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Geçen yaz küresel ısınmaya 
bağlı olarak Muğla’da çıkan 
yangınlarda, çam ağaçlarının bir 
kısmının yok olmasıyla ilgili bir 
haber dikkatimi çekmişti. Ülkemiz 
akciğerlerinin yok olmasına 
üzülürken, bu haberde yanan 
çamlıklar nedeniyle çam balları 
üretiminde de önemli sorunların 
yaşanabileceği yazılıyordu.

Hemen çam balının nasıl oluştuğuna baktım. 
Hazırladığım broşürümde de açıkladığım 
gibi; arıların ülkemizde özel bir türüne sahip 
kızıl çamlarda yaşayan bir çam pamuklu 
böceğin çamın özsuyunu emmesiyle, tatlı 
bir maddeyi atık olarak bırakması, bu tatlı 
salgıdan arıların toplamasıyla çam balının 
elde edildiğini öğrendim. Hemen aklıma acaba 
arılarda mı hayatlarını yitirdi sorusu geldi. Ve 
araştırmaya başladım. Öncelikle ülkemizde 
göçer arıcılık yapıldığını öğrendim. Arıcılar 

Nisan ayından başlayarak Kasım ayına kadar 
ülkemizde bal için nektar kaynağı neredeyse 
oraya gidiyorlarmış. Buna göçer arıcılık 
deniyormuş.  Büyük yangınlarda çamların bir 
kısmının yandığını; ancak, o dönemde henüz 
çam balı üretimi başlamadığından arıcıların 
Muğla’nın çam balı üretim bölgelerine henüz 
göç etmediğini öğrendim. Yani arılar yangında 
ölmemişti. Böylece arıların yaşamları, bal 
dışında ne ürettikleri, sağlığımıza nasıl bir 
katkı sağladıkları konusunda araştırmaya, 
okumaya ve bilgilenmeye başladım.

Dünyada arı sayısının azalması konusunda 
farkındalık yaratmak için, 2017 yılından beri 
20 Mayıs tarihinin ‘Dünya Arı Günü’ olarak 
kutlandığını ve iklim değişiminin, zirai tarım 
ilaçları kullanımının yaşam alanlarında arı 
ölümlerini  artırdığını öğrendim. Bu özel 
günde arıların yaşamımızdaki önemi ve 
arı ölümlerinin önüne geçmenin değeri 
vurgulanıyor, bunu anlamış oldum.

Ayrıca Birleşmiş Milletler Gıda ve Tarım 
Örgütü’nün (Roma,1945; FAO Food 



and Agriculture Organization of the 
United Nations) sürdürülebilir beslenme 
konusundaki iletilerini yakından izlerken, 
arıların doğal yaşamlarındaki tehditler 
nedeni ile sayılarının azalması ve tozlaşmanın 
yetersizliği nedeniyle, kahve, elma, badem, 
domates, kiraz gibi bitkisel yiyeceklerin 
veriminde azalma olacağı konusu da, arıların 
insan yaşamında ne kadar önemli olduğunu 
daha iyi anlamama yardımcı oldu. Birleşmiş 
Milletler Gıda ve Tarım Örgütü verilerine 
göre polinasyonun baş aktörü arıların 
sayısındaki azalmanın sürdürülebilir gıda 
güvenliği konusunda endişeye yol açtığının 
da altını çizmesi, bu broşürü hazırlama 
isteğimin ortaya çıkmasında öncülük etti.
Özellikle bitkisel besinlerin biyoçeşitliliğinin 
devamlılığında arıların önemi, arıların doğal 
yaşamda korunması için çabaların sarf 
edilmesi gerekliliği, arının bal dışında arı sütü, 
arı poleni, propolis olmak üzere birçok arı 
ürününü ürettiğini öğrenmem arılara bakış 
açımı değiştirdi ve diğer arı ürünlerine 
farkındalığımın daha da artmasına neden 
oldu. 

Bu bağlamda kendi yaş grubumdaki 
arkadaşlarımın da arılar ile ilgili bilgilerinin 
oldukça sınırlı olduğunu fark etmem üzerine 
arıların hem doğada hem hayatımızdaki 
önemini vurgulamak hem de arının bize 
sunduğu doğal arı ürünlerinin sağlığımız 
üzerindeki etkilerini anlatmak üzere, bilimsel 
bilgilerle harmanlayarak bu bilgi kitapçığını 
hazırladım.  
İy i  araşt ırd ığ ımızda ;  ar ı lar ın  kovanda 
hayata gözlerini açmalarından, kovandaki 
hiyerarşilerine kadar hiçbir şeyin rastlantısal 
olmadığını görürüz. Arıların balı üretmede 
yaptıkları özverileri anlamak, arının ürettiği 
her arı ürününün sağlığımıza etkisini 
öğrenmek, kısacası arıların kovandaki sırlarını 
bir bir açığa çıkarmak arıyı korumamızın 
ne kadar öncelikli bir konu olduğunu fark 
etmemizi sağlamaz mı? 
Keyifle okuyacağınız bu kitapçıkta arıların 
dünyasına hızlı bir giriş yapacaksınız. 
Öğreneceğiniz çok özel bilgiler, arıların 
doğada korunmalarının ne kadar önemli 
olduğunu anlamanıza çok yardımcı olacaktır. 

   Unutmayın;
dünyada arılar varsa 

yaşam da var.



Sevgili Begüm, öncelikle seni kutluyorum.

Projende seçtiğin konu Türkiye ve dünya açısından büyük öneme sahip. Türkiye, 
dünyada insan beslenmesinde çok değerli olan arı ürünlerinden bal üretiminde önemli 
bir yere sahip. Sadece nicelik açısından değil ama nitelik açısından da çok kıymetli.   
Arı’nın varlığı doğanın dengelerinin varlığıyla çok iç içe. Doğa’nın dengesinin sürdüğüne işaret 
olan arıların varlığından hepimizin, her yaşta sorumlu olduğumuzu hatırlatan kıymetli bir proje, 
eser olmuş. Arı, yaşamı, doğa açısından önemi ve bal başta olmak üzere diğer arı ürünlerini 
anlamak açısından bence kütüphanelerimizin bir başucu kitabı olmayı hak ediyor. Seni yürekten 
bir kez daha kutluyorum.  
Prof. Dr. H. Tanju Besler
Aydın Üniversitesi Sağlık Bilimleri Fakültesi Beslenme ve Diyetetik Bölümü Bölüm Başkanı

Sevgili Begüm,

Kovandaki mucizenin büyüsünü içindeki doğa aşkı ile bezeyerek anlattığın bu güncel kaynak 
çok kıymetli bir derleme. Arıların ekolojik dengedeki önemini, sürdürülebilir bir yaşam için ne 
denli gerekli olduklarını ve standardize edilmiş arı ürünlerinin kanıta dayalı tıptaki potansiyel 
tedavi değerini güncel bilimsel veriler çerçevesinde akıcı bir dille ifade etmişsin. Anadolu arısının 
biyoçeşitlilik ve dolayısıyla ulusal ekonomi açısından değerini hatırlatman da ayrıca kıymetli. 
Senin ve bu değerli derlemeyi heyecanla okuyacak genç arkadaşların aydınlık zihinleri ve 
vizyoner bakış açıları dünyanın geleceği için en büyük umudumuz. Eline, emeğine, bilgine sağlık. 
Doç. Dr. F. İlkay Alp Yıldırım
İstanbul Üniversitesi Eczacılık Fakültesi Farmakoloji Anabilim Dalı Öğretim Üyesi

Sevgili Begüm,

Gezegenimizin sürdürülebilirliğine çok büyük katkıları olan arıların farkına varıp, doğaüstü bu 
canlıyı incelediğin ve ürünlerini bu kadar yalın dille paylaştığın için seni gönülden tebrik ediyorum.  
Siz arılar gibi üretken gençler, geleceğimizin en büyük garantilerisiniz. 

Dr. Emel Damarlı 
Balparmak Ar-Ge ve Kalite Direktörü

Sevgili Begüm,
İnsanlığın geleceği için mihenk taşı olan “Arı” ve “Arı’ya dair her şeyi bir arı çalışkanlığıyla 
bizlere aktardığın için ellerine sağlık. Her satırı ayrı değerli olan bilgilerle, hep keşfederek, hep 
araştırarak, hep paylaşarak geçsin ömrün. 
P. Taylan Kümeli
Beslenme ve Diyet Uzmanı, TK Taylight Beslenme ve Danışmanlık Hizmetleri
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Anadolu arısı 
biyolojik çeşitlilik 
için bir servettir. 

Ülkemiz tek başına 
dünyadaki arı genetik 

zenginliğinin 
% 23-24’üne sahiptir

ANADOLU ARISININ
KARAKTERİSTİK ÖZELLİKLERİ

Ülkemiz; Kafkasya, Suriye, Kıbrıs, İtalya ve Karniyol arı ırklarının doğal 
yayılma alanlarının çevrelediği bir coğrafi bölgede yer almaktadır. 
Bulundukları coğrafi bölgeye göre arı ırkları isimlendirilmesi yapılır: 
İtalyan arısı, Kafkas arısı, Kıbrıs arısı, Mısır arısı, Anadolu arısı gibi. 
Bu bağlamda arı ırkların Anadolu’da genetik etkilerini görmek 
olası olmakla birlikte, Anadolu’da tek bir arı ırkından söz etmek 
çok zordur. Fakat, Anadolu’nun özel bölgelerinde Anadolu arısı ırkı 
tanımlanmıştır. 

