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ÖNSÖZ 

Enginar (Cynara scolymus L.), Asteraceae familyasına mensup olan 

ve dünyanın birçok yerinde yetiştiriciliği yapılan bir Akdeniz iklimi 

bitkisidir. Enginar; fenolik asitler, flavonoitler, inulin, vitaminler ve 

mineraller gibi birçok önemli biyoaktif bileşiği ve besin unsurunu 

bünyesinde barındıran ve bu sayede hem besinsel açıdan hem de 

sağlık yönünden önemli fonksiyonlar sergileyen önemli bir türdür. 

İçermiş olduğu biyoaktif bileşikler sayesinde antioksidan, 

antimikrobiyal, antienflamatuvar ve karaciğer ile kalbi koruyucu 

etkiler gibi önemli biyolojik özellikler sergiler. Bu tip biyolojik 

fonksiyonlardan yararlanılmasında, enginar tüketiminin payı büyüktür. 

Ancak tüketilen kısımlarına ilaveten yan ürünler olarak 

değerlendirilme potansiyeli yüksek olan üretim sonrası artakalan 

yapraklar, sap ve gövde gibi bitkisel materyallerin de biyoaktif 

bileşiklerce zengin olduğu unutulmamalıdır! 

Bu kitapta, bilimsel çalışmalar ve veriler doğrultusunda; enginarın 

fitokimyasal kompozisyonu, biyolojik özellikleri ve çeşitli kullanım 

alanları üzerinde detaylıca durulmuştur. Bu bağlamda, bu kitabın; 

enginar üzerine gıda, tıp, eczacılık ve ziraat gibi birçok farklı alanda 

yapılacak olan tüm multidisipliner çalışmalar için yol gösterici bir 

kaynak olacağı kanaatindeyim. 

                   03/10/2025 

    İbrahim CANBEY 

           Gıda Yüksek Mühendisi 
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ENGİNARIN FİTOKİMYASAL ÖZELLİKLERİ, TERAPÖTİK 

POTANSİYELİ ve FONKSİYONEL KULLANIM ALANLARI 

 

İbrahim CANBEY 

 

GİRİŞ 

Fonksiyonel gıdalar veya nutrasötikler, son yıllarda biyoaktif 

bileşikleri bünyesinde barındıran; bu sayede, sağlık üzerinde 

potansiyel yararları olan ve farmasötik uygulama olanakları bulunan 

belirli bir gıda grubunu tanımlamak amacıyla kullanılmaktadır. Bu 

bağlamda, enginar bitkisi, en önemli fonksiyonel gıdalardan biri 

olarak ön plana çıkmaktadır (Ali vd., 2021). Cynara cardunculus L. 

olarak da bilinen enginar, Asteraceae familyasına mensup olan, 

Akdeniz bölgesine özgü çok yıllık bir bitki türüdür ve günümüzde 

dünyanın birçok yerinde yaygın olarak yetiştirilmektedir (Jiménez-

Moreno vd., 2019; Sharma vd., 2021; Nguyen vd., 2024a).  

Enginar, esas olarak sebze olarak tüketilen büyük ve olgunlaşmamış 

çiçek durumlarının (kapitulum) üretimi amacıyla yetiştirilmektedir 

(Gatto vd., 2013; Ali vd., 2021). Bitkinin yenilebilir kısmını, çiçek 

tomurcukları çiçek açmadan önceki dönemde oluşturur. Çiçek açmış 

olan kısımlar ise, iri yapılıdır ve tüketimi zordur (Sharma vd., 2021). 

Enginar yetiştiriciliği, yerel tarım ekonomisine önemli katkılarda 

bulunmaktadır ve organik tarım uygulamalarına en uygun bitki 

türlerinden biri olarak kabul edilmektedir (Ali vd., 2021). 

Bitkinin yetiştiriciliğini yapılmasında sahip olduğu yüksek besinsel 

potansiyeli öne plana çıkmaktadır ve dünyanın birçok bölgesinde gıda 
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amaçlı olarak yetiştirilmektedir (Sharma vd., 2021). Aynı zamanda, 

birçok biyoaktif bileşiği içeren enginar hem farmasötik preparatlarda 

hem de nutrasötik amaçlı uygulamalarda kullanılmaktadır (Ali vd., 

2021). Özellikle yapraklar, biyoaktif bileşiklerin elde edilmesinde 

kullanılmaktadır (Gatto vd., 2013). Enginar; polifenoller, seskiterpen 

laktonlar ve terpenoitler gibi besinsel ve farmakolojik özellikleri 

bilinen çeşitli fitokimyasal sınıflar bakımından zengin bir bitkidir 

(Rocchetti vd., 2020). Fenolik fraksiyonunun antioksidan özellikleri 

(Ince vd., 2025) sayesinde bitki, biyolojik olarak önemli hale 

gelmektedir (Melilli vd., 2014). Özellikle; flavonoitler, kafeik asit 

(KA), klorojenik asit (KLA) ve bunun türevleri olan dikafeoilkinik 

asitler (sinarin (SN) dahil) gibi polifenoller bakımından zengindir 

(Gatto vd., 2013). Ayrıca, yüksek inülin (İN) içeriği, diyet lifi (DL) 

zenginliği ve dikkate değer düzeyde protein içermesi sayesinde hem 

lezzeti hem de besin değeri açısından yüksek takdir görmektedir 

(Melilli vd., 2014). Bunlar arasında özellikle köklerinde bulunan İN, 

insan bağırsak mikrobiyotası üzerinde olumlu etkiler göstermektedir 

(Gatto vd., 2013).  

