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Özet 
Bu çalışmada, Bingöl yöresinin beş farklı yerinden toplanan arı poleni örneklerindeki yağ asidi bileşenleri araştırıldı. Ça-
lışmada beş farklı yerin her birinden 4 örnek olmak üzere toplam 20 örnek kullanıldı. Polen örnekleri estraksiyon işlemi 
yapıldı ve ekstraksiyonlar gaz kromatografisiyle analiz edildi. Analiz sonuçlarına göre, palmitik asit (C16:0), stearik asit 
(C18:0), oleik asit (C18:1n-9) ve γ – linolenik asit (C18:3n-6) miktarlarında istatistiksel olarak anlamlı bir fark (p<0.05) 
saptanırken, palmitoleik asit (C16:1n-7),  linoleik asit (C18:2n-6), α – linolenik asit (C18:3n-3), toplam doymuş yağ asidi 
(SFA), toplam tekli doymamış yağ asidi (MUFA) ve toplam çoklu doymamış ( PUFA) yağ asidi miktarlarındaki farklılıklar 
istatistiksel olarak önemsiz bulundu (p>0.05). Sonuç olarak, polen örneklerindeki yağ asitlerinin doymamışlık oranının 
doymuşluğa oranına olan değerinin (TUFA/SFA) 1.57 - 1.92 arasında olduğu ve esansiyel yağ asitlerinden α – linolenik asit 
ve γ – linolenik asit karışımının toplam yağ asitlerinin yaklaşık % 33’ü ve linoleik asitin toplam yağ asitlerinin yaklaşık % 
10’u olduğu saptandı. Bu araştırmayla bölgedeki polenlerin biyolojik değeri ve besin kalitesi hakkında bilgi edinilebileceği 
ve bu araştırma sonuçlarının literatür bilgisine katkıda bulunabileceği düşünülmektedir. 

Anahtar Kelimeler: Bingöl, arı polen, yağ asidi  

Investigation of The Fatty Acid Amounts in The Bee Pollens of Collected from Bingol’s Flora 

Abstarct 
In this study, fatty acid compounds in the bee pollens collected from five different locations of Bingöl were investigated. A 
total of 27 samples of polen, each 4 of which taken from 5 different places, were examined. Pollen samples were extracted 
and extractions were analyzed by gas choromatography (GC). According to results, while significant difference in the 
amount of palmitic acid (C16:0) and stearic acid (C18:0) oleic acid (C18:1n-9) and γ – linolenic acid (C18:3n-6) were 
found, the amounts of palmitoleic acid ( C16:1n-7), linoleic acid (C18:2n-6), α – linolenic acid (C18:3n-3), saturated fatty 
acids (SFA), monounsaturated fatty acids (MUFA) and  polyunsaturated fatty acids (PUFA) were not found signifi-
cant (p>0.05). As a result, it was found that the unsaturated-to-saturated fatty acids ratio (TUFA/SFA ratio) in the pollen 
samples examined ranged from 1.57 to 1.92 and essential fatty acids appeared to be mixture of α-linolenic acid and γ-
linolenic acid, 33% and linoleic acid 10 %, respectively of the total fatty acids. It can be thought that with this study one can 
get information about biological value and nutritional quality of the pollen grains in the this region and this investigation 
will have an important effect on improvement of the knowledge of that area. 
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Giriş 

Arı poleni bal arılarının yavru yetiştirmesinde ve 
gençlik dönemlerinde dokularının, kaslarının, salgı 
bezlerinin ve diğer organlarının yeterince gelişmesi 
için gerekli olan protein, lipit, sterol, vitamin ve mina-
releri sağlayan en önemli besin maddesidir (Erdoğan 
ve Dodologlu, 2005; Schimidt,1997; Pernal ve Cur-
rie,2001; Calderone ve Johnson, 2002; Dobson ve 
Peng,1997). Polenler çiçekli bitkilerin erkek organla-
rında meydana gelen üreme üniteleri olduğundan 
(Krell, 1996), bitki dokularında bulunan major ve minor 
elementlerin tamamına yakınını ihtiva eden polenler, 
proteinler, karbonhidratlar ve lipitler bakımından ol-