Anadolu arısı biyolojik çeşitlilik için bir servettir. Anadolu, dünyadaki birçok 
önemli bal arısı ırk ve ekotipinin birbirine karışarak harman olduğu, bir gen 
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Anadolu arısı 
biyolojik çeşitlilik 
için bir servettir. 

Ülkemiz tek başına 
dünyadaki arı genetik 

zenginliğinin 
% 23-24’üne sahiptir

bankası durumunda yer almaktadır. 
Ülkemiz tek başına dünyadaki arı 
genetik zenginliğinin % 23-24’üne 
sahiptir. Anadolu arısı ilk defa 1953 
yılında Apis Mellifera Anatolica adıyla 
sınıflandırılmıştır.

Ülkemizde tek bir ırk değil birkaç 
ırkın bulunduğu arı çeşitleri varken, 
Orta Anadolu merkezli çok büyük bir 
bölümünde Anadolu’ya özgü, ayrı ve 
çok değerli bir ırk olan Anadolu arısı 
ve onun değişik ekotipleri vardır. 
Anadolu arısı; Kafkas arısı, Trakya 
arısı, Muğla arısı, Karadeniz arısı, 
Güneydoğu arısı gibi önemli balarısı 
ırk ve gen havuzuna sahiptir. 

Anadolu arısı üzerinde Türk 
bilim insanları tarafından yapılan 
çalışmalarda, bazı önemli özellikleri 
belirlenmiştir. Anadolu arısının 
vücut büyüklüğü ile vücut rengi 
açısından İtalyan arılarına benzediği, 
kirli sarı görünümünde olup karın 
bölgesi renginin koyu portakal 
olduğu tanımlanmıştır. Erkek arıların 
vücut rengi siyahtır. Elverişsiz hava 
koşullarında yavaş gelişip boş yere 
enerji harcayarak kovandaki besin 
stoklarını tüketmezler. Şaşırtıcı 
bir yavru yetiştirme yeteneğine 
sahiptirler.  Uygun çevre koşullarında 
hızla çoğalırlar; nektar akımı 
dönemine güçlü koloniler olarak girme 
yetenekleri vardır. Anadolu’nun bozkır 
koşullarına çok iyi uyum sağlarlar.

Anadolu arılarının bal verimleri ise 
orta düzeydedir. Peteklerde sakin 

ve uysal olan Anadolu arıları, serin 
havalarda ve akşam üzerinde 
hırçınlaşırlar. Anadolu arısı çalışkan 
ve dayanıklı, besin toplama güçleri, 
tutumlulukları ve kışlama yetenekleri 
diğer arı ırklarıyla karşılaştırılmayacak 
kadar yüksektir. Ağır kış koşullarına 
olağanüstü bir dayanıklılık gösterirler. 

Anadolu arısında ana arılar üstün 
yumurtlama yeteneklerini 4 yıl 
başarıyla sağlayabilmekte ve bu 
üstün yeteneklerini, yavrularına 
aktarabilmektedirler. Yön belirleme 
ve çevreye uyma yetenekleri çok 
gelişmiştir. Anadolu arıları kovandaki 
çerçeveler arasına ilave petek örerler 
ve kovana çok fazla propolis taşıyıp 
koloni kontrollerini güçlendirirler.   

7



“Arılar olmazsa 
insanlık ancak 4 yıl 
yaşayabilir. Arılar 

döllenmezse tozlanma 
olmaz, bitki olmaz, 

hayvan olmaz, 
sonunda insan 

olmaz.” 
Albert Einstein

Antenler

Ön ayak

Kanat

Karın

Orta ayak

Baş
Göğüs

Bir balarısının vücudunu tanımak bu kadar heyecanlı olmamıştı. 
Sadece vızıltılarını duyduğumuz kanatları ve sarı halkalı karınlarına 
odaklandığımız bu müthiş böceğe biraz dikkatli baktığımızda ne 
kadar çok uzuvlarının olduğuna tanık oluruz. Arıların baş, göğüs ve 
karın olmak üzere basitçe üç bölümden oluştuğunu söyleyebiliriz 
ama her bölümde farklı görevleri yerine getiren farklı uzuvları da 
bulunmaktadır.  

ARININ BEDENİNİ
TANIYALIM
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“Arılar olmazsa 
insanlık ancak 4 yıl 
yaşayabilir. Arılar 

döllenmezse tozlanma 
olmaz, bitki olmaz, 

hayvan olmaz, 
sonunda insan 

olmaz.” 
Albert Einstein

Antenler

Ön ayak

Kanat

Karın

Orta ayak

Baş
Göğüs

BAŞ 

Arıya önden bakıldığında baş bir 
üçgen şeklini andırır. Baş, arının çalışma 
biçimine uygun olarak şekillenir. Başın 
her iki üst yanında 10 m kadar uzağı 
görebilen gözler, antenler, ağız parçaları 
olan çene ve dil bulunur. Arı beş gözlü 
bir canlı olup; petek şeklinde bir çift 
bileşik göz ve nokta şeklinde üç basit 
göze sahiptir. Bileşik göz hava akımını 
hesaplamayı, kovan dışına çıkıldığında 
uzaklıkları ve hızı belirlemeyi sağlar. Bileşik 
gözler sayesinde uzaktaki çiçekleri 60 
kez büyütülmüş olarak görür. Bileşik 
göz kraliçe arıda 8000, işçi arıda 9000 
ve erkek arıda 19.000 basit gözün 
birleşmesinden meydana gelmiştir. 
Başın üzerinde bileşik gözlerin yanına üç 
adet basit göz vardır. Basit göz yakını 
görmeyi, ışığın şiddetini anlamayı, az 
ışıkta bile pek çok şeyi fark edebilmeyi 

sağlamaktadır. 

Baş bölgesinde bulunan 
bir çift anten ile koku, 

tat alma, dokunma ve 
h i s s e t m e  d u y u l a r ı n 
tanımlanmasına yarar. 
Antenler oldukça kuvvetli 
kaslara sahiptir ve her 
yöne hareket edebilme 

etkisi gösterirler. Antenler 
içerisinde bulunan sinir uçları 
rüzgar hızını, hava sıcaklığı ve 
nemini de algılayabilmektedir. 

Antenlerde bulunan 3000 kadar 
gözenek sayesinde çiçeklerin 

kokularını da birbirinden ayırt 
edebilmektedirler. 

9



Balarısında ağız bölgesi alt ve üst dudak, alt ve üst çene olmak üzere dört kısımdan 
oluşur. Ağızları çiğneyici ve yalayıp emici özelliğe sahiptir. Alt çene sayesinde 
koparıcı özellik gösterirler. Alt çene ve üst dudak birlikte uzanarak hortum 
şeklinde probozis adlı yapıyı oluştururlar. Probozis ve bunun uzantısındaki dil, 
sıvıların alınmasını sağlar. Dil uzunluğu arı ırkına göre değişmekle birlikte 6-7 mm’dir. 
Dil kısmı üzeri kıllarla kaplıdır ve iç içe geçmiş 80 boğumdan oluşur. Boğumlar arası 
zarımsı dar ve tüysüz kısımlar vardır ve böylece dilin gerektiğinde uzama, kısalma 
özelliği bulunur. Dilin uzunluğu bal yapımında çok önemlidir.

Ve baş kısmında yutak üstü salgı bezleri de bulunur. Salgı bezleri genç yaşta 
arı sütü, daha ileriki yaşlarda baldaki sakkarozu parçalayan enzimler salgılarlar. 
Ayrıca anten denilen bir çift organ vardır. Antenler koklama, dokunma, işitmeye 
yararlar. İşçi arıların petek yapabilmesi, arı sütü üretebilmesi için salgı bezleri 
işlev görür. Arıların çenesi olmasaydı işçi arılar poleni yiyemez, parçalayamaz, 
şekillendiremez; petek yapımı için de mum ve propolisi işleyemezlerdi. 
Ayrıca çenede bulunan bezler kraliçe arıda arı feromonunu, işçi arılarda  
ise alarm feromonunu salgılamaktadır.   

GÖĞÜS
Baş ile karın bölgesi arasındaki bu bölümde; kanatlar, ayaklar ve solunum organı 
bulunur. Burası arının hareket merkezidir. Arının göğüs kısmında iki çift zarlı 
saydam kanatları olur. Önde büyük kanatlar ve hemen arkasında ise küçük 
kanatları vardır. Bu şeffaf kanatlar enine ve boyuna damarcıklı yapıdadır. Öndeki 
büyük kanatlar uçmayı ve havada kalmayı sağlarken arkadaki 
küçük kanatlar uçarken yön değiştirmede etkilidir. 
Arka kanatta bir kanca vardır ki; 
arılar uçarken ön ve arka 
kanatlarını bu 
kanca sayesinde 
birleştirir ve 
d i n l e n i r k e n 
bu kancayı 
açıp kanatları 
serbest bırakır. Bu 
kanatlar sayesinde 
arılar saatte 24 km hızla 
uçabilmektedirler. 
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Ayaklar arının hareket etmesini sağlar. 
Üç çifttir. Farklı görevleri yaparlar. Ön 
ayaklar daha kısadır. Öndeki bacakların 
(ayaklar) uyluk kısmında özel 
temizleyici yapılar bulunur. Bu sayede 
başına ve antenlerine bulaşan polenleri 
ve propolisin temizlenmesini sağlar. 
Orta bacaklar dayanma ve tutunmayı 
sağlar. Orta bacaklar polenleri ön 
bacaklardan alıp şekillendirmeye 
yardımcıdır. Arka bacaklar ise polen 
sepetine polenleri pompalayarak 
kovana taşınmayı yapar. Bacaklarda 
tırnak ve pençeleri bulunan arıların 
birbirlerine asılmasını arı salkımlarının 
oluşmasını, düz yüzeylere de tutunup 
yapışmasını sağlar. Bacaklarda 
polenlerin depo edilerek kovana 
taşındığı  kısımlara ‘sepetçik’ denir. 