Enginar içermiş olduğu biyoaktif bileşikler (fenolik bileşikler, 

kumarinler, terpenler vb.) ve besin unsurları (DL, mineraller, 

polisakkaritler, vitaminler vb.) sayesinde antioksidan, 

antienflamatuvar, antimikrobiyal, antikanser, karaciğeri koruyucu ve 

birçok benzeri biyolojik özellikler sergiler ve farklı alanlarda 

(biyoyakıt üretimi, gıda endüstrisi, tıp vb.) kullanım olanağı bulur 

(Feiden vd., 2023). 
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Bu kitapta; yapılan bilimsel çalışmalar kapsamında; enginarın tanımı, 

özellikleri, fitokimyasal kompozisyonu, biyolojik etkileri ve 

potansiyel kullanım alanları ayrıntılı bir şekilde ele alınmıştır. Bu 

bağlamda; kitabın, gelecekte enginar üzerine birçok alanda yapılacak 

bilimsel çalışmalarda yol gösterici kapsamlı bir bilimsel kaynak 

niteliğinde olması hedeflenmiştir. 
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1. ENGİNARIN TANIMI ve ÖZELLİKLERİ  

Enginar (Cynara scolymus L.), papatyagiller familyasına (Asteraceae) 

mensup, İngilizce’deki adı “artichoke” veya “globe artichoke” olan, 

Akdeniz havzasına özgü, mavi-mor renkli çiçekleri olan, 50-150 cm 

boylarında (180 cm’ye kadar da boylanabilen), otsu bir bitki türüdür 

(Şekil 1) (Bekheet ve Sota, 2019; Napoli vd., 2023; Colombo vd., 

2024). Enginar, toprak üstü aksamı (yenebilen kısımları), tek yıllık; 

toprak altı kısmı ise, çok yıllık olan, besleyicilik değeri yüksek çok 

önemli bir bitkidir. Enginarın baş kısmı (enginar başı veya kapitulum 

tipinde çiçek durumu) küre şeklinde olup brakte de denilen yeşil ve 

mor renkli etli dış yapraklara (brakte) sahiptir. Bitkinin etli çiçek 

tablası (reseptakulum), küre şekilli baş kısmın hemen altında lokalize 

olmuştur. Baş kısmın ortasında, birçok mavi-mor renkli çiçek bulunur 

(Sonnante vd., 2007; Napoli vd., 2023). 

 

Şekil 1: Enginar Bitkisi 
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Akdeniz’e özgü olan enginar, sıcak yazları ve ılık kışları sever 

(Bekheet ve Sota, 2019). Enginarlar, genellikle Temmuz ve Eylül 

ayları arasında dikilirler ve çok yıllık bitkiler olarak yıl boyunca (4 ila 

5 yıl süreyle) yetiştirilirler (Cardarelli vd., 2005). Enginarın, üç temel 

alt türü bulunmakta olup bunlar; Cynara scolymus var. scolymus L., 

Cynara scolymus var. altilis DC ve Cynara scolymus var. sylvestris 

(Lamk) Fiori’dir (Bekheet ve Sota, 2019; Feiden vd., 2023; Rana vd., 

2023). 

Enginarın bilimsel adı olan Cynara scolymus L., Latince’de “kül” 

anlamı taşıyan “cinis” ve Yunanca’da “kenger” anlamına gelen 

“skolymus” kelimelerinden türemiştir. Eski uygarlıklar, enginarı 

besleyici ve sağlığı geliştirici özellikleri sayesinde tanıyorlardı. 

Enginarın atası, Akdeniz iklimi görülen lokasyonlarda ortaya çıkmış 

ve antik Yunanlılar ve Romalılar tarafından gıda olarak 

değerlendirilmiştir. Yunanlılar, enginarları Sicilya'da yetiştirmiş ve 

onlara, "kaktos" adını vermiştir (Napoli vd., 2023). Enginar, Araplar 

tarafından Orta Çağ’da Akdeniz’in farklı bölgelerine götürülmüştür 

(Sonnante vd., 2007; Napoli vd., 2023).  

C. scolymus L.’nin dünyadaki başlıca üreticileri; İtalya, İspanya ve 

Fransa’dır (Bekheet ve Sota, 2019; Ayuso vd., 2024; Colombo vd., 

2024). Bu ülkeler, dünya genelindeki toplam enginar üretiminin 

%80’ini karşılamakta olup bu ürünün yaygın tüketimi, söz konusu 

Akdeniz ülkeleri açısından enginarı önemli bir tarımsal üretim ürünü 

haline getirmektedir (Jiménez-Moreno vd., 2019). Enginarın 

İtalya’daki başlıca üretim alanları, İtalya’nın güneyinde (Puglia, 
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Sicilia, Sardegna) ve orta kesimlerinde (Lazio, Campania, Toscana) 

bulunmaktadır (Cardarelli vd., 2005). Özellikle Güney İtalya’da 

enginar yetiştiriciliği, yerel ekonomik istikrara ve sosyal kalkınmaya 

katkı sağlamaktadır (Pandino vd., 2011). İtalya, sadece enginar 

üretiminde değil; aynı zamanda, enginar yan ürünlerinin üretiminde 

dünya lideri konumundadır (Colombo vd., 2024).  