dukça zengindirler (Orzáez Villanueva ve ark., 2002; 
Standifer, 2003). Bunlara ilave olarak aminoasit, nük-
leik asit, enzim, hormon ve vitamin gibi organik mad-
deleri de yapılarında bulundururlar (Stanley ve Lins-
kens, 1985; Karataş ve ark., 2000; McNally ve ark., 
1965; Karataş ve Şerbetçi, 2008).  

Birçok hastalığa iyi geldiği belirtilen polenlerin 
sağlık açısından faydalı olduğu rapor edilmektedir. 
Polenin enfeksiyon hastalıkları, mide kanaması gibi 
birçok hastalığın tedavisinde kullanıldığı (Erdemir 
ve ark., 2005) ve yüksek rakıma bağlı kusma send-
romunun önlenmesinde tıbben kullanıldığı belirtil-
mektedir (Erdoğan ve Dodologlu, 2005).  
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Arıların topladığı polenin içeriğine ait bazı parametre-
lerin ortalama değerleri tablolar halinde verilmiş 
(Krell, 1996), olmasına rağmen, bal arıları poleni farklı 
bitkilerden topladığı için, polenin kimyasal kompo-
zisyonu da oldukça farklılıklar göstermektedir. Bu 
nedenle polenin standart bir bileşiminin ortaya çıkar-
tılması oldukça zordur (Ötleş, 1995). Literatürde 
polenin içeriğine ait bazı parametrelerin ortalama 
değerlerine dair veriler verilmiş olmasına rağmen, 
polenin fizikokimyasal özellikleri ve biyoaktif özel-
likleri orjinine bağlı olarak oldukça farklılıklar gös-
termektedir. Bu nedenle polenin standart bir bileşimi-
nin ortaya çıkartılması oldukça zordur. Bununla bir-
likte polende temel amino asitler, 10 farklı mineral 
madde, B grubu vitaminlerinin tümüne ek olarak C, 
D, E vitaminleri, doğal hormon, enzim, koenzim, 
pigment, karbohidrat ve fermentler bulunduğu bildi-
rilmiştir (Ötleş, 1995; Stanley ve Linskens, 1985; 
Karataş ve ark., 2000; Orzáez Villanueva ve ark., 
2002).  

Şimdiye kadar çeşitli polen türleri üzerine bazı bilim-
sel çalışmalar bulunmaktadır. Bu çalışmaların bir 
kısmı kimyasal içeriği üzerine bir kısmı mikroskobik 
şekilleri üzerine ve bitki florasını gösteren sistematik 
üzerine analizler olup (Krell, 1996; Talpay, 1985; 
Bogdanov ve ark., 1987; Persano Oddo ve Piro, 2004; 
Ötleş, 1995; Stanley ve Linskens, 1985; Karataş ve 
ark., 2000; Orzáez Villanueva ve ark., 2002), bir kısmı 
da in vitro antioksidan aktivite çalışmalarıdır. Krell 
(1996)’da yaptığı çalışmada arıların topladıkları po-
lenlerin ortalama %7,5-40 protein, %15-50 karbohid-
rat ve %15 -50 arasında degişen ve oldukça yüksek 
miktarda nişasta ihtiva ettiğini ifade etmiştir. Basim 
ve ark. (2006)’da yaptıkları in vitro çalışmada polen 
ve propolis metanolik ekstraklarının pek çok patoje-
nik bakteriye karşı antibakteriyal aktivite gösterdikle-
rini rapor etmiştir. Almaraz- Abarca ve ark. (2007)’de 
yaptıkları çalışmada Meksika florasına ait etanolik 
polen ektraktlarının lipid peroksidasyonu inhibe edici 
ve polen ekstraklarının HPLC analizinde bir flava-
noid türevi olan kalkonlarca zengin olduğunu göster-
miştir. Polenin in vitro olarak lipid peroksidasyonunu 
engellediği, oksidan özelliğe sahip ve kanserojen 
olduğu bilinen pek çok serbest oksijen radikalini 
temizlediği (Silva ve ark., 2006; Šarić ve ark., 2008), 
yine in vitro bakteri çalışmalarında bakterileri öldür-
düğü veya gelişimini engellediği (Kutlu, 2010) yapı-
lan araştırmalarda belirtilmiştir. Ötleş (1995) çalışma-
sında arılar için toksik etkiye sahip bileşikleri tasıyan 
polenlerin de bulunduğunu, bu toksin ve alkoloidler-
den kendilerini korumak için polenlerin karışımını 
tüketme yoluna gittiğini ifade etmiştir.  