KARIN 
Karında; bir bal torbası, bir de kursak 
denilen iki mide vardır. Arı çiçeklerden 
aldığı balözünü önce kursağında bal 
haline getirir. Sonra bu balın bir kısmını 
asıl midesine geçirerek günlük gıdasını 
karşılar. Kalanını da petek gözlerine 
bırakarak depo eder. 

İşçi arının karnının sonunda iğne bulunur. 
Erişkin arıda birbirine esnek zarlarla 
kaplı dokuz abdominal segment yani 
halka varken; işçi arıların karın halkaları 
iç içe girdiği için altı halka varmış gibi 
görünür. İşçi arıların karınlarında son 
dört halkasında balmumu yapmaya 
sahip mum bezleri vardır ve balmumu 

yapma döneminde kalınlaşarak mum 
salgılama yetenekleri bulunur. Ayaklar 
yardımıyla ağıza götürülen balmumu 
pulcukları orada yumuşatılarak 
yoğrulmakta ve böylece petekteki 
gözlerin yapımında kullanılmaktadır. 

İşçi ve kraliçe arının karın sonundaki 
iğne, iğne odacığından çıkan ince, 
sivri uçlu bir savunma organıdır. 
Onlar için silahtır. İşçi arıların iğnesi 
geriye çentiklidir; bu nedenle 
birisini soktuklarında iğnelerini geri 
çekemezler. Çentikler testere ağzını 
andıran çıkıntılar olup bu çıkıntıların 
sivri uçları iğnenin batış yönünün 
tersine yöneliktir. Bu nedenledir ki; 
arılar kendi hayatlarını tehlikede 
görmedikleri sürece insanı sokmazlar.
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ARILARIN ÜREMESİ
“Bal tutan parmağını yalar.”

Arılarda üreme, spermle birleşim olmadan, bir yumurtanın canlı meydana getirmesi 
ile olur. Buna partenogenez (döllenmesiz üreme) denir. Kraliçe arı, sadece bir kez 
ve bir erkekle yaptığı çiftleşme uçuşu sırasında aldığı spermleri üreme ile ilgili küçük 
bir torbada depo eder. Burası bir kas kapağı ile çevrilmiştir. Kraliçe arı yumurtlarken 
ya bu kapağı açarak spermlerin çıkmasını ve yumurtayı döllemesini sağlar ya da 
kaslı kapağı kapalı tutarak yumurtaların döllenmeksizin gelişebilmesini sağlar. 
Döllenme çoğu kez sonbaharda olur ve döllenmiş yumurtalar dişi – kraliçe ya da 
işçi arı olurken, döllenmemiş yumurtalar erkek arı olurlar.    

ARI YUVASI KOVAN
Doğada yaşayan bal arıları, buldukları ağaç kovuklarına, kaya oluklarına ve 
mağaralara yerleşip kovan olarak kullanırlar. Günümüzde de modern arıcılık 
dediğimiz bal üretiminde, arı kolonilerinin içinde barındırıldığı değişik materyallerden 
yapılan kapalı kutular şeklinde arı kovanları kullanılmaktadır. Daha fazla bal ve arı 
ürünlerini (polen, propolis, arı sütü, arı zehiri vb.) alma ihtiyacı insanın bal arıları için 
yapay yuvalar dediğimiz arı kovanları geliştirmesine neden olmuştur. İyi bir kovan 
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ve iyi bir arı ırkı arıcılık için vazgeçilmez 
unsurlardır. 

Normal bir kolonideki arı sayısı 14.000-
25.000 arasında değişirken, bal arısı 
kolonilerinin insanların kontrolüne 
girmesiyle birlikte, göçer arıcılığın 
ve arıcıların kullandıkları değişik 
yöntemlerin etkisiyle kolonideki arı 
sayısı 60.000’lere kadar çıkartılmıştır. 
Bal arılarının yaşam döngülerinin 
öğrenilmesi ve koloniyi rahatsız 
etmeden bal hasadının yapılabilmesi, 
arıcıların işini oldukça kolaylaştırmıştır. 
Böylece sürdürülebilir arıcılık sayesinde 
arı ürünlerinin de üretimi artmaya 
başlamıştır. 

Arı kovanları aslında balarılarının doğada 
kullanmaya devam ettiği yabani 
yuvaların taklitleri olmakla birlikte, 
dünyadaki farklı bölgelerdeki arıcılarda 
kendi arı kovan tiplerini geliştirmişlerdir. 
Önceleri bal arılarının içinde barındırdığı 
kovanlar oldukça basit bir yapıya 
sahip iken zaman ilerledikçe, bal ve arı 
ürünlerinin potansiyel verimliliklerini 
arttırmaya hatta ihtiyaca göre yani 
daha ucuz ve yüksek verimlilik sağlamak 
açısından değişiklikler yapmış yapmaya 
da devam etmektedirler. Bugün ucuz, 
kullanımı kolay, yüksek verimli ve çevre 
dostu bir kovana sahip olmak arıcılık 
için büyük önem taşımaktadır.  

Türkiye’de arıcı ların % 96.9’unun 
modern çerçeveli arı kovanı 
kullanmaktadır. Modern arı kovanları 

1851 yılında Langstroth’un arıların 
peteklerini yaptıklarında, aralarında 
her zaman aynı miktarda boşluk 
bıraktığını keşfetmesi ile olmuştur. 
Boşluğa ‘arı boşluğu’ denilmektedir.  
Bu kovanlar iyi havalandırma, istenilen 
miktarda ‘ballık’ ekleme (bal yapılacak 
petekler), kovan içi dizilen çerçevelerin 
diğer petekleri rahatsız etmeden ve 
arıları ezmeden tek tek çıkarılabilecek 
şekilde düzenlenir. Bugün kullanılan bu 
kovanlarda 10 ila 13 çerçeve içerebilse 
de yaygın olarak 10 çerçevelidirler. 
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ARI KOVANINDA YAŞAM
“Arı gibi çalış, aslan gibi ye.”

Arıkovanı peteklerden oluşur; peteğin yapı maddesi balmumudur. İşçi arılar 
karın ve bacaklardaki pulcukları alırlar; alt çenede ezerek külçe halinde petekleri 
yaparlar. Her petek pek çok sayıda odacıktan oluşur. Altı köşeli ve gayet 
düzgün yapılmış bu odacıklar bal ve polen deposu ya da kuluçka yeri olarak 
kullanılır. 

Kuluçka yeri olan peteklerin ölçüleri de bir düzen içindedir. Meme adı verilen ve 

birkaç tane olan kraliçe arıya ait odacık daha büyükken, erkek arıların yetiştiği 
odacıkların çapı 6 mm, işçi arılarınki de 5 mm çapındadır. 

Kraliçe arı petekteki kuluçka odacıklarının her birine bir adet yumurta bırakır. 
Yumurtalardan çıkan kraliçe, işçi ve erkek larvalar ilk iki gün genç işçi arıların 
yutak bezlerinden salgılanan salgı yani arı sütüyle beslenirler. Dişi arılar 
beslenmelerine göre ya kraliçe (arı sütü çok yiyenler) ya da işçi arı (arı sütü az 
yiyenler) olurlar. Bundan sonra işçi ve erkek yetişecek larvalara besin olarak 
sadece bal ve polen verilir. Kraliçe olacak arılara ise daha çok arı sütüyle 
beslenmeye devam edilir. 

Pupa evresi başlarken işçi arılar tarafından odacıkları balmumundan yapılmış 
bir örtü ile kaplarlar. Yumurtanın bırakılmasından üç hafta sonra arılar kanatlı 
bir şekilde balmumlu örtüyü açarak erişkin olarak dışarı çıkar. 
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ARILARIN HAYAT DÖNGÜSÜ

KOVAN KİMLERDEN OLUŞUR  
“Çiçeklerin tozlaşmak için arılara, arıların da beslenmek için 

çiçeklere ihtiyacı vardır.”

Bal arıları en gelişmiş yuva yapımına ve karmaşık yaşam tarzına sahiptirler. Bunlar 
sosyal topluluklar halinde yaşayan böceklerdir. Dört evrede gelişim gösterirler. 
Önce yumurta daha sonra larva (kurtçuk), sırasıyla pupa ve en son erişkin olarak 
yaşama devam ederler. Bal arıları kolonisi üç ayrı bireyden oluşur. Bunlar; kraliçe 
arı, işçi ve erkek arılardır. 

Kraliçe arı (anaarı); işçi arıların larvayı arı sütü ile beslemesiyle 
döllenmiş yumurtadan çıkan, kovanda otoriteyi sağlayan arıdır.  
 