Enginar, “kapitulum” veya “baş” olarak adlandırılan ve %30–%40 

taze ağırlığa tekabül eden büyük boyutlu olgunlaşmamış çiçek 

durumları (yenilebilir yapıdaki küçük sap kısımları ve etli brakteleri 

içeren) için yaygın şekilde yetiştirilmektedir (Şekil 2) (Colombo vd., 

2024). C. scolymus, taze, konserve veya dondurulmuş sebze formunda 

değerlendirilebilmekte (Farrag vd., 2023) olup bu amaçla bitkinin 

olgunlaşmamış yenilebilir çiçek başlarından faydalanılır ve bu 

formlarda ekonomik şekilde tüketime sunulması sağlanır (Bekheet ve 

Sota, 2019). 

 

Şekil 2: Enginar Başı (Kapitulum) 
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Enginarda bitkinin yenilebilir kısımlarını, “kapitulum” veya “baş” 

olarak adlandırılan büyük ve olgunlaşmamış çiçek durumları 

oluşturmaktadır (Pandino vd., 2011; Negro vd., 2011; Jiménez-

Moreno vd., 2019). Bunlar, etli yapraklar (brakteler) tarafından 

korunan bir reseptakulumdan (en alt kısımda bulunan etli çiçek 

tablası) oluşmaktadır (Pandino vd., 2011). Enginar başındaki tüketilen 

kısımlar, bu etli yapraklar ve reseptakulum kısımlarıdır (Bekheet ve 

Sota, 2019). Reseptakulum, iyi duyusal özellikleri ile sağlıklı bir besin 

imajını bir arada sunması sayesinde, genellikle tamamen yenilebilir 

kabul edilmekte ve dünya genelinde çiğ, haşlanmış, buharda 

pişirilmiş, kızartılmış formlarda ve çeşitli yemek tariflerinin bileşeni 

olarak tüketilmektedir (Pandino vd., 2011).  

Enginar bitkisinin yenilebilir kısımları göz önüne alındığında; enginar 

yetiştiriciliği sonrasında başlıca dış brakteler ve saplar (Şekil 3) ile 

birlikte artık yapraklar, gövdeler, kökler ve daha az oranda 

tohumlardan meydana gelen, taze ağırlığın %80 ila %85’ini oluşturan 

yüksek miktarda yan ürün ortaya çıkarmaktadır (Ali vd., 2021; 

Colombo vd., 2024). Endüstriyel ölçekte gerçekleştirilen enginar 

işleme sürecinde, hasat edilen bitkisel materyalin yaklaşık %60–

%85’i, bu bitkisel materyallerden oluşan atık olarak 

uzaklaştırılmaktadır (Jiménez-Moreno vd., 2019). 
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Şekil 3: Enginarın Sapı (Üst) ve Dış Çiçek Yaprakları (Alt) 

 

Artık yapraklar, gövdeler ve köklerden oluşan bu biyokütle, başlıca; 

karbon, azot, kül, protein ve selüloz içermektedir (Colombo vd., 

2024). Ayrıca, yüksek düzeyde biyoaktif fenolik bileşikler (FB), İN, lif 

ve mineraller içermeleri sayesinde önemli bir biyolojik zenginlik 

kaynağı olmalarına rağmen, çevresel kirliliğe yol açmakta ve aynı 

zamanda, ciddi ekonomik kayıplar oluşturmaktadır (Jiménez-Moreno 

vd., 2019).  

Yapılan bir çalışmada; enginar atıklarında en yüksek oranda bulunan 

polifenollerin; KLA, luteolin-7-O-rutinozit ve luteolin-7-O-glukozit 

oldukları ve buna ilaveten daha düşük miktarlarda SN, luteolin, 

apigenin-7-O-glukozit, apigenin-7-O-rutinozit ve naringenin-7-O-

glukozit bileşiklerinin de tespit edildiği ifade edilmiştir (Jiménez-

Moreno vd., 2019). 
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2. ENGİNARIN FİTOKİMYASAL KOMPOZİSYONU  

Enginar, bileşiminde birçok önemli biyoaktif bileşiği barındırmaktadır 

(Napoli vd., 2023). Nötrasotik bileşikler, enginarın hem baş kısmında 

hem de tüm bitki halinde bulunmakta (Negro vd., 2011) olup bitkinin 

farklı kısımlarına lokalize olmuştur. Baş çiçek ve sap kısımlarında 

bulunan besin öğeleri ve bileşikler, Şekil 4’te gösterilmektedir 

(Colombo vd., 2024).  

 

Şekil 4: Enginarın Bileşiminde Bulunan Önemli Besin Öğeleri ve 

Bileşikler  

Kaynak: Colombo vd., 2024 kaynağındaki bilgiler ışığında 

oluşturulmuştur. 

