¢esidi
polene gore ¢ok daha zengindir (Human ve Nicolson, 2006; Hoffman ve ark., 2013).
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Perga’nin kimyasal Ozellikleri, besinsel degeri ve biyoaktif karakteri Uzerine
yapilan bir ¢alismanin sonuglar1 Cizelgel ve 2’de sunulmustur (Zuluaga ve ark., 2015).

Cizelge 1. Perganin kimyasal 6zellikleri ve besinsel degeri (kuru maddede)

Nem (%) Kl (%) Lipidler (%) Protein (%)

Ort. £ Min.-Max. Ort. * Min.- Max. Ort. Min.- Max. Ort.=  Min.- Max.

156+36 7.8-19.1 245+0.18 219-2.60 3.40+1.08 1.65-550 23.1+29 19.1-27.3

Cizelge 2. Perganin biyoaktif bileseni ve antioksidan kapasitesi (kuru maddede)

Toplam flavonoidler Toplam fenolikler Indirgeme kapasitesi ~ Antioksidan aktivitesi
(mg eg-quercetine/ (mg eg-gallic acid / (umol trolox / (umol trolox /

g perga) g perga) g perga) g perga)

Ort. = Min.-Max. Ort. * Min.- Max. Ort. + Min.- Max. Ort.+  Min.- Max.

156+36 78-19.1 245+0.18 219-2.60 3.40+1.08 1.65-550 23.1+29 19.1-27.3

Icerdigi amino asitler yiiksek diizeyde biyoaktif olup, insan viicudu tarafindan
kolayca sindirilmektedir (www.beepharm.com). Ari irtinlerini degerli hale getiren diger
en 6nemli dzellikleri antioksidan kapasiteleridir (Nakajima ve ark., 2009).

Perga son derece yiksek antioksidan ozelligi ile bu alanda rakipsizdir.
Antioksidan veya yukseltgeme 6nleyici, yaglarin oksidasyonunu yavaslatan maddedir.
Canlilarda, kimyasal siirecler (prosesler), ozellikle oksitlenme, serbest radikallerin
olusmasina neden olur. Yiiksek derecede reaktif olan serbest radikaller farkli molekuller
ile kolayca reaksiyona girerek hiicrelere ve canliya zarar verebilir. Antioksidanlar
serbest radikallerle reaksiyona girerek (onlarla bag kurarak) hiicrelere zarar vermelerini
onler. Bu o6zellikleriyle hiicrelerin anormallesme ve sonu¢ olarak timor olusturma
risklerini azalttiklar1 gibi, hiicre yikimimi da 6nledigi i¢in, daha saglikli ve yaslilik

etkilerinin minimum oldugu bir hayat yasama sansim ylikseltir (Belitz ve Grosch,
1987).

Perga selenyum (Se) iceren en zengin gidalardan birisidir. Yapisindaki ¢ok
sayidaki vitamin kompleksleri sayesinde vicudun immin sistemi igin son derece
faydalidir. Yapisindaki temel vitaminler: A, B1, B2, Bs, Bs, B12, C, PP, E, D, K, H |
mineraller: P, S, Cl, K, Ca, Na, Mg, Fe, Cu, Zn, Co, Mo, Se, Cr, Ni, Si, amino asitler:
fenilalanin, 16ysin, valin, izoldysin, arginin, histidin, lisin, methionin, threonin ve
triptofan’dir (Sidorovve ark., 2009).

Perga ve Apiterapi

Perganin saglik endiistrisinde genis bir kullanim alan1 olmakla birlikte, 6zellikle
metabolizma sorunlari, diyet diizenlemesi ve alerjilere kars1 degerlendirilebilecek gok
onemli bir ar1 iriiniidiir (Resim 10).
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Resim 10. Perga ve saglik ¢alismalari

Tip diinyasi, ila¢ tedavisinin olabildigince azaltilmasindan ve bu sayede hastalik
yapan mikroorganizmalarin daha az direng gelistirebilmesinden yanadir. Bu baglamda
Oniimiize en 1iyi seceneklerden birisi olarak dogal olan ancak bu mikroorganizmalarin
yagsamini tehdit eden maddeleri biinyesinde tasiyan besinler ¢ikmaktadir. Bunlardan
birisi de halen degeri yeterince bilinmeyen ar1 ekmegi / perga (bee bread)’dir (Karaman
ve ark., 2016).

Pergaapiterapide  ozellikle ¢ocuklarin  beslenmesinde ve g¢esitli  saglik
uygulamalarinda kullanilmaktadir. Dogal ya da yapay olarak hazirlanan ar1 ekmeginin
bozulmadan uzun siire saklanabilmesi 6zelligi de 6nemlidir (Krell, 1996).