Her kovanda sadece 1 adet kraliçe arı bulunur. Kovandaki düzeni anaarı hormonu 
dediğimiz salgıladığı feromon sayesinde; haberleşmeyi, yuvanın düzenini ve 
bütünlüğünü sağlar. 

Kraliçe arının üreme yeteneği vardır ve kovandaki en önemli görevi sadece 
yumurtlamaktır. İnce uzun, uçma yeteneği zayıf, kanatları kısa ve boyu 20-
25 mm’dir. Ortalama yaşam süresi 4-5 sene olup, yaz başında ve sadece bir 
kez, erkek arıyla yaptığı çiftleşme uçuşu sırasında havada çiftleşerek döllenir. 
Güneşli, rüzgarsız, sıcak günde ve öğleden sonra çiftleşme uçuşu olur. Salgıladığı 
feromon sayesinde erkek arılar kraliçe arıyı takip eder. Açık havada uçarken 
kraliçe arı 8-10 erkek arıyla çiftleşir. Kraliçe arı üreme sisteminde çiftleşme 
sonucu 5 milyona yakın spermleri alabilecek, yumurtaları dölleyebilecek ve 
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Çiftleşmesini tamamlayan anaarı kovana döndükten 2-3 gün sonra yumurtlamaya 
başlar. Her gün yaklaşık 1500 ile 2000 yumurta yumurtlar. Kraliçe arı kovanda 
her yıl mart ayının başından eylül ayının sonuna dek yumurtaları gelişigüzel değil 
peteklerin belirli gözlerine yumurtlama işlemini kesintisiz olarak bırakır. İşçi arılar 
kraliçe arıyı sürekli olarak hortumlarıyla arı sütü ile beslenmesini sağlar. Kovanın 
diğer üyeleri kraliçe arının sağladığı feromon hormonu aracılığı ile kraliçe arının 
sağlığı hakkında bilgi alır, bu bilgi işçi arılar aracılığı ile de tüm bireylere aktarılır. 
Feromon hormonu salgısı azalırsa kraliçenin yaşlandığı kabul edilir. Ya öldürülür 
ya da aniden ölerek yerine genç kraliçe arının geçmesi sağlanır.

İşçi arılar; öğrenme, iletişim, bellek ve zaman duygusu çok gelişmiş 
dişi arılardır. 

Larva döneminde arı sütü, bal ve polen ile beslenirler. Boyları 13-15 mm’dir. 
Döllenmiş yumurtalardan meydana gelirler ve mevsime bağlı olarak kovandaki 
sayıları da değişir. Kış aylarında 10.000 ile 15.000 arasında işçi arı varken baharın 
ilerleyen dönemlerinde bu sayıda 60.000 ya da 80.000’e kadar artış olur. İşçi 
arılarda çeneler, bacaklar ve vücut tüyleri besin toplamak için özelleşmiştir. 
Kovan dışına çıkacağı için iğnesi, petek öreceği için mum salgı bezi vardır. Bal 
ve polenleri toplar, petek yapar, yumurtalara bakar, yumurtaların gelişmesi için 
gerekli olan sıcaklığı kovan içinde sağlar, yavruları ve kraliçe arıyı besler, yuvayı 
temizler, ölen arıları ve dışkıları dışarı atar, döllenme sonrası erkek arıları kovan 
dışına yollama gibi asli görevleri bulunur. Ayrıca bal çalmak için kovana gelen 
yabancı arıları da kovandan uzaklaştırmayı sağlarlar. Propolis yaparak kovanı 
hastalıklardan korurlar.
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Yaklaşık 
50 milimetreküp olan bal 

kesesini doldurabilmek için 
işçi arı 100-150 çiçeği ziyaret 

etmesi, günde ortalama 
yuvadan 12-14 toplama 
uçuşu yapması gerekir. 
Çoğunlukla yuvadan 1-2 
km, seyrek olarak 5 km 

kadar uzak çevreye 
uçarak nektar toplama 

sağlamaktadır.

Yumurtadan işçi olacak arılar üç gün 
içinde küçük ve beyaz bir kurtçuk şekline 
dönüşür ve ardından altı gün geçtikten 
sonra larva evresine geçer. Daha sonra 
girdiği pupa evresi 12 gündür. Dolayısıyla 
yumurtadan yetişkin oluncaya kadar 
21 gün geçer. İlkbahar ve yazın işçi arılar 
pupa evresinden çıktıktan sonra 4-6 
hafta yaşarken, kışı geçirecek olanlar 
6-8 ay yaşamaktadır. Her işçi arı 2-3 
larvayı süt vererek büyütebilmektedir. 
Kanat çırpma ile havalandırmayı, 
yavruların gelişmesi için optimal sıcaklık 
olan 35 derecede tutulmasını sağlar. İşçi 
arıların nektar, su ve polenleri kovana 
taşıma ve işleme görevleri de vardır. 
Taşıyıcı işçi arıların bal keseleri yani 
kursaklarında kovana getirdikleri nektar, 
kovandaki diğer bireyler tarafından kendi 
kursaklarına alınır. Tükürük bezlerinden 
salgılanan bir enzim eklenerek nektarın 
glikoz ve früktoza dönüşmesi 

sağlanır. Ayrıca bir miktar su çekilir 
ve böylece, oluşan ham bal peteklere 
doldurulur. Peteklere konan bu ham bal 
yaklaşık %50 su içerir. Daha sonra kanat 
çırparak suyun büyük kısmı buharlaştırılır. 
Sonuçta bitkinin nektar yapısına bağlı 
olarak bal için özgün renk ve kıvama 
ulaşır. Su miktarı % 18’e ulaşınca balın 
olgunlaşması tamamlanmış olur. Daha 
sonra peteğin üstü bir mum katmanı ile 
kaplanır. Yaklaşık 50 milimetreküp olan bal 
kesesini doldurabilmek için işçi arı 100-150 
çiçeği ziyaret etmesi, günde ortalama 
yuvadan 12-14 toplama uçuşu yapması 
gerekir. Çoğunlukla yuvadan 1-2 km, 
seyrek olarak 5 km kadar uzak çevreye 
uçarak nektar toplama sağlamaktadır. 
 
E r ke k  a r ı l a r ;  d ö l l e n m e m i ş 
yumurtalardan gelişen arılardır.  
 
Boyu 15-17 mm olup tek görevi kraliçeyi 
döllemektir. Larva döneminde bal, arı sütü 
ve polenle beslenirler. İğneleri yoktur, 
kendilerini savunamazlar. Kolonideki 
erkek arı miktarı 500-2000 arasındadır. 
Erkek arıların dili kısa olduğu için besin 
toplayamadıkları gibi yalnız başına da 
beslenemediklerinden işçi arılar tarafından 
beslenirler. Kraliçe arı ile çiftleşen erkek 
arı üreme organını kaybeder sonra ölür. 
Uzun kanatları ve antenleri olan çiftleşme 
yetenekleri gelişmiş olan erkek arılar 
uçan kraliçe arıyı tutarak döllerler. Kraliçe 
arı ile çiftleşme uçuşundan sonra erkek 
arılara gereksinim kalmaz, Haziran ayının 
sonundan sonra işçi arılar tarafından 
beslenmez, ısırılarak ya da zorlanarak 
kovandan dışarı atılırlar. Buna erkek arı 
katliamı denilir. Çünkü erkek arılar yuva 
için artık yararsız bir tüketici durumuna 
geçmiş olup sonuçta hepsi ölürler.
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“Arı bal alacak çiçeği bilir.”
Balarıları sesli iletişim kuramazlar çünkü sağırdırlar. Bu nedenle arıların en şaşırtıcı 
özelliklerinden biri haberleşme sistemidir. Hiçbir arı polen ve nektar kaynağına 
ulaşmak için rastgele uçup durmaz. Çiçeğin ya da nektar kaynağının ne kadar 
uzakta olduğuna ait bilgiler haberci arı tarafından hesaplanır ve sallama dansı 
sırasındaki özel davranış şekilleriyle diğer işçi arılara aktarılır. Ayrıca dağ, tepe 
gibi engeller, rüzgar yönü, gün içinde değişen güneş pozisyonuna göre uygun 
ayarlamalar yapılabilmektedir. Arılar güneşin yönünü rehber olarak kullanırlar. Bu 
zaman belleği yardımıyla bilgi depolamakta günün belirli saatlerinde balözü yani 
nektar salgılayan bitkileri, ancak günün o saatlerinde ziyaret ederek, zamanlarını 
daha iyi bir şekilde değerlendirmektedirler. 

İşçi arıların nektar ve polen keşfi, nektar 
kaynağı olan çiçeğin ne kadar uzakta olduğu, 
yeni bir kovana hep birlikte taşınılması ve 

yön tayini özel dans dili sayesinde yaparlar.  İki tip haberleşme dansları bulunur. 
Biri halka dansı diğeri ise sallama dansıdır. İşçi arı keşfettiği çiçekten bir örnek 
alarak kovana gelir. Bazı çiçeklerin kokusunu ve görünüşünü hafızasına resmederek 
kovandaki diğer işçi arıları harekete geçirerek aynı çiçeklere gitmelerini sağlar. 
Kovan içinde dikey bir düzlemde bir çeşit özel dans yaparak bu bilgiyi koloninin 
diğer üyelerine aktarır. 