 

 

 

 

Lif: İnülin ve pektin

Mineraller: Ca, Cr, Fe, 
K, Mg, Mn, Na, P ve 
Zn) ve vitaminler (B3, 

B6, B8, B9, C ve E

Polifenoller:
Hidroksinnamik asit 

türevleri 
(monokaffeoilkinik ve 

dikaffeoilkinik)

Flavonlar: Apigenin, 
luteolin ve türevleri

Terpenoitler, doymuş ve 
doymamış yağ asitleri

Aspartik endopeptidaz 
(kardosinler ve 
sinarazlar) ve 

peroksidazlar

Antosiyaninler: Siyanidin 3,5-O-diglukozit; 
siyanidin 3-O-glukozit; siyanidin 3,5-O-

malonildiglukozidaz; siyanidin 3-O-(3′′-O-malonil) 
glukozit ve siyanidin 3-O-(6′′-Omalonil) glukozit
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2.1. Enginarın fenolik bileşik kompozisyonu 

Doğa, her zaman biyolojik olarak aktif çok sayıda bileşeni bünyesinde 

barındırmıştır (Farrag vd., 2023). Bu bileşiklerden en önemli gruplar 

arasında FB (polifenoller) yer almaktadır. Fenolik bileşikler; doğada 

yaygın, çeşitli, her yerde bulunabilen ve geniş bir dağılım gösteren 

sekonder metabolitlerdir (Mamari, 2021; Canbey, 2025a). FB, yüksek 

bitkilerde şikimat, pentoz fosfat veya fenilpropanoit yolakları 

aracılığıyla ikincil bileşikler olarak biyosentezlenmektedir. FB, 

ultraviyole (UV) radyasyonu, patojenler, parazitler ve herbivorlar gibi 

çevresel stres faktörlerine karşı savunma amacıyla üretilmektedir 

(Tarahi vd., 2024). 

Polifenollerin sınıflandırılması, Şekil 5’te gösterilmektedir. Yapısal 

olarak hidroksil grupları içeren aromatik halkalardan oluşan FB, basit 

moleküllerden yüksek derecede polimerleşmiş yapılara kadar geniş bir 

çeşitlilik sergilemektedir (Tarahi vd., 2024).  

 

Şekil 5: Polifenollerin Sınıflandırılması 

Kaynak: Aijaz vd., 2023 kaynağından esinlenerek oluşturulmuştur.  
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Polifenoller, çok sayıda fenol yapısal birimi içermeleriyle karakterize 

edilen organik bileşiklerdir ve bu özellik, sınıfın her bir üyesine özgü 

fiziksel, kimyasal ve biyolojik niteliklerin meydana gelmesinin 

temelini oluşturmaktadır (Cizmarova vd., 2020). 

FB’in biyoaktif nitelikleri ve sağlık üzerindeki etkileri yüksektir 

(Napoli vd., 2023). FB, genel olarak antienflamatuvar, antimikrobiyal 

ve antioksidan gibi biyolojik aktiviteleri ile bilinirler (Mamari, 2021; 

Canbey, 2025b). Bu kapsamda enginar; flavonoitler, fenolik asitler, 

hidroksisinamik asit türevleri ve lignanlar dahil olmak üzere geniş bir 

polifenol yelpazesi açısından zengin olup bitkinin hemen tüm 

kısımlarında geniş spektrumlu tıbbi uygulama potansiyeli 

göstermektedir (Ali vd., 2021). İnsan beslenmesinde bol miktarda 

bulunan FB; doğal antioksidanlar, renklendirici ajanlar ve çeşitli gıda 

ürünlerinde koruyucu katkılar olarak işlev görmektedir (Tarahi vd., 

2024). 

Enginar, mono-kafeoilkinik asit ve di-kafeoilkinik asit (sinarin ve 

klorojenik asit), kafeik asit, uçucu seskiterpenler ve flavonoitler gibi 

yüksek yoğunlukta doğal antioksidan bileşikler içermektedir (Amini 

vd., 2022). Enginar başlıca; SN, KLA (5-O-kafeoilkinik asit) ve KA 

gibi polifenolleri içerir (Ali vd., 2021). C. scolymus’un yaprakları, 

başlıca KLA, SN ve KA olmak üzere %2’ye kadar fenolik asit 

bulundurur (Farrag vd., 2023). Enginarın çiçek başlarında da geniş 

çeşitlilik içerisinde KLA ve KA türevlerinin olduğu gözlemlenir (Ali 

vd., 2021). Bunun yanı sıra yapraklarda %0,4 oranında seskiterpen 

laktonlar bulunur (Farrag vd., 2023). Enginara özgü karakteristik acı 
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tat, esas olarak guaianolit tipinde seskiterpen laktonların varlığına 

atfedilmektedir. Başlıca iki bileşen, sinaropikrin ve groşeymin olup 

enginar yapraklarındaki temel acı madde sinaropikrindir (Şekil 6) 

(Nguyen vd., 2024a). Bunların %47–%83’ünü sinaropikrin 

oluşturmaktadır (Farrag vd., 2023). Sinaropikrin, düz kas hücrelerinin 

kasılmasını inhibe etme ve antihiperlipidemik etki gibi çeşitli 

biyolojik aktivitelere sahiptir. Ayrıca, γ-bütirölakton halkasının, bu 

etkilerin sergilenmesinde önemli bir farmakofor olarak işlev gördüğü 

bilinmektedir (Todo vd., 2024). 

