SPORCULARDA APITERAPI: ARI URUNLERI iLE
SAGLIKLI YASAM VE DOGAL PERFORMANS

Mehmet Riistii Karaman

Giinlimiizde tiim Diinyada uzun ve saglikli yasama istegi 1§ gibi biiyiiyor, do-
gaya ve dogal iirtinlere olan ilgi katlanarak artiyor. Buna karsilik, tam bir dogal
besin ve sifa kaynag olan ar1 iirtinlerinin uzun ve saglikli bir yasam igin bizlere
sundugu firsatlarin halen ¢ok kii¢iik bir boliimiiniin farkindayiz. Ar iiriinleri,
¢ocuk-yasl herkese sayisiz fayda saglayan ¢ok degerli bir gida ve ayn1 zamanda
egsiz bir dogal sifa kaynagidir. Yagam kalitesini ytikselten, viicuda dogal koruma,
enerji ve performans saglayan bu tiriinler bir genglik (anti-aging) ve saglikli yagam
iksiridir. Ar1 tirtinleri ayn1 zamanda yiiksek bir Antioksidan kaynag: ve dogal An-
tibiyotik 6zelligine sahiptir (Nakajima ve ark., 2009).

Ar1 iirtinleri besin yoniinden olaganiistii bir zenginlige sahip olup, 500den faz-
la hastaliga kars1 etkin bir sekilde sagligimizi koruyabilen sayisiz biyoaktif bilesik-
lere sahiptir. Ornegin balin bilesiminde; proteinler, karotenoidler, organik asitler,
aminoasitler, mineraller, vitaminler, enzimler ile fenolik asitler ve flavonoidleri
iceren degerli polifenolik bitkisel bilesiklerin de aralarinda bulundugu yaklasik
180 biyoaktif madde yer almaktadir. Diger 6nemli bir ar1 tiriinii olan propolis; ige-
riginde recine, mum, esansiyel yaglar, polen ve diger organik bilesiklerin (fenolik
bilesikler, esterler, flavanoidler, terpenler, aromatik aldehitler vb.)de oldugu en
az 300 biyolojik bilesikten olugmaktadir. Ar1 siitiiniin bilesiminde ise proteinler,
karbonhidratlar, lipitler, mineraller, vitaminler, aminoasitler ile aralarinda bag-
siklig1 diizenleyici ve antibakteriyel 6zellikli proteinler, yag asitleri ve peptidlerin
de oldugu ¢ok sayida biyolojik aktif maddeler yer almaktadir (Dogaroglu, 2018).

Nitekim aricilik faaliyetlerinden elde edilen bal ve perga, polen, ar1 siitii, pro-
polis, ar1 zehiri, balmumu gibi ar1 iirtinleri halk arasinda binlerce yildir bir¢ok
hastaliklara kars1 tedavi amaciyla da kullanilan doganin egsiz mucizesidir (Ata-
yoglu, 2018). Aricilik ve ar1 dirtinlerinin insan sagliginda kullanimina ait ilk bil-
gilerin tarihi ¢ok eski olup, antik ¢aglara kadar uzanmaktadir. Nitekim yapilan
kazilarda elde edilen fosiller ve magaralarda rastlanan kabartma resimler arici-
ligin binlerce yillik bir ge¢mise sahip olduguna delil sayilmaktadir. M.O. 12.000
yil 6nce ilk ar1 resmi tasvir edilmistir. M.O. 10.000 yillarinda Avrupada magara
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