Eğer çiçek kaynağı kovana 0-80 m ise, önce hep bir yöne giderek bir daire çizer 
ve sonra diğer yöne dönüp dairesel bir dans yapar. Buna halka dansı denir. Bunu 
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anlayan diğer işçi arılar kovandan uçar ve kovana yakın çevrede besin kaynağını 
arar ve bulurlar. Eğer bu yiyecek 300 m’den uzakta ise haberci arı önce yarım bir 
daire çizer. Yarım daire tamamlanınca yarıçap çizer gibi doğru bir hat üzerinde gider 
ve bu arada karnını sağa sola sallayarak oynatır. Buna sallama dansı denir. Sonra 
geri dönerek aynı yarım dairesinin öteki yarısında bir yarım daire çizer. Haberci arı 
bu dansın doğru hat ile dikey hat arasında kalan açı, çiçeğin kaynağına gidecek 
uçuş yönü ile güneş yönü arasındaki açıya eşit olacak şekilde yön vermeyi sağlar. 

İŞÇİ ARILARIN KOVANA TAŞIDIKLARI
“Arı var bal yapar, arı var can yakar.”

Arılar 21 günlük gelişme süreci sonunda kovana gıda taşıma yeteneğine ulaşırlar. 
Tüm yaşamları boyunca işçi arılar kovan dışında ve arazide çalışarak kovana 
nektar, polen, propolis ve su taşırlar. 

Yumurta

Kurtçuk
(3. gün)

Larva (9. gün)
Pupa (14. gün)

Pupa
(18. gün)

Yetişkin
(21. gün)

İŞÇİ ARININ
GELİŞİM EVRELERİ
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POLEN TAŞIMA:  
Polenler çiçeklerin çoğalmasını sağlayan çiçek tozudur. Protein, yağ, 
vitamin ve mineral deposudur. Arıların beslenmesinde ve özellikle yavru 
arıların büyümesinde mutlaka polene ihtiyaç vardır.
Polen olmadan koloninin kuluçka faaliyeti maalesef sürdürülememektedir. Arılar 
çiçekleri dolaştıktan sonra polenler arının başına, bedenindeki tüylere bacaklarına 
yapışır. Arılar üzerlerindeki polenleri orta bacağındaki tüyler sayesinde arka 
bacaklarda bulunan polen sepetine aktararak kovana getirir, petek gözüne 
bırakırlar. Kovan içi hizmet gören genç işçi arılar ise bu poleni gözenek içine çene 
ve başları ile yerleştirir, dilleri ile de nemlendirirler. 

Bir işçi arı bir petek gözünün polenle dolması için 1500 çiçeği ziyaret etmesi 
gerekmektedir. Bir polen yükünün ağırlığı 12-25 g arasında değişirken, polen 
toplamak için arılar günde 6-8 kere uçuş yaparlar. Bir koloninin topladığı ve 
tükettiği yıllık polen miktarı da 35-40 kg kadardır.
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NEKTAR TAŞIMA:  
 
Arıların  bal yapmak 
için çiçeklerden topladığı 
şekerli sıvıya bal özü ya da 
nektar denilir.  

Çiçekler tozlaşmayı sağlamak için arıyı kendine çekecek nektarı salgılarlar. Ve arılar 
bir çiçekte nektar olup olmadığını da dilleri sayesinde anlarlar. Arılar nektarı bulduğu 
anda kursaklarına bu nektarı çeker ve kursakları doluncaya kadar çiçekleri dolaşır. 
Nektarı taşıyan arıların bir günlük sefer sayısı ortalama 8-10 seferdir. Arının her 
seferde taşıyabildiği nektar miktarı da 70 mg kadardır. Nektar taşıyan arı kovan 
içerisine geldiğinde kovanda görevli arılara aktarır onlar da  petek gözlerine yerleştirir.  
 
Nektarın bala dönüşmesi hem fiziksel hem de kimyasal değişim ile olur. İşçi arı 
nektarı ağzında tükürük bezlerinden salgılanan sıvı yardımı ile değişikliğe uğratır. 
Böylece nektar şekeri sakkarozu, enzimleri ile glikoz ve früktoza indirgeyerek 
kimyasal değişim olur. Bu işlem yaklaşık 20 dakika sürer. Daha sonra boş petek 
gözüne ön bal doldurulur. Başını sağa sola sallayarak balın suyunu uçurur. Kovan 
içerisindeki arılar kanat çırparak hava akımı meydana getirir ve böylece bitkinin 
nektar yapısına bağlı olarak bal için özgün renk ve kıvama ulaşılır. Su miktarı % 18’e 
gelinceye kadar buharlaşma sürer ve balın olgunlaşması tamamlanmış olur. Daha 
sonra peteğin üzeri bir mum tabakasıyla kaplanır.  
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SU TAŞIMA: 
Her canlı gibi arılar da yaşamak 
i ç i n  s u y a  i h t i y a ç  d u y a r.  
 Arılar suyu balı sulandırmak, kovan 
içini serinletmek ve kovan önünün 
nemlendirmek için kullanmaktadır. 
Suyu kovana taşıyan arılar kovan içine 
geldiklerinde getirdikleri suyu ya su 
deposu peteklerine ya da diğer arıların 
kursaklarına aktarırlar. Arılar suyu 
püskürterek kovanı serinletirler. Suyu 
taşıyan arılar günde 50 sefer yaparlar. 
Her seferde yaklaşık 25-50 mg su 
dolayısıyla günde ortalama 1.250 mg 
su taşınmaktadır. Uçuş olmayan kış 
aylarında, sıcak ve kurak havalarda 
arılar suyu da aynen polen ve nektar 
gibi karınlarında depolarlar. 

PROPOLİS TAŞIMA: 
Arılar propolisin kaynağı olan çiçekler 
ve tomurcuklarda bulunan reçinemsi 
maddeyi bulduklarında çenesi ile ısırır, 
çiğneyerek ağız sıvılarında yumuşatır, 
ön bacaklarıyla koparır ve polen 
sepetine aktararak kovana getirirler. 
Daha sonra balmumu ile karıştırarak 
propolisi oluştururlar. Kovan içerisinde 
diğer arılar propolisi çekerek küçük 
parçalar halinde alıp istedikleri yerlere 
özenle yapıştırırlar. Özellikle larvaların 
yuvalarındaki kovan çatlaklarını ve 
delikleri kapatmak, petekleri, kovan 
girişini ve kovanı steril etmek için için 
propolisi kullanırlar
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ARILAR VE TOZLAŞMA
“Eğer arılar yeryüzünden yok olursa insanlar da ölür”

Bitkilerin üremesi için tozlaşmaya gereksinme vardır. Hem çiçek çeşitliliği hem de 
yediğimiz birçok yiyeceğin türlerinin devamlılığında arıların bu çiçek tozlarını doğada 
çiçekten çiçeğe bitkiden bitkiye aktarması sayesinde olduğu bilinmektedir. Yani 
arılar elmadan kiraza, kavundan karpuza, domatesten bibere, patlıcandan çileğe 
birçok yiyeceğimizin soframıza gelmesinde katkısı tartışılmazdır. 

Arılar günde ortalama 1500 çiçeğe konarak oradan aldıkları polenleri başka çiçeklere 
de bırakarak çiçek türlerinin biyoçeşitliliğini devam ettirir, bitkilerin çoğalmasına 
katkı sağlar. Yaklaşık 250 bin çiçekli bitkinin çoğalması da arılar sayesinde olduğu 
belirtilmektedir. 

Bu nedenle arı türlerinin azalması ve arı ölümleri doğanın dengesi için kritik bir 
konudur. Arıların azalmasına neden olarak küresel ısınma, ekolojik dengenin 
bozulması, orman yangınları ve zirai tarım ilaçlarının olduğu bilinmektedir. 

polen 
taneciği

polen
polen polen

stigma

polen taşıyıcı

TOZLAŞMA
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Aslında arının yaptığı tüm arı ürünleri; arıların beslenmesi, dinç yaşaması ve 
hastalıklardan korunmasında etkilidir. Fakat birçok bilimsel araştırma arı ürünlerinin 
içerdiği besleyici değeri yüksek besin bileşimleri nedeniyle insan sağlığına da benzer 
etkilerinin olduğu göstermiştir. Bu nedenle arı ürünlerinin sağlığımız açısından 
sırlarının kovanda gizli olduğunu söylemek sanırım hiç de yanlış olmaz. Arıların 
ürettikleri arı ürünleriyle sağlık arasındaki bağı ve bu ürünlerle tedavi yöntemlerini 
inceleyen bilim dalına ‘apiterapi’ denilmektedir. 

Daha net bir ifadeyle apiterapi terimi; bal, arı poleni, arı sütü, propolis, bal mumu, arı 
zehri gibi arı ve kovan ürünlerinin, sağlığın korunması ve geliştirilmesi, hastalıkların 
önlenmesi ve tedavisi amacıyla kullanılması şeklinde tanımlanmaktadır.

BAL
Bal yapımında da anlattığım gibi; bitkilerin nektarını topladıktan sonra kendine 
özgü maddelerle birleştirerek değişikliğe uğrattığı, su içeriğini düşürdüğü ve 
petekte depolayarak olgunlaştırdığı doğal bir arı ürünüdür. Balın floral orijini; 
renk, su aktivitesi, şeker içeriği gibi fizikokimyasal özelliklerinden, fenolik madde 
içeriği, amino asit ve protein içeriği gibi biyokimyasal özelliklerden ve antioksidan, 
antimikrobiyolojik etki gibi biyolojik etkilerinden sorumlu olduğu bilinmektedir.  