 

Şekil 6: Sinaropikrin Bileşiğinin Kimyasal Yapısı 

Kaynak: Todo vd., 2024 kaynağından esinlenerek çizilmiştir.  

 

Bu seskiterpen laktonların yapılarında ekzometilen grubunun kaybı 

veya lakton halkasının açılması durumunda acılık derecesi 

azalmaktadır. Sinaropikrin, en yüksek düzeyde genç yapraklarda veya 

bitkinin üst kısmındaki yapraklarda bulunurken; yaşlı yapraklarda ve 

braktelerda daha düşük seviyelerde bulunur; dış braktelerde, köklerde, 
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olgun çiçeklerde ve meyvelerde ise, tespit edilememektedir (Nguyen 

vd., 2024a). Bunlara ilaveten enginarda %0,1 ila %1 oranlarında 

luteolin gibi flavonoitler ve luteolin-7-O-rutinozit (skolimozit) olarak 

bilinen glikozitler bulunmaktadır (Farrag vd., 2023).  

Enginarın bileşimi; çeşit, iklim, hasat zamanı gibi birçok faktöre bağlı 

olarak değişiklik göstermektedir (Jiménez-Moreno vd., 2019). 

Enginarın içermiş olduğu flavonoitler ve fenolik asitler gibi FB’in 

kantitatif ve kalitatif profili; genotip, çevresel koşullar, tarımsal üretim 

yönetimi ve işleme yöntemleri gibi çeşitli faktörlerden etkilenmektedir 

(Pandino vd., 2012). Bilimsel bir çalışmada fenolik bileşik profilinin 

iklimsel koşullardan etkilendiği belirlenmiş ve bundan dolayı hasat 

zamanına özel önem verilmesi gerektiği vurgulanmıştır (Lombardo 

vd., 2010). Bunun yanı sıra bitkinin farklı bölgelerinde FB’in 

miktarında farklılıkların olduğu ve bununla ilgili yapılan bir 

çalışmada, yapraklar ve baş kısımlar arasında KLA miktarında 

farklılık olduğu belirlenmiştir. Bu kapsamda, baş kısımlarında KLA 

düzeylerinin, dıştaki braktelerden iç kısımdaki braktelere doğru arttığı 

tespit edilmiştir (Negro vd., 2011). Bunun yanı sıra luteolin ve 

apigenin ile farklı siyanidin kafeoilglukozit türevleri de tespit 

edilmiştir (Ali vd., 2021). Yapılan bir çalışmada enginar tüketiminin, 

apigenin ve diğer flavonlar açısından mükemmel bir diyetetik kaynak 

olduğu ifade edilmiştir (Pandino vd., 2010). Ayrıca depfinidin, 

peonidin ve siyanidin gibi antosiyanidinler ile narinjenin ve hesperetin 

gibi flavanonlar bulunmaktadır. Çiçeğin yaşının artmasıyla flavonoit 

içeriği azalırken, olgun çiçeklerde antosiyanidin içeriği artış 

göstermektedir (Nguyen vd., 2024a). Enginarda bulunan FB arasında 
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özellikle hidroksisinnamik asitler (KLA, KA ve SN), antosiyanidinler 

(siyanidin) ve flavonlar (apigenin ve luteolin) biyoaktivite yönünden 

önemlidir (Napoli vd., 2023).  

2.1.1 Kafeik asit ve biyolojik özellikleri 

Polifenoller, bitkilerde sekonder metabolitler olarak bulunan doğal 

bileşiklerdir (Aijaz vd., 2023). Önemli bir polifenol olan KA 

(Pavlíková, 2023), çoğu tıbbi ve aromatik bitkide doğal olarak 

bulunan ve hidroksisinamik asit türevleri arasında en baskın şekilde 

bulunan bir bileşiktir (Aijaz vd., 2023). KA (3,4-dihidroksisinamik 

asit) (Şekil 7), karboksilik aside trans-etilen köprüsü aracılığıyla 

bağlanmış 3,4-dihidroksillenmiş aromatik halka içeren fenilpropanoit 

(C6-C3) yapıya sahiptir (Espíndola vd., 2019). 

  

Şekil 7: Kafeik Asidin Kimyasal Yapısı  

Kaynak: Cizmarova vd., 2020 kaynağından esinlenerek çizilmiştir. 

 

Birçok bitkide yaygın şekilde bulunan KA’in bitkilerdeki biyosentezi, 

glukozdan aromatik amino asitlerin üretiminden sorumlu olan endojen 

şikimat yolakları üzerinden gerçekleşmektedir (Espíndola vd., 2019).  

KA, bulunduğu bitkilerde birçok önemli fonksiyon sergiler. Bu 

bağlamda, bu bileşik; böcekler, mantarlar ve bakterilerin gelişimi 
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üzerinde inhibitör etki gösterir ve bu sayede, bitkilerin yırtıcılara, 

zararlılara ve enfeksiyonlara karşı savunma mekanizmasında rol 

oynar. Ayrıca, bitki yapraklarının ultraviyole-B (UV-B) radyasyonuna 

karşı korunmasına katkıda bulunur (Espíndola vd., 2019). 