Polen ekstraktlarının yapısında bulunan fenolik asitler 
ve flavonoitler, potansiyel antioksidan olarak, süpe-
roksit anyonları ve lipid peroksit radikallerini temizle-
dikleri ve serbest radikaller ile ilişkili olaylarda hidro-
jenasyon veya kompleks yapılar oluşturarak okside 
edici ajanları stabilize edebildikleri gösterilmiştir 

(Silva ve ark., 2006). Polen, kanser ve çeşitli hastalık-
ların oluşumunda rol alan oksidan yapıları yok ederek, 
antioksidan enzimlerin aktivitelerini stimule ederek, 
intraselluler oksidatif stresi azaltarak, nitrik oksit ve 
peroksit radikalleri de direkt olarak temizleyerek etkili 
olabilmektedirler (Moreira ve ark., 2008; Eraslan ve 
ark., 2008; Jo Bright ve ark., 2008). Değişik bitki 
çiçeklerinin tozları olan polenler suda ve yağda çözü-
nen vitaminlerin tümüne yakınını içerirler (Karataş ve 
ark., 2000). Ticari arı polenlerinin B grubu vitaminleri 
içeriğini tespit etmeye yönelik yapılan bir bir araştır-
mada (Konar ve ark., 2010)  tiamin klorür (B1), ribof-
lavin (B2), nikotinik asit (B3), pridoksin klorür (B6), 
folik asit ve siyanokobalamin (B12) vitaminlerinin 
miktarları yüksek performanslı sıvı kromatografisi 
(HPLC) ile tespit edilmiştir. Ayrıca polen besin değeri 
bakımından, diğer tarımsal ürünlerle karşılaştırıldığın-
da; domates, kabak, fasulye, elma, ekmek ve ete göre 
daha fazla oranda protein, demir, tiamin, riboflavin, 
niasin içerdiği bildirilmiştir (Schimidt, 1997). Yapılan 
araştırma sonuçları polenlerin farklı vitamin içerikle-
rinin polenin toplandığı bitkinin türü, yetişme ortamı 
ile polenin toplanma ve ambalajlanmasındaki itinaya 
ve raf ömrüne göre farklı bulunduğu sonucunu ortaya 
çıkarmıştır (Karataş ve ark., 2000). 

Polenin atletlerin kondüsyonu için gerekli gıdalar 
arasında önemli bir potansiyele sahip olduğuna dair 
yapılan çalışmalar (Linskens ve Jorde, 1997; Mahan, 
1990; Erdemir ve ark., 2005) polenlerin organizmada 
metabolik etkilere sahip hormonları da bünyesinde 
bulundurduğunu göstermiştir. Yine Karataş ve Şerbet-
çi (2008) çalışmalarında arı polenlerindeki adrenalin 
ve noradrenalin miktarlarını HPLC ile tespit etmiş; 
insan ve hayvanların metabolizmalarında sentezlenen 
adrenalin ve noradrenalinin birçok bitki hormonuna ek 
olarak arı poleninde de bulunduğunu göstermişlerdir.  