ARILARIN SAĞLIK SIRRI 

APiTERAPi
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Ballar çiçek veya salgı balı olarak sınıflandırılırlar. Çiçek balları çiçeklerin nektarından 
elde edilirken, salgı balı ise ülkemizde Pinus brutia gibi kızılçam ağaçlarında yaygın 
olarak yaşayan Marchalina Hellenica isimli koşnillerin hazım atıklarından elde 
edilmektedir.  Botanik orijinine göre balın tadı ve rengi değişebilmektedir. Mesela 
yüksek früktoz içeriğine sahip ‘akasya balı’ yüksek glikoza sahip olan ballara göre 
daha az tatlıdır. Balın rengi koyulaştıkça fenolik bileşiklerden daha yoğun olduğu 
ve daha baskın antibakteriyel aktiviteye de neden olduğu belirtilmektedir. 

Bal, şekerden daha az kalori içermektedir; 1 gr karbonhidratta 4 kalori varken 
balın 1 gramı 3 kalori enerji sağlamaktadır. Balın kalorisi sofra şekeri ve meyvelere 
göre azdır. 1 tatlı kaşığı bal yaklaşık 15 kaloridir.  
 
Balların  g l i s e m i k 
i n d e k s i  içerdiği 
früktoza göre 
değişmekle beraber 
orta düşük glisemik 
indekse sahip doğal bir 
besindir. 

Bal, früktoz ve glikoz 
başta olmak üzere 
karbonhidratları yoğun 
içermesine rağmen serbest 
a m i n o  a s i t l e r ,  p r o t e i n l e r , 
enzimler, organik asitler, vitamin 
ve mineraller, su ve ayrıca 
polifenolik bileşenleri içermesinden 
dolayı sağlığımız üzerine yararlı etkileri bulunmaktadır. Bilimsel araştırmalarda 
balın antioksidan, inflamasyonu azaltıcı, bağışıklık destekleyici, antimikrobiyal ve 
yaraları iyileştirici olduğu rapor edilmektedir. 

Antimikrobiyal Etkisi:  
Yüksek şeker içerdiğinden dolayı balın osmalaritesi de yüksektir. Yüksek 
osmalarite bakterilerin çoğalmasını engelleyici bir faktördür. Şeker molekülleri suyu 
bağlar ve bakteriler su kaybederek üremesi önlenir. Balın ozmalaritesi, enfekte 
yaraların iyileşmesini hızlandırmada yarar sağladığı görülmüştür. Bal, su ve oksijen 
varlığında yapısında bulunan glikoz oksidaz enzimi sayesinde glikozun hidrojen 
peroksite dönüşmesini sağlar. Hidrojen peroksit bileşiğinin balın antibakteriyel 
aktivitesinden sorumlu bileşik olduğu kabul edilmektedir. 
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Ayrıca balda bulunan antioksidan etkili bileşikler, enzimler, oligosakkaritler, düşük 
su ve pH düzeyinden dolayı da bakterilerin çoğalmasını önleyerek yararlı etki 
yarattığı gösterilmiştir. Sadece bakteri değil bazı virüsler ve mantarların da 
çoğalmasını baskıladığı bildirilmiştir. Örneğin, bal tüketildiğinde kronik gastrit ve 
peptik ülser adlı mide hastalıklarının nedeni olarak gösterilen ‘‘Helicobacter pylori’ 
adlı bakterinin çoğalmasını baskıladığı araştırmalarda gösterilmiştir. 

Soğuk Algınlığı ve Öksürük:  
Dünya Sağlık Örgütü (DSÖ) balı hem antimikrobiyal hem de lokal yumuşatıcı 
etkilerinden dolayı soğuk algınlığı ve öksürük tedavisinde önermektedir. 
Öksürükteki iyileşmeye destek olan etkisini baldaki düşük pH değeri, ozmolarite, 
glikoz oksidaz gibi enzimler ve fenolik asitlere bağlı olduğu bildirilmektedir. Balın 
öksürük yakınmalarının hafifletilmesi, öksürük krizlerinin önlenmesinde öksürük 
ilaçları kadar etkili olduğu belirtilmektedir.  

Mide Bağırsak Sistemi: 
Bal sindirim sisteminden kolayca emilebilen bir besindir. Mide asidini artırır ve 
sindirimi kolaylaştırır. Mide asidini artırsa da bal ülser ve gastrit şikayetlerini de 
azaltıcı etki yapar. Sıcak su ile bal karıştırılarak içildiğinde kabızlık düzelebilmekte; 
doğrudan yutulduğunda ise ishale karşı iyileştirici yarar sağlayabilmektedir. 
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ARI POLENİ (ARI EKMEĞİ):
Polen çiçeklerin erkek organlarında 
meydana gelen üreme birimleridir. 
Arıların vücutları elektrostatik 
yük taşıdığından dolayı nektar 
almak için çiçeğin etrafında kanat 
çırptıklarında negatif yüklü olan 
polenler arının tüylü bedenine yapışır. 
Arılar polenleri topladıktan sonra,  
 
 

 
 
 
 
 
bir miktar tükürükleri ile yapışkanlık 
kazandırır ve topak halinde polen 
sepetinde taşıyarak kovana getirirler. 
Çiçek polenlerinin farklılaşmış bu 
ürününe arı poleni denilir. Arı poleni, 
bal arılarının larva sonrası yavru 
yetiştirmesinde, büyürken dokuların, 
kasların, organların ve salgı bezlerinin 
gelişmesinde gerekli besin öğelerini 
sağlayan, besleyici bir arı ürünüdür. 

Ayrıca balarıları topladıkları polenleri 
kovandaki petek gözlerinde,  bal ve arı 
salgılarıyla karıştırdıktan sonra “laktik 

asit fermentasyonu” gelişir. Ve iki 
hafta içinde, bu karışım arı ekmeğine 
dönüşür. 

Arı poleninin de içeriği balda olduğu gibi 
yoğunlukla karbonhidratlardan oluşur. 
Protein ve serbest amino asitlerden 
zengin olan arı poleni; vitaminler, 
mineraller, esansiyel yağ asitleri ve 
fenolik bileşiklerden zengindir. 

Arı poleni daha çok 
hücrelerin oluşumu ve 

onarımını, yaşlanma sürecinin 
yavaşlatılmasını, kas ve eklemlerdeki 
hasarların giderilmesi, egzersizlerde 
toparlanma ve bağışıklık sisteminin 
güçlenmesi üzerine sağlığımıza yararlı 
etkileri bulunmaktadır. 
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ARI SÜTÜ
Arı sütü; 5-15 günlük işçi arıların yutak üstü salgı bezlerinden salgılanan jel halinde 
akıcı kıvamda, kremsi beyaz renkli bir arı ürünüdür. Tadı ekşi ve kokusu keskin 
fenolik yapıdadır. Memeli hayvanların memesinde oluşan süt ile ilgisi olmadığı halde 
yavru arıların beslenmesinde kullanılması ve süte benzeyen görünümü nedeniyle, 
Türkçe’de ‘arı sütü’ İngilizcede kral gıdası anlamında ‘Royal jelly’ denir. 

Arı sütünü önemli hatta ayrıcalıklı kılan ana sırrı kraliçe arının yaşam boyu 
sadece arı sütüyle beslenmesidir. Diğer bir sırrı ise ana arı ve işçi arılar döllenmiş 
yumurtadan çıktıklarında aynı genetik yapıya sahip olmalarına rağmen, larva 
döneminde farklı oranda ve sürede arı sütü ile beslenmeleri, hem fizyolojik hem 
de morfolojik yapılarının farklılaşmasına neden olmaktadır. 

İşçi arılar içinde bir tanesi, diğer işçi arılara göre 6 gün daha fazla sürede ve daha 
fazla miktarda arı sütü ile beslenme sonucunda, kendi ağırlığından çok daha 
fazla yumurta üretebilen, altı yıl kadar yaşayabilen ve üreyebilen kraliçe arıya 
dönüşmesi oluşur. Diğer işçi arılar dişi oldukları halde kısırdırlar, çiftleşemezler ve 
yumurta bırakamazlar. Aynı cinsiyetteki iki arı birey arasındaki bu farklılaşma arı 
sütü ile beslenmelerinden kaynaklanmaktadır. 

Antimikrobiyal Etki:

Bağışıklık Sistemini Destekleyici Etki: 

Fiziksel Performansı Geliştirici Etki: 

Balda olduğu gibi arı poleninin de bakteri, virüs ve mantarların üremesini 
baskılayabildiği gösterilmiştir. Koliform bakteri dediğimiz enfeksiyonlara neden 
olan bakterilerin üremesini engelleyebilmektedir. Arı polenindeki fenolik bileşikler 
bu antimikrobiyal aktiviteden sorumlu olduğu belirtilmektedir.  

 Arı poleninin fenolik bileşenleri, zengin amino asit ve vitamin içeriğinden dolayı hem 
antioksidan hem de inflamasyonu azaltıcı etkisi sayesinde bağışıklık sistemine 
olumlu etkilediği belirtilmektedir. 