KA, bitkilerde kateşol ve fenolik asit kökenli bir ikincil bileşik olarak 

bulunur ve amitler, glikozitler, esterler ile şeker esterleri gibi çeşitli 

türevleri mevcuttur (Aijaz vd., 2023). KA, gıdalarda çoğunlukla KLA 

olarak bilinen kinik asit esteri formunda bulunmaktadır (Cizmarova 

vd., 2020). Kafeik asidin diğer kaynakları, doğal olarak bulunan 

esterleri olan KLA, rozmarinik asit ve KA fenetil esteridir (Pavlíková, 

2023).  KA fenetil ester (Şekil 8), önemli bir arı ürünü olan propolisin 

başlıca aktif bileşenlerinden birisidir ve antienflamatuvar, antioksidan, 

antitümör, immün düzenleyici ve benzeri önemli biyolojik aktiviteler 

göstermektedir (Zhang vd., 2014). 

 

Şekil 8: KA Fenetil Ester Bileşiğinin Kimyasal Yapısı  

Kaynak: Zhang vd., 2014 kaynağından bakılarak çizilmiştir. 
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KA, bitkisel kaynaklı gıdalarda ve arı ürünlerinde bulunur (Jokubaite 

ve Ramanauskiene, 2024). Özellikle zeytin, patates, havuç, çay, kahve, 

şarap ve propoliste bolca bulunur bulunur (Espíndola vd., 2019). 

Bunlara ilaveten KA; elma, erik, kızılcık, siyah kiraz ve nane ailesine 

ait birçok tıbbi-aromatik bitkide (adaçayı, kekik, mercanköşk, 

yeşilnane gibi) bulunmaktadır (Pavlíková, 2023). 

Çok önemli biyolojik özellikleri olan KA, farmakolojik etkilerini 

temel enzimlerin aktivitesini modüle ederek ortaya çıkarmaktadır 

(Aijaz vd., 2023). Bu fenolik asit ve türevleri, başlıca 

antienflamatuvar, antioksidan ve antikanser aktivitelere sahiptir 

(Espíndola vd., 2019). KA’in, diğer polifenoller gibi, antioksidan 

özelliklerine bağlı olarak enflamasyon, kanser, nörodejeneratif 

hastalıklar ve diyabetin önlenmesi dahil olmak üzere birçok sağlık 

yararı sunduğu kabul edilmektedir (Cizmarova vd., 2020). Bu fenolik 

asidin antikanser özellikleri, serbest fenolik hidroksil gruplarının 

varlığına, kateşol grubundaki hidroksil (–OH) sayısı ile konumuna ve 

karbon zincirindeki çift bağa dayalı kimyasal yapısına atfedilen 

antioksidan ve pro-oksidan kapasitesi ile ilişkilendirilmektedir 

(Espíndola vd., 2019). Bunun yanı sıra KA’in antidiyabetik, 

antihipertansif, antimikrobiyal, hepatoprotektif ve antiviral gibi çeşitli 

biyolojik aktivitelerde rol oynadığı ifade edilmektedir (Aijaz vd., 

2023). Bunlara ilaveten bu fenolik asit, ateroskleroz, Alzheimer 

hastalığı ile bakteriyel ve viral enfeksiyonlar üzerinde etkili 

olabilmektedir (Pavlíková, 2023). 
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KA’in yaygınlığı ve biyolojik özellikleri, araştırmacıları bu bileşiğin 

biyolojik etkilerini ve farmasötik, kozmetik ve gıda endüstrilerindeki 

potansiyel uygulamalarını incelemeye yönlendirmiştir. Bu fenolik 

asidin çok yönlü biyolojik aktiviteleri göz önüne alındığında, 

kozmetik ve terapötik dermatolojik formülasyonlarda koruyucu etki 

sağlayan ümit vadeden bir aktif bileşen olduğu söylenebilir. KA, 

dermatoloji alanında potansiyel bir terapötik ajan olarak 

değerlendirilmektedir (Jokubaite ve Ramanauskiene, 2024). 

2.1.2 Klorojenik asit ve biyolojik özellikleri 

KLA, polifenolik bileşikler grubunda yer almaktadır (Morishita ve 

Ohnishi, 2001). KLA ailesinin üyeleri, bitkilerde yaygın olarak 

bulunan ve beslenmede önemli yer tutan fenolik asit bileşikleri 

arasında bulunur (Nguyen vd., 2024b). Bu bileşikler, temel yapısında 

kinik asidin (1-hidroksihekzahidrogallik asit) hidroksil grubu ile 

KA’in karboksil grubunun konjugasyonu sonucu oluşmaktadır (Wang 

vd., 2022; Nguyen vd., 2024b). Şekil 9’da KLA’in kimyasal yapısı 

gösterilmektedir. 