Alayunt ve arkadaşları (2012) ise Bingöl yöresinden 
haziran ayında toplanan taze polenlerin ve 8 ay sonra 
serin ve karanlık yerde muhafaza edilip şubata kadar 
bekletilen kurutulmuş polenlerin lipid peroksidasyonu 
göstergesi olan malondialdehid ( MDA) düzeylerinin 
TBA ve HPLC yöntemiyle belirlendiği bir çalışmada, 
serin ve karanlık ortamda kalan polen ektraktlarının 
önemli miktarda antioksidan aktivite kaybına uğradığı, 
bu çevre şartlarınınsa, serbest radikal koruyucu aktivi-
teyi azaltıp lipid peroksidasyon düzeyini arttırdığı 
belirtilmektedir. Çünkü serbest radikal koruyucu akti-
vitesi oda şartlarında kurutularak saklanan polende 
azalır ve polen 1yıl saklandıktan sonra % 50 oranında 
antioksidan aktivitesini kaybedebilir (Campos ve ark., 
2003) MDA düzeylerindeki artışın polenlerin toplan-
dıkları bitkiden bitkiye, iklim şartlarına, havadaki 
nispi nem miktarına, tuzaklandıkları kovanın bulun-
duğu yere, toprağa yakınlığına, mevsimine, toplanan 
polenlerin saklandıkları yere göre farklılık gösterme-
sinden kaynaklanabileceğini ifade etmişlerdir. 

Bu çalışmada 2012 Mayıs-Haziran ayı arasında, Bin-
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göl ili merkeze bağlı Gökdere köyü (1565 rakım), 
Adaklı ilçe merkezi (1500 rakım), Adaklı’ya bağlı 
Şirnan köyü (1810 rakım), Karlıova ilçe merkezi 
(1940 rakım) ve Karlıova merkez Kanireş civarı 
(1940-2000 rakım) olmak üzere Bingöl’ün beş farklı 
yerinden toplanan arı polenlerinin yağ asidi bileşenleri 
araştırılmıştır. Yapılan bu çalışma ile, polenin farklı 
yönlerinin araştırılmaya değer doğal bir ürün olduğu-
nu belirtmek ve bu konuda literatür bilgisine katkıda 
bulunmak amaçlanmıştır. 

Materyal ve Metot 

Polen Örneklerinin Alınışı ve Polen Ekstraktları-
nın Hazırlanması: Bu çalışmada polen örnekleri 
Bingöl’ün Gökdere, Adaklı, Şirnan, Kanireş, Karlıova 
mevkilerinden toplandı. Her bir bölgeden 4 polen 
örneği olmak üzere toplam 20 farklı kovandan alınan 
polen örnekleriyle çalışıldı. Arı kovanlarından steril 
cam kavanozlara alınan polenler laboratuvara getirile-
rek ekstraksiyon yapılana kadar serin ve kuru bir yer-
de (1-2 °C, % 25 nisbi rutubet)muhafaza edildi (Kutlu, 
2010). Bu polen örneklerinden 20 g tartıldı ve 200 ml 
% 95'lik etil alkol ilave edilerek oda sıcaklığında 3 
gün süreyle bekletildi (Moreira ve ark., 2008). Örne-
ğin ara ara elle çalkalanarak homojen hale gelmesi 
sağlandı. Etanolik ekstrakt Whatman # 1 numaralı 
filtre kağıdı ile süzüldü, altta kalan sıvı kısım döner 
buharlaştıncıda kuruyuncaya kadar buharlaştırıldı 
(Morais ve ark., 2011). 