Arı poleni protein, vitamin ve demir minerali içeriğinden zengin bir arı ürünüdür. 
Zengin bir enerji kaynağı olduğu için de hem güç artışında hem de kas kütlesi 
gelişimini artırmada mükemmel bir besindir. Özellikle düzenli spor yapanlarda arı 
poleni, yağların ve kalori yakım oranını artırarak kilo kontrolüne destek olabileceği 
belirtilmektedir. Arı poleni kalp işlevini, kas gücünü ve dayanıklılığını artırmakta, 
egzersizde performansı olumlu değiştirmektedir. 
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Arı sütü diğer arı ürünlerine 
göre, serbest hem amino 
asit hem karbonhidrat içeriği 
yönünden zengin ve birbirine 
yakın miktarlardadır. Sağlıklı yağ 
asitlerinden zengin olan arı sütü 
B vitaminleri ve minerallerin de iyi 
bir kaynağıdır. Ve arı sütü bağışıklık 
sistemi düzenleyici, antibakteriyel 
proteinler ve çok sayıda biyoaktif 
bileşenler içeren besleyici 
değeri son derece yüksek bir 
besindir. Arı sütü ile ilgili bilimsel 
veriler; toksinlerin vücuttan 
temizlenmesi, inflamasyonu 
azaltıcı, diyabeti önleyici, kanser 
hücreleri çoğalmasını önleyici, 
kolajen sentezini artırıcı, bağışıklık 
düzenleyici ve hafıza üzerine olumlu etkilerinden söz etmektedir.  

Büyüme, Gelişme ve İyi Yaşamı Destekleyici Etki: 
Normalde arıların sadece arı sütü ile besleneni hızlı büyümekte genetik olarak işçi 
arılardan farklı olmamakla birlikte “royalaktin” adlı bir protein sayesinde kraliçe arıya 
dönüştüğü bulunmuştur. Bu öneminden dolayı arı sütü özellikle çocukların büyüme 
hızının artmasının desteklenmesinde, daha iyi bir gelişim için hem çocuklarda hem 
adölesanlarda mükemmel bir besin kaynağı olarak değerlendirilmiştir. İşçi ve erkek 
arılara nazaran sadece arı sütüyle beslenen kraliçe arının kovanda uzun yaşayan 
arı olduğu bilinmektedir. Arı sütünde bulunan şekerler, amino asitler, peptitler ve 
vitaminlerin iyi yaşamın desteklenmesinde etkin olduğu düşünülmektedir. 

Üreme Sistemleri Üzerine Etki:     
Arı sütü kadınlarda doğurganlık oranının artmasında erkeklerde ise cinsel istek 
hatta performansın olumlu yönde etkilenmesinde rol oynadığı düşünülmektedir. 
Ayrıca arı sütündeki früktozun spermler için iyi bir enerji kaynağı olduğu sperm 
hareketliliğini artırabileceğini de ileri sürmektedir.
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PROPOLİS  
Arılar bitkilerin tomurcuk ve 
gövdelerinden topladıkları reçinemsi 
maddeleri, balmumu ve tükürükleriyle 
karıştırarak yapışkan hale getirdikleri 
maddeye propolis  denir .  Yeşi lden 
kahvereng iye kadar  değ iş ik l ik 
gösteren kendine has kokusu olan arı 
ürünüdür.

Propolis; reçine, balmumu, yağ asitleri 
ve  feno l ik  b i leş ik ler 
içeren ar ın ın

 

kovandaki 
mikroplardan 

korunmasını sağlayan güçlü 
antioksidan etkili arı ürünüdür. Propolisi 
sağlığımıza etkisi açısından ayrıcalıklı 
kılan en önemli özelliği içerdiği kafeik 
asit fenetil ester ve pinosembrin adlı 
fenolik bileşiklerdir. 

Mikropları öldürücü, inflamasyonu 
önleyici, bağışıklık sistemini modüle 
edici, tümör oluşumunu engelleyici, 
kanser hücrelerine karşı savaşçı, ülseri 
tedavi edebilen, karaciğeri koruyan, 
kalp sağlığında etkili ve nörolojik 

hastalıklara karşı kalkan görevi gören 
bir arı ürünü olduğunu literatür bilgileri 
belirtmektedir. 

Son yıllarda propolis kullanımının 
ö z e l l i k l e  b a ğ ı ş ı k l ı k  s i s t e m i n i 
d e s t e k l e d i ğ i ,  g a s t r o i n t e s t i n a l 
sistemde parazitleri önleyebildiği, 
ülserasyon oluşumunu engellediği, diş 
sağlığında yarar sağladığı, gargara 
olarak kullanıldığında antimikrobiyal 
e t k i y e  n e d e n  o l d u ğ u ,  y a r a l a r ı n 

iyileşmesini hızlandırdığı cilt sağlığında 
kolajen sentezini artırdığı ve akne 
o l u ş u m u n u  ö n l e y e b i l d i ğ i  d e 
gösterilmiştir. 
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ARI ÜRÜNLERİ İLE İLGİLİ UYARI
 Bal ile ilgili en önemli uyarı “İnfantil Botulizm” riskidir. 
Botulizm; özellikle konserve vb besinlere havasız 
ortamlarda gelişebilen (anaerob) bir bakteri olan 
Clostridium botulinum nörotoksinin’in yol açtığı 

felç ve tedavi edilmezse ölümcül olabilen, beyin 
ve kasları tutan hastalıktır. Bir yaşından 

küçük süt çocuklarının bağışıklık sisteminin 
yeterli gelişememesi durumunda, bal 
içerisinde bu bakteri sporlarının bulaşması 
olasılığına karşı, önlem olarak bal verilmesi 
önerilmemektedir. Dünya Sağlık Örgütü 
infantil botulizm olgularının yarısının bal 
tüketimi sonucu geliştiğini bildirmiştir. 

 
Avrupa Gıda Bilgi Komisyonu, 2020 yılında 

yaptığı açıklamasında balı, bir yaşından büyük 
çocuklara, propolisi ise dört yaşından büyük 

çocuklarda arı ürünlerine alerjisi olmaması koşulu ile hem bağışıklık sistemini 
güçlendirmek hem de üst solunum yolları enfeksiyonundan korunmak için 

Astım sorunu olanların alerji testi 
yaptırmadan, arı ürünlerine alerjisi 

olanların hekime danışmadan 
kullanmamasını  gerektiğini 

unutmamak gerekiyor.
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 FAYDALI BİLGİLERBAL VE PROPOLİS İLE İLGİLİ

DOĞAL BALI ANLAMANIN
EN DOĞRU YOLU NEDİR?
 
Arı doğası gereği 5 km yarıçapında uçmakta ve arı 
kolonisinin nektar, su ve polen toplayabileceği 
alan 80 km2’yi kapsamaktadır. Bu kadar büyük 
bir alanı kontrol altında tutmak fiziki olarak 
mümkün değildir. Bu nedenle balın cinsi, üretim 
metodolojisi ve sertifikasyon tipi ne olursa olsun 
(organik, süzme, petek, karakovan, pres balı) 
kapsamlı analizlerden geçmeden sağlıklı ve doğal 
olduğunun anlaşılması mümkün değildir.

Bal dünyada en kolay taklit ve hile edilen, ancak en zor 
analiz edilen gıda maddeleri arasında yer almaktadır.  Doğal 
bala hiçbir şey katılamaz ve içinden hiçbir şey alınamaz. 
Yani doğal (hakiki) balın tek kaynağı doğadır. Bala yüksek 
fruktozlu mısır şurupları ilave edilebilir, arı hasat döneminde 
bu şuruplar ile beslenebilir veya zirai tarım ilacı uygulanmış 
nektar kaynaklarından nektar alabilir. 

Tüm bu katkı ve kalıntıları tespit edebilmenin yolu balı kontrol 
etmek yani analiz etmekten geçer. Bir balın doğallığını 
ve sağl ıkl ı  olup olmadığını 
t a d a r a k ,  k o k l a y a r a k  
ya da yakarak anlamanız 
mümkün değil. Sadece yüksek 
teknoloji ile donatılmış akredite 
l a b o r a t u v a r l a r d a ,  u z m a n l a r 
taraf ından yapı lan anal iz ler le 
anlayabilirsiniz. Bu nedenle ambalajlı, 
analiz edilmiş ve güvenilir markaların 
ürünlerini tüketmelisiniz.
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S I C A K İÇECEKLERE BAL EKLENEBİLİR Mİ?
Balın etkilerinden sorumlu olan 
fenolik maddeler ısıya dayanıklıdır. 

Bunlar kavrulursa bozulmaya uğrar.

Yapılan çalışmalarda yaklaşık bir çay kaşığı 
bal, özellikle içme sıcaklığında içilen bitki 
ve siyah çaya eklenerek tüketildiğinde, 
bitki çaylarının antioksidan kapasitesini 
2 0 - 3 0  k a t ,  s i y a h  ç a y ı n  a n t i o k s i d a n 

kapasitesini 7-8 kat artırdığı belirlenmiştir. 

Sıcak içeceklere bal eklemek, kısa sürede 
tüketileceği için balın besleyici kalitesinde 

değişime neden olmaz. Bitki çayınızı demledikten sonra 
içim ısısına doğru ekleyeceğiniz bal; ıhlamur, adaçayı, yeşil çay gibi bitki çaylarının 
metabolizma, yağ yakımına destek olma, akciğeri rahatlatma ve sinir sisteminde 

yatıştırıcı yararlı etkilerini daha da kolaylaştırdığı belirtilmektedir. 