 

Şekil 9: Klorojenik Asidin Kimyasal Yapısı  

Kaynak: Porro vd., 2024 kaynağından bakılarak çizilmiştir.  
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KLA, suda çözünebilen bir fenilakrilat polifenol bileşiği olup 3-

kafeoilkinik asit veya kahve taneni olarak da adlandırılmaktadır. Bu 

bileşiğin biyosentezi, bitkilerde şikimik asit yolakları aracılığıyla 

aerobik solunum sırasında gerçekleşmektedir (Wang vd., 2022; Dai 

vd., 2023). KLA, fenilpropanoit biyosentetik yolak üzerinden 

fenilalaninden türetilmekte olup flavonoitler, izoflavonoit, 

fitoaleksinler, kumarinler ve lignin gibi biyolojik açıdan önemli pek 

çok bileşiğin sentezinde görev almaktadır (Kim ve Park, 2019). 

KLA kloroform, eter ve benzen gibi organik çözücülerde 

çözünmezken; metanol, etanol ve aseton gibi polar çözücülerde 

kolaylıkla çözünmektedir (Dai vd., 2023). Bileşiğin hidrat formu, 

beyaz iğne benzeri kristaller veya hafif sarı tonlu iğne şeklindeki 

kristaller halinde bulunmaktadır (Wang vd., 2022). 

KLA, kinik asit ile kafeik asidin esterleşmesi sonucu oluşan bir 

bileşiktir (Kim ve Park, 2019). Bu bileşikler, C6–C3 iskelet yapısına 

sahip FB’in bir alt grubu olan hidroksisinnamik asitler sınıfına 

dahildir (Tarahi vd., 2024). KLA ailesi, 1L-(−)-kinik asit, KA, ferulik 

asit ve p-kumarik asit grubuna ait türevleri kapsamaktadır. Bunlar 

arasında; p-kumarik asit, kafeoilkinik asitler ve feruloilkinik asitler 

yer almaktadır (Nguyen vd., 2024b). Kafeoilkinik asidin bağlanma 

bölgeleri ve sayısındaki farklılıklara bağlı olarak monokafeoilkinik 

asit ve dikafeoilkinik asitlerden oluşan on farklı KLA izomeri 

tanımlanmış olup bunlar, Şekil 10’da gösterilmektedir (Wang vd., 

2022). 
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Şekil 10: KLA’in Monokafeoilkinik Asit ve Dikafeoilkinik Asitlerden 

Oluşan On Farklı İzomeri  

Kaynak: Wang vd., 2022 kaynağındaki bilgiler ışığında 

oluşturulmuştur.  

 

KLA, insan beslenmesinde en bol bulunan polifenolik bileşiklerden 

biridir (Kim ve Park, 2019). Bunlardan özellikle 3-kafeoilkinik asit ve 

5-kafeoilkinik asit; kahve, çay, meyve ve sebzelerde yaygın biçimde 

bulunmaktadır. Şekil 11’de, 3-kafeoilkinik ve 5-kafeoilkinik asitlerin 

kimyasal yapıları gösterilmektedir. Bu iki izomerden özellikle 5-

kafeoilkinik asit, ticarileştirilen ilk KLA izomeri olup beslenmedeki 

temel izomer formudur (Tarahi vd., 2024).  

1-kafeoilkinik asit 3-kafeoilkinik asit 4-kafeoilkinik asit

5-kafeoilkinik asit 1,3-dikafeoilkinik asit 1,4-dikafeoilkinik asit

1,5-dikafeoilkinik asit 3,4-dikafeoilkinik asit 3,5-dikafeoilkinik asit

4,5-dikafeoilkinik asit
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Şekil 11: 3-Kafeoilkinik Asit (A) ve 5-Kafeoilkinik Asit (B) 

Bileşiklerinin Kimyasal Yapıları 

Kaynak: Wang vd., 2022 kaynağından bakılarak çizilmiştir.  

 

KLA, bitkisel kökenli gıdalarda yaygın olarak bulunan bir bileşiktir 

(Morishita ve Ohnishi, 2001). Bu fenolik asit, yüksek düzeyde 

dikotiledonlu bitkilerde bulunur (Dai vd., 2023) ve bunların yaprak ve 

meyvelerinden izole edilmektedir (Kim ve Park, 2019). Bunun yanı 

sıra eğrelti otlarında ve birçok geleneksel Çin tıbbında kullanılan 

bitkisel materyalde geniş bir dağılım göstermekte olup “bitki altını” 

olarak da nitelendirilmektedir (Dai vd., 2023). Bunlara ilaveten KLA; 

hanımeli, patates, mantar meşesi, ekomya (eucommia, çin'de yetişen 

https://tureng.com/tr/turkce-ingilizce/%C3%A7in'de%20yeti%C5%9Fen%20g%C3%B6r%C3%BCn%C3%BC%C5%9Fte%20karaa%C4%9Faca%20benzeyen%20%C3%A7ok%20dayan%C4%B1kl%C4%B1%20bir%20a%C4%9Fa%C3%A7


26 

 

görünüşte karaağaca benzeyen çok dayanıklı bir ağaç türü) yaprakları, 

krizantem (kasımpatı), çilek, mango, yaban mersini, dut yaprakları ve 

yeşil kahve gibi çok çeşitli kaynaklarda bulunmaktadır (Wang vd., 

2022).  