Yağ Asitlerinin Ekstraksiyonu ve Tayini 

Polen ekstraktlarından 1 gram alınıp bu örneklerdeki 
lipitlerin ekstraksiyonu Bligh ve Dyer (1959) metodu-
na göre homojenizatörde 16.000 devir / dak’da (2:1 
v/v) kloroform /metanol karışımında 60dk. süreyle 
homojenleştirildi. Elde edilen homojenat filtre kağı-
dından süzüldü ve çözücü rotary evaporator’de 40°C 
‘de uçuruldu ve sabit tartım için desikatörde bekletile-
rek total lipid miktarları tespit edildi. Lipid olmayan 
safsızlıkları uzaklaştırmak için ekstrakt, 20 ml % 
0.74'lik KCl ile yıkandı. Faz ayrımından sonra altta 
kalan kloroform fazı yıkanıp elde edilen lipit ekstraktı 
tamamıyla diğer safsızlıklardan uzaklaştırıldıktan 
sonra döner buharlaştırıcıda vakumlanarak kurutuldu. 
Geriye kalan lipit kısmı kloroformda çözülerek elde 
edilen total lipit içinde bulunan yağ asitlerinin gaz 
kromatografik analizi yapılabilmesi için metil esterleri 
hazırlandı. 

Yağ Asitlerinin Gaz Kromotografik Analizi  

Total lipit numunesinden 10 ml alınarak çözücüsü 
50°C'de döner buharlaştırıcıda azot akımında uçurul-
du. 2ml toluende çözülerek üzerine 5 ml % 12’lik 
BF3: MeOH karışımı ilave edildi ve 100°C'de su ban-
yosunda 60 dakika süreyle Loper ve ark. (1980) tara-
fından modifiye edilen metoda göre metillendirilmeye 
bırakıldı. Sabunlaşması için üzerine etanolik KOH 
çözeltisinden 5 ml ilave edilerek iyice karıştırılmış-

tır. Su banyosunda 40°C - 50°C’ de 16 saat süre ile 
hidroliz edilmiştir. Karışıma 5 ml saf su ilave edile-
rek, hekzan : dietileter (1:1, v/v) karışımı ile ortamda 
sabunlaşmayan maddelerin ekstraksiyonu yapılmış-
tır. Daha sonra, ortamda tuzlan halinde bulunan yağ 
asitleri 0.1N HCI ile pH = 2-3 olana kadar asitlendiri-
lerek serbest hale getirilmiştir. En sonunda ise hekzan 
: dietileter (1:1, v/v) karışımı ile yağ asitlerinin ekst-
raksiyonu yapıldıktan sonra çözücüsü döner buharlaş-
tırıcıda azot akımında kuruluğa kadar buharlaştırıldı. 
Gaz kromotografisinde analize hazır duruma getirilen 
yağ asidi metil esteri karışımı, aşağıda çalışma şartları 
verilen gaz kromotografisine enjekte edilmiştir. 

Gaz kromatografik analizler HP (Hewlett Packard) 
Agilent 7890A marka, 5975C model FID (Flame Ioni-
zation Detector, alev iyonlaştırıcı dedektör) dedektörlü 
otomatik injektörlü gaz kromatografi cihazı ile gerçek-
leştirildi. Analizlerde DB-5MS, (60 mm x 0,25 mm x 
0,25 μm) nominal kapiler yağ asidi kolonu kullanıldı. 
Enjektör bloğu sıcaklığı 250 ºC ve dedektör bloğu 
sıcaklığı 280 ºC’dir. Kolon fırın sıcaklığı 190 ºC’den 
başlayıp 35 dakika devam ederek, dakikada 30 ºC 
artarak 220 ºC’ye ulaşıp bu sıcaklıkta 5 dakika daha 
bekletildi. Taşıyıcı gaz olarak helyum (1 mL /dak 
sabit akış hızı) kullanılmış ve split oranı 30:1’dir. 

İstatistiksel Analiz 

İstatistiksel değerlendirme SPSS 15.0 programı ile 
yapıldı. Gruplar arasındaki karşılaştırma Varyans 
analizi (ANOVA) yapılarak ve gruplar arasındaki 
farklılıklar Duncan testinin uygulanması ile bulundu. 
Sonuçlar ortalama ± standart sapma (n=4) olarak gös-
terildi ve p<0.05 anlamlılık düzeyi olarak kabul edil-
miştir. 