Doğal bal mikrobiyolojik olarak 
b o z u l m a y a n  ü r ü n  o l d u ğ u  i ç i n 
k o r u m a s ı  d a  k o l a y d ı r ,  o d a 
s ı c a k l ı ğ ı n d a  k o r u n m a l ı d ı r .  
 
Balın doğrudan güneş ışığı altında olmamasına 
özen göstermek önemlidir. Ayrıca saf ve 
doğal ballar özellikle kış aylarında zaman içinde 
kristalleşebilir. Bu oldukça doğal bir durumdur. 
Kristalleşme, bir bozulma ya da balda hile 
belirtisi değildir.

Bal, doğal şekerler olan früktoz ve glikoz 
içerir.  Bileşiminde bulunan früktoz ve 
glikoz miktarlarına bağlı olarak da zamanla 
kristalleşebilir. Balın glikoz miktarı ne kadar 
fazla ise o kadar hızlı kristalleşir. O nedenle 
çiçek balları çam balına göre daha hızlı 

34



kristalleşebildiği bilinmektedir. Bu nedenle kristalize olmuş bir balı ısıtılarak akışkan 
hale getirmek gayet doğal bir yöntemdir. Balı kristalleşmiş haliyle tüketebileceğiniz 
gibi benmari usulü ısıtarak da tüketebilirsiniz. 

Ancak her gıda maddesinde olduğu gibi ısıtma işlemi sırasında başlangıç kalite 
değerlerinin korunmasına dikkat edilmelidir. Kalite korunumu için kısa sürede 
ısıtma ve kısa sürede soğutma uygulanması gerekir. Sonuçta, gıdalarda kalite 
korunumunda sıcaklık ve sıcaklığın uygulandığı süre önemlidir ve kontrollü 
yapılmalıdır. Kristalize olmuş bir bal 45 derecede 24 saat, 55 derecede iki saat 
ısıtıldığında aynı oranda başlangıçtaki kalite değerini korur. Bal endüstrisinde de 
kristalleşmiş ballar paketlenmeden önce kontrollü ısı ile balı akışkan hale getirirler. 
Ayrıca bal, su aktivitesi ve pH değeri düşük, aynı zamanda doğal şeker oranı 
yüksek olduğundan mikro-biyolojik olarak bozulmayan bir gıda ürünüdür.

BAL İÇİN EN UYGUN KAŞIK HANGİSİDİR?
Balın besleyici değerinin korunması 
ve hijyen açısından, paslanmaz çelik 
veya porselen kaşık kullanımının ideal 
olduğunu söylemek net bir bilimsel 
yanıttır. 

Erciyes Üniversitesi Bilimsel Araştırma 
Projeleri Koordinasyon Birimi tarafından 
yapılan 2017’de yayınlanan projede; anlık 
tüketimde balı metal ya da tahta kaşıkla 
tüketmenin balın besleyici değerine bir 
sorun yaratmadığı saptanmıştır. Ancak, 
balın içinde kaşık bekletilecek olursa, 
bu kaşığın krom kaplı metal ve vernikli 
doğal olmayan tahta kaşık kullanmanın 
sakıncalı olduğu belirtilmiştir. Çünkü bal 
içinde bekletilen krom kaplı kaşıktan 
zamanla kromun, vernikli tahta kaşıktan 
da verniğin bala geçtiği açıklanmıştır. 

Ayrıca tahta kaşığın kırık, çizik ya 
da çatlamış olması tahta kaşıkta 
o l u ş a b i l e c e k  m i k r o o r g a n i z m a 
aktivitesine bağlı olarak, balın doğallığını 
bozacağından güvenli verniksiz doğal 
tahta kaşık kullanılması gerektiği de 

aynı araştırmada belirtilmiştir. Son 
olarak krom ve plastik kaşıkların bal dahil 
arı ürünlerinin biyolojik aktivitelerinde 
azalmaya neden olduğu, krom kaplı 
kaşıklardan metal kontaminasyonu 
olabileceği görülmüştür. 
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Propolis, işçi arıların doğadaki otsu ve 
odunsu bitkilerin kabuk, yaprak, dal, 
filiz, tomurcuk gibi çeşitli kısımlarından 
topladıkları reçineleri salgıladıkları 
enzimlerle birleştirerek oluşturdukları arı 
ürünüdür. Bilimsel araştırmalar propolisin 
kovandan alındığı şekliyle tüketilmemesi 
gerektiğini bildirmekte; öncelikle ham 
propoliste bulunabilen balmumu ve birçok 
organik ve inorganik yabancı maddelerin 
uzaklaştırılması gerektiği ve daha sonra 
da ekstraksiyon işlemi uygulanarak etken 
maddelerin çözücüye geçirilmesi sonucunda 
elde edilen saf propolis şeklinde tüketil-
mesinin doğru olduğunu vurgulanmaktadır. 

Bu araştırmalarda propolisin değerli olmasını 
sağlayan ayrıcalığın, kovandan alındıktan 
sonra uygulanan ekstraksiyon işlemine 
bağlı olduğu özellikle vurgulanmakta, 
kovandan alınan propolisin son ürünündeki 
biyoaktif bileşenlerin miktarı ve kalitesinin, 
uygulanan ekstraksiyon tekniğinden 
oldukça etkilendiği belirtilmektedir. 

Propolisin ekstraksiyonunda çözücü olarak 
etanol veya propilen glikol gibi alkol türevleri yaygın olarak kullanılmakla birlikte; 
günümüzde yeni geliştirilen teknolojiler sayesinde tüketicilere son üründe alkol 
içermeyen yeni nesil propolisler sunulmaya başlanmıştır. Araştırmalar daha 
yüksek oranda etken maddeden faydalanabilmek için propolis seçerken; mutlaka 
etiketini okumanın önemini, son üründe etil alkol, monopropilen glikol ve polietilen 
glikol gibi alkol türevleri yerine, su ve saf propolis miktarı belli olanları tercih etmeyi 
işaret ediyor. 

Çünkü birçok sağlık otoritesi ve bilimsel araştırmalar ekstraksiyonda taşıyıcı 
olarak kullanılan monopropilen gibi alkol türevi maddelerin, yetişkinlerde hatta 
çocuklarda merkezi sinir sistemi, böbrek, karaciğer, solunum ve kalp fonksiyonları 
üzerinde olumsuz etkileri vurgulanır. 

PROPOLİS KOVANDAN ALINIP DİREK 
TÜKETİLEBİLİR Mİ?
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Etken maddesi iyi tanımlanmış ve doğru miktarda etken madde içeren propolis 
sağlığımıza yararı oldukça yüksektir. Avrupa Bilim ve Teknoloji Dergisi’nin 2020 
Ağustos sayısında yayımlanan Yıldız Teknik Üniversitesi Gıda Mühendisliği 
Bölümü’nde ülkemizde piyasada ticari olarak satılan farklı çözücü ve taşıyıcı 
içeren, farklı üretim teknolojisi ve ambalaj tipleri ile üretilen tek kullanımlık, damlalık 
ve sprey formlarında propolislerin biyoaktif bileşenlerinin belirlenmesi üzerinde 
yapılan analiz çalışması, tüketicilerin güvenle kullanabileceği propolis seçimi için 
çok değerli bilgiler edinmemizi sağlamıştır. 

Araştırmada 14 farklı propolis örneği analiz edilmiş, 43 farklı fenolik madde taraması 
yapılmıştır. Araştırma sonucunda piyasada etken maddesi güvenilir en yüksek 
değere sahip olan propolisin, son üründe taşıyıcı olarak su içeren ve saf propolis 
miktarı belli tek kullanımlık saşelerde 
olduğu tespit edilmiştir. 

Bu araştırma propolis üreticilerine, 
tüketicilerle iletişimde şeffaf ve 
kovandan-tüketime iz lenebi l i r 
olmalarını, yani hammadde kaynağı 
ve kalitesinden, son ürün ve 
etken madde içeriğine dek, 
yeterli bilgilendirme yapmaları 
gerekliliğinin önemini ortaya 
koymuştur. Bu yaklaşım bize, 
doğru ürüne ulaşmamızın yanı 
sıra ürünü kullandığımızda 
doğanın mucizesi arının 
yaptığı propolisin de 
genel sağlığımıza 
yararının garantisi 
olacaktır. 

HER PROPOLİS İYİ MİKTARDA ETKEN MADDE 
İÇERİYOR MU?
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Kaynak bilgilerde propolisin, etkin olması ve sözünü ettiğim 
hastalıklardan korunmada yarar sağlayabilmesi için, yetişkinlerin 
günde 500-1000 mg kadar saf propolisin, en az 21 gün süre 
ile düzenli olarak kullanılması gerektiği bildirilmektedir.  
 
Eğer etken maddesi homojen olmayan ve tam olarak günlük gereksinmeyi 
karşılayamayacak ürünleri tüketirseniz belki propolis tüketmiş olacak ama, 
propolisin araştırmalarda bahsedilen viral enfeksiyonlardan karaciğer yenileyici 
etkisine kadar, birçok önemli yararın tam olarak yararlanamayacaksınız. Propolisi 
aç veya tok karnına kullanabilir, sıcak ya da soğuk içeceklere katarak tüketebilen 
bir arı ürünüdür. 

PROPOLİS KULLANIM SÜRESİ  
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