Perga son derece yuksek antioksidan ve antibakteriyel 6zellige sahiptir. Yapilan
bilimsel ¢aligmalar, perganin oldukca yiiksek antimikrobiyal 6zellige sahip oldugunu ve
Ozellikle zararl1 patojenlere kars1 son derece etkili oldugunu ortaya koymustur (Abouda
ve ark., 2011).

Perganin giinlimiize kadar ¢esitli kaynaklarda bildirilen diger baslica faydalari
asagida siralanmistir:

e Zihin yorgunlugu ve dikkat bozuklugunu azaltir.

« Igerdigi yiiksek dlizeydeki B vitamini ve diger vitaminler ile viicuda destek olur.

e« En basta kanser olmak iizere bir¢cok hastaliga karsi bagisiklik sistemini
giiclendirir. Hastaliklara kars1 viicudun direncini 6nemli 6l¢iide artirir.

e Viicut yorgunlugunu azaltict etkisi ile enerji verir, viicut performansini artirir,
zinde tutar ve yaslanmay1 geciktirir.

« Prostat rahatsizlig1 olan erkeklerin tedavisinde oldukga faydalidir.
« Bagirsak ve mide rahatsizliklarinin giderilmesine yardimer olur.

e Kalp damar tikaniklarini Onleyici bir madde olan rutenyumu igerisinde
barindirdig: i¢in, kilcal damarlarin duvarlarini giiclendirerek bu hastaliklara kars1 insan
bedenini korur.
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e Perga, igerdigi yiiksek orandaki asetil-kolin ile tansiyon ve kabizlik
tedavilerinde yardimei bir tirtindiir.

o Asir1 siklikta antibiyotik iceren ilaglar kullanan hastalarin midelerinde meydana
gelen sindirim sorunlarint ve bu kisilerin bagirsak tembelligini tedavi ederek ortadan
kaldirir.

e Viicuttaki kan hiicrelerinin sayilarin1 ¢ok hizli artirmaya yarayan bu besin
maddesi, kansizligi biiylik Olgiide Onler. Bir ¢ay kasigi perganin bir ay igerisinde
yaklasik 800.000 adet kirmizi kan hiicresi artirdigi bildirilmistir.

e Radyoterapi hastalarinda yaygin goriilen kusma, halsizlik, istahsizlik ve
kansizlik sorunlarini 6nemli derecede azaltir.

e Perganin antiseptik ve mikrop oldiiriicii 6zelligi de bulunmaktadir.
o Kanamali dig eti koruma tedavisinde de faydalidir.
« Ureme hormonlarmna katksst ile erkeklerin cinsel yasamim gelistirmede yardime: etkendir.,

« Derileri yenileyici (anti-aging) ve hiicre besleyici olarak da kullanilmaktadir.

Perga’dan beklenen yararm elde edilebilmesi igin tazeligi ve Kkalitesi son derece dnemlidir.
Ozellikle apiterapi amaciyla kullanilacak olan perganm basta agir metal, pestisit olmak iizere her tiirlii
kirlilik unsurlarindan armdiriimis olmasi gerekir. Nitekim perga, bu tiir kirlilik ve toksite unsurlarim
yapisinda yogun olarak barindirabilecek bir 6zellige sahiptir (Majewska ve Jasinski, 2005).

Diger taraftan, uygun olmayan kosullarda muhafaza edilen ya da uzun siire bekletilen (bir yildan
fazla) perganin biyo etkinligi son derece azalmakta ve hatta belli bir sire sonra tamamen
kaybolmaktadir. Muhafaza kosullarina bagh olarak perganin kalite ve mkrobiyal igerik 6zelliklerinin de
6nemli diizeyde degistigi bildirimistir (Combey, 2017). Bu nedenle, perganin miimkiin oldugu kadar
uygun kosullarda (serin, giin 15181 almayan, rutubetsiz ve kuru ortamda) iyi muhafaza edilmesi ve
bekletilmeden tiiketilmesi gerekmektedir.

Sonug olarak perga; gerek son derece zengin bilesimi ve gerekse yiiksek biyoaktif
yarayisliligl nedeniyle {istliin bir gida olmasimin yani sira, ayn1 zamanda essiz bir sifa
kaynagidir. Bu ¢ok degerli ar1 iriiniinden geregi gibi yararlanilabilmesi, apiterapi ve
saglikli beslenme i¢in 6nemli bir alternatif olmasi ile birlikte, aricilik sektori icin de
¢ok dnemli bir katma deger olusturacaktir.
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