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Anzer balı ve poleni sadece Rize’nin İkizdere ilçesinin 2500 rakımlı Anzer Yaylası’nda (Ballı Köy ve 
Çiçekli Köy) üretilmektedir. Bu çalışmada bu yöreden 2006 Temmuz ayında temin elde edilen iki adet 
bal (B1, B2) ve bir adet polenin (P) fenolik bileşenlerinin antioksidan ve antimikrobiyal aktiviteleri 
incelendi. Fenolik bileşenler katı faz ekstraksiyonu ile elde edildi.1-3 B1, B2 ve P’den sırasıyla % 
0.173, % 0.257, % 1.565 oranlarında fenolik bileşen elde edildi. Kuru kalıntılardan analizlerde 
kullanılmak üzere 1 mg/ml’lik metanolik ekstraktlar hazırlandı. 
 
Antioksidan aktivite demir indirgeme antioksidan kapasitesi4 (FRAP), DPPH radikali temizleme 
aktivitesi5, toplam polifenol madde içeriği6 ve bakır indirgeme antioksidan kapasitesi7 (CUPRAC) 
tayinleri ile standart antioksidanlarla karşılaştırılarak belirlendi. Elde edilen DPPH radikali temizleme 
aktivitesi IC50 değerleri cinsinden ifade edildi ve standart antioksidanlar kateşin, BHT ve Trolox® ile 
karşılaştırıldı. Tüm örneklerin DPPH radikali temizleme yeteneğine sahip olduğu bulundu. Toplam 
polifenol miktarları ise B1, B2 ve P için 0.218 0.223, 0.869 mg polifenol/mg fenolik ekstrakt olarak 
bulundu. En fazla toplam polifenol içeriğine sahip olan polenin en yüksek antioksidan aktivite 
gösterdiği gözlendi. Toplam fenolik madde miktarı ile antioksidan aktivite arasında pozitif korelasyon 
olduğu tespit edildi. Antimikrobiyal aktivite tayinleri agar kuyucuk yöntemine8-9 göre patojen 
bakteriler kullanılarak yapıldı. Balların ve polenin patojen bakterilere karşı etkili olduğu tespit edildi. 
 

Örnek FRAP değeri (µM) DPPH 
IC50 mg/ml 

Toplam polifenol mg polifenol/mg 
fenolik ekstrakt 

TEAC* (mmol 
TR/g) 

(CUPRAC) 
B1 122 ± 4,51 0,095 0,218 ± 0,0158 0,499 ± 0,0456 
B2 116 ± 4,29 0,084 0,223 ± 0,0141 0,513 ± 0,0484 
P 221 ± 8,21 0,0287 0,869 ± 0,0249 1,655 ± 0,133 
Kateşin - 0,0065 - 13,88 ± 1,66 
BHT - 0,0645 - 7,098 ± 0,889 
Troloks - 0,0089 - - 

*TEAC: Troloks eşdeğeri antioksidan kapasite  
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