Bulgular 

Polen Gruplarındaki Yağ Asidi Miktarlarının De-
ğerlendirilmesi 

Polen gruplarına ait yağ asidi miktarları incelendiğin-
de, palmitik asit (C16:0), stearik asit (C18:0), oleik 
asit (C18:1n-9) ve γ – linolenik asitte C18:3n-6) ista-
tistiksel olarak anlamlı bir fark (p<0.05) saptanırken, 
palmitoleik asit (C16:1n-7), linoleik asit (C18:2n-6), α 
– linolenik asit (C18:3n-3), toplam doymuş yağ asidi 
(SFA), toplam tekli doymamış yağ asidi (MUFA) ve 
toplam çoklu doymamış (PUFA) yağ asidindeki farklı-
lıklar istatistiksel olarak önemsiz bulundu (p>0.05) 

İstatistiksel farklılıkların görüldüğü gruplar incelendi-
ğindeyse, hem palmitik (C16:0) hem de stearik 
(C18:0) yağ asidi miktarlarında anlamlı artışın en çok 
Kanireş grubunda olduğu gözlenirken, anlamlı azalışın 
en çok Gökdere grubunda olduğu gözlenmiştir. Oeik 
asit (C18:1n-9) miktarına göre anlamlı artışın en çok 
Adaklı grubunda, γ – linolenik asit (C18:3n-6) mikta-
rına göreyse anlamlı artışın en çok Şirnan grubunda 
olduğu gözlenmiştir. 
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Tartışma ve Sonuç 

Doğu Anadolu Bölgesi ekonomisi tarıma bağlı bir 
bölgedir. Tarım içerisinde hayvancılık önemli bir yere 
sahiptir. Ancak yörede tarım teknolojisi gereği gibi 
kullanılmamakta, bitki yetiştiriciliği ve hayvancılık 
verimi artırıcı şekilde yapılmamaktadır. Yöre coğrafi 
konum bakımından %8 aktif tarımın yapıldığı ekilebi-
lir arazi, %92 ekim yapılmayan çayır, mera ve orman-
lıklardan oluşmuştur (Bakoğlu, 2004; Kutlu ve Bakoğ-
lu, 2004). Bingöl ve çevresinde tarım faaliyeti içeri-
sinde hayvancılığın bir kolu olan arıcılık önemli bir 
yere sahiptir. Ülke genelinde 4115000 adet arı kova-

nından yaklaşık 39000 adeti yörede bulunmaktadır 
(Anon, 2002b).  

Arıcılık faaliyetleri sonucu bal, polen, propolis, arı 
sütü, arı zehri ve bal mumu gibi kıymetli maddeler 
üretilmektedir. Schimidt (1997)’e göre, polen insanın 
beslenmesi için çok büyük öneme sahiptir. Büyümeyi 
hızlandırmakta, yorgunluğu gidermekte, kansızlığı 
önlemekte, metabolizmayı düzenleyici etkileri bulun-
maktadır (Şahinler, 2000). Balın ihtiva ettiği polenle-
rin bu kadar önemli olması nedeniyle Dünya’da ve 
Türkiye’ de polen analizi ile ilgili pek çok çalışma 
yapılmaktadır. Ancak bu bölgeye ait polen analiziyle 
ilgili çok fazla çalışmanın olduğu söylenemez. 

 

Tablo1. Polen Gruplarına Ait Yağ Asidi Miktarları (%) 