Fenolik asitler arasında en bol bulunan asitlerden biri olan KLA, 

özellikle yeşil kahve ekstraktları ve çayda doğal olarak bulunur 

(Naveed vd., 2018) ve kahvenin en önemli bileşenlerinden birini 

oluşturmaktadır (Kim ve Park, 2019). Bu fenolik asit, 

konsantrasyonuna bağlı olarak burukluk, tatlılık ve ekşilik algısını 

değiştirerek kahvenin duyusal özelliklerini modüle etme kapasitesine 

sahiptir (Kim ve Park, 2019). 

Enginar da önemli bir polifenol kaynağı olup C. scolymus L.’deki 

temel polifenoller, mono- ve dikaffeoilkuinik asit türevleridir (Negro 

vd., 2011; Porro vd., 2024). Toplam kafeoilkinik asit içeriği esas 

alındığında; kafeoilkinik türevleri içerisinde en yüksek oranda 

bulunan bileşik, KLA (5-O-kafeoilkinik asit) olup toplamın %39’unu 

oluşturmaktadır. Bunu sırasıyla, %21 ile 1,5-O-dikafeoilkinik asit ve 

%11 ile 3,4-O-dikafeoilkinik asit izlemektedir (Lattanzio vd., 2009). 

Yapılan bir çalışmada, enginarda en fazla bulunan fenolik bileşiğin, 

KLA olduğu tespit edilmiştir (Negro vd., 2011). Başka bir çalışmada 

ise, flavonoit olarak apigenin 7-O-glukuronit (Şekil 12); iç braktelerde 

ise, kafeoilkinik asit türevi olarak KLA başlıca bileşikler olarak tespit 

edilmiştir (Lombardo vd., 2010). 

https://tureng.com/tr/turkce-ingilizce/%C3%A7in'de%20yeti%C5%9Fen%20g%C3%B6r%C3%BCn%C3%BC%C5%9Fte%20karaa%C4%9Faca%20benzeyen%20%C3%A7ok%20dayan%C4%B1kl%C4%B1%20bir%20a%C4%9Fa%C3%A7
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Şekil 12: Apigenin 7-O-Glukuronit (Skutellarin A) Bileşiğinin 

Kimyasal Yapısı  

Kaynak: Porro vd., 2024 kaynağından bakılarak çizilmiştir.  

 

KLA; oksidatif stres, patojen enfeksiyonları ve doku yaralanmalarının 

neden olduğu hasarlara karşı bitki dokularını koruma işlevi 

görmektedir. Ayrıca, hayvan sağlığının korunması ve 

düzenlenmesinde de biyolojik aracılar olarak rol üstlenmektedirler 

(Kim ve Park, 2019). Bu fenolik asit, hayvanları kimyasal veya 

lipopolisakkarit kaynaklı hasarlara karşı koruyarak hepatoprotektif 

etkiler göstermektedir (Naveed vd., 2018). 

KLA, KA ve kinik asit, insan ve sıçanlarda iyi derecede emilmektedir. 

Bu fenolik asitlerin insan organizmasındaki metabolik dönüşümleri, 
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bu bileşiklerin biyolojik etkileri açısından kritik öneme sahip 

olabilmektedir (Morishita ve Ohnishi, 2001). KLA, normal hücreler 

veya dokular üzerinde belirgin olumsuz etkiler veya toksisite 

göstermemiş olup iyi bir güvenlik profiline sahiptir ve insanlar 

tarafından iyi tolere edilmektedir (Nguyen vd., 2024b). 

Bitkisel gıdalarda KLA’in biyoyararlanımı; proteinler, lignin ve 

selüloz gibi hücre duvarı bileşenleriyle yaptığı esterleşme nedeniyle 

sınırlı düzeydedir. Bu nedenle, KLA’in serbest bırakılmasını 

kolaylaştırmak için uygun gıda işleme yöntemlerinin uygulanması 

gerekmektedir (Nguyen vd., 2024b).  

KLA, sağlık açısından geniş bir yelpazede potansiyel biyolojik 

etkilere sahip bir bileşik olarak değerlendirilmektedir (Kim ve Park, 

2019). Sağlığı destekleyici etkileri, büyük ölçüde KLA’in elektron 

verme kapasitesine atfedilmektedir ve bu özellik, reaktif oksijen 

türleri veya prooksidan metal iyonlarının neden olduğu oksidatif 

hasarın geciktirilmesine veya önlenmesine katkı sağlamaktadır (Tarahi 

vd., 2024). 

Bu fenolik asitler; güçlü antioksidan, antienflamatuvar, antikanserojen 

ve antimikrobiyal aktiviteleri de dahil olmak üzere dikkate değer 

biyolojik faydalarıyla öne çıkmaktadır (Dai vd., 2023; Tarahi vd., 

2024). KLA’lerin antioksidan aktiviteleri, reaktif oksijen türlerinin 

oluşumunun inhibe edilmesi veya mevcut serbest radikallerin 

uzaklaştırılması yoluyla korunmaktadır (Morishita ve Ohnishi, 2001). 

Ayrıca bu fenolik asitler; anti-enflamatuvar, antioksidan ve metabolik 

homeostazın düzenlenmesine yönelik merkezi etkileri aracılığıyla 
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birçok kronik