Yağ Asitleri Gökdere Adaklı Şirnan Karlıova Kanireş 
16 : 0 24.25 ± 0.41* 27.49 ± 0.27* 31.27 ±1.14* 27.83 ± 0.59* 32.49 ± 1.12* 
16 : 1 n -7 1.87 ± 0.19 2.34 ± 0.36 3.67 ± 0.24 3.99 ± 0.22 3.35 ± 0.25 
18 : 0 1.07 ± 0.11* 1.11 ± 0.09* 1.36 ± 0.17* 1.21 ±  0.09* 1.95  ± 0.25* 
18 : 1 n -9 5.30 ± 0.26* 9.03 ± 0.50* 6.23 ± 1.20* 7.62 ± 0.69* 5.74 ± 0.10* 
18 : 2 n -6 10.76 ± 0.47 8.56 ± 0.29 10.16 ± 0.27 9.55 ± 0.25 10.41 ± 0.21 
18 : 3 n -3 27.26 ± 0.61 30.86 ± 0.92 28.92 ± 0.60 33.04 ± 0.70 36.53 ± 0.32 
18 : 3 n- 6 1.47 ± 0.12* 1.21 ± 0.27* 2.54 ± 0.19* 1.78 ± 0.08* 1.24 ± 0.02* 
Ʃ SFA 25.32 ± 0.26 28.60 ± 0.18 32.62 ± 0.66 29.04 ± 0.34 34.44 ± 0.69 
Ʃ MUFA 7.17 ± 0.23 11.37 ± 0.43 9.90 ± 0.72 11.61 ± 0.46 9.09  ± 0.19 
Ʃ PUFA 39.49 ± 0.40 40.63 ± 0.49 41.62 ± 0.35 44.37 ± 0.34 48.18 ± 0.18 
TUFA / SFA 1.84 ± 2.42 1.81 ± 5.11 1.57 ± 1.62 1.92 ± 2.35 1.66 ± 0.53 

Gruplar arasındaki farklılıkların istatistiği Duncan testine göre yapılmıştır.  
*: p< 0.05’e göre istatistiksel olarak anlamlıdır. 
Ortalama ± Standart Sapma (Mean ± SD)  

 

Arı poleninde yağ asidi analiziylre ilgili çok fazla 
çalışma literatürde mevcuttur. Shawer ve arkadaşları-
nın (1987) de yaptıkları çalışmada mısır florası bitki 
polenlerindeki yağ asitlerinin ortalama değerleri şöy-
ledir: palmitik asit 14.9 – 28.3, stearik asit 2.9 – 10.1, 
oleik asit 3.6 – 58.0 lionoleik asit 0.0 - 12.5, linolenik 
asit 0.0 – 29.9 arasında değiştiğini belirtmişlerdir. 
Bonvehi ve arkadaşları (1997) ispanya florası bitki 
polenlerindeki yağ asitleri üzerine yaptıkları bir çalış-
mada, palmitik asit 18.5 – 33.7, palmitoleik asit 0.1 – 
5.05, stearik asit 0.3 – 4.0, oleik asit 8.7 – 19.0, lio-
noleik asit 10.6 - 41.6, linolenik asit 11.7 – 25.3 ara-
sında değiştiğini, Markowicz Bastos ve arkadaşlarıysa 
(2004)  Brezilya florası 14 farklı bitki polenlerindeki 
yağ asitleri üzerine yaptıkları çalışmada, palmitik asit 
13.5 – 27.8, stearik asit 1.9 – 4.5, oleik asit 3.9 – 9.9, 
lionoleik asit 8.9 - 49.7, linolenik asit 1.4 – 3.8 arasın-
da değiştiğini rapor etmişlerdir.  

Szczêsna (2006) 1997 yılı Haziran – Temmuz ayı 
arası Polonya’dan toplanan 13 arı poleni örneği, 1997 
yılı mayıs–ağustos ayı arası Güney Kore’den toplanan 
9 arı poleni örneği, 1997 yılı nisan ayı Çin’den topla-
nan 5 arı poleni örneği olmak üzere toplam 27 polen 
örneklerindeki uzun zincirli yağ asidi kompozisyonu-

nu gaz kromatografisi ile analiz etmişler. Buna göre 
yağ asidi içerikleri bakımından % 43.25’lik bir oranla 
en çok linolenik asit bulunurken, bunu takiben % 
28.02’lik bir oranla palmitik asit ikinci sırada yer 
alırken, % 13.92’lik bir oranla linoleik asit üçüncü 
sırayı almış, % 1.59’luk bir oranla stearik asit dördün-
cü sırayı alırken, kalan diğer % 6.52’lik bir oranda ise 
miristik, araşidik, behenik ve lignoserik asit yer aldığı 
belirlenmiştir. Araştırmaya göre polenlerdeki yağ 
asitlerinin toplandığı yere göre belirlenen ortalama 
değerleri şöyledir: Palmitik asit (C16:0) düzeyi 27.18 - 
28.84, stearik asit (C18:0) düzeyi 1.22 - 1.76, Oleik 
asit (C18:1) düzeyi 2.86 - 4.63, linoleik asit (C18:2) 
düzeyi 5.38 - 19.95, α – linolenik asit (C18:3n-3) 
düzeyi 35.63- 49.45 arasında bulunmuştur.  

Bu çalışmamızda palmitik asitin 24.25 ile 32.49 ara-
sında değişirken, stearik asitin 1.07 ile 1.95, oleik 
asitin 5.3 ile 9.03, linoleik asitin 8.56 ile 10.76, α – 
linolenik asit 27.26 ile 36.53 değerleri arasında değiş-
tiğini görülmektedir. Bulgularımızdan palmitik asit ve 
stearik asit değerlerinin Bonvehi and Jorda (1997) ile 
Szczêsna (2006) nın değerleriyle, pamitoleik asit de-
ğerlerinin Bonvehi and Jorda (1997) nın değerleriyle, 
oleik asit değerlerinin Shawer ve arkadaşları (1987) ile 
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Markowicz Bastos ve arkadaşları (2004) nın değerle-
riyle, linoleik asit değerlerinin Markowicz Bastos ve 
arkadaşları (2004) ile Szczêsna (2006) nın değerleriy-
le, linolenik asit değerlerininse Szczêsna (2006) nın 
değerleriyle uyumlu olup benzerlik gösterdiği saptan-
dı. 

Szczêsna (2006) çalışmasında polenin biyolojik değe-
rini tespit ederken toplam doymuş yağ asidi oranının 
toplam doymamış yağ asidine oranı) kullanmış, ayrıca 
esansiyel yağ miktarı fazla olan polenn besin açısın-
dan zengin diyet kaynağı olacağını belirtmiştir. Mar-
kowicz Bastos ve arkadaşlarının (2004) teki çalışma-
sında (TUFA/SFA) oranı 0.4 – 1.7 arasındayken, 
Bonvehi and Jordanın (1997) deki çalışmasında bu 
oran 2’ye kadar çıkmış, Szczêsna’nın (2006) daki 
çalışmasında 1.82 – 2.04 arasında bulunmuştur.  

Yine esansiyel yağ asidi olan linoleik ve linolenik asit 
oranları,  Bonvehi and Jorda (1997) çalışmada toplam 
yağ asitlerinin % 30’u linoleik asit, % 20’sinin de 
linolenik asit olduğunu, Markowicz Bastos ve arka-
daşları nın (2004) teki çalışmasında linoleik ve linole-
nik asit toplamının yaklaşık % 24 olduğu, 
Szczêsna’nın (2006) daki çalışmasında toplam yağ 
asitlerinin % 43’ünün α –linolenik asit ve yaklaşık % 
14’ünün linoleik asit olduğu bildirilmiştir.  

Sonuç olarak, bulgularımızdaki yağ asitlerinin doy-
mamışlık oranının doymuşluğa oranının (TUFA/SFA) 
1.57 – 1.92 arasında olduğu ve esansiyel yağ asitlerin-
den α – linolenik asit, γ – linolenik asit yaklaşık % 33 
ve linoleik asitin yaklaşık  % 10 olduğu dikkate alın-
dığında, bu araştırmayla bölgedeki polenlerin biyolo-
jik değeri ve besin kalitesi hakkında bilgi edinilebile-
ceği düşünülmektedir. Ayrıca bu araştırmanın literatür 
bilgisine katkıda bulunabileceği kanısındayız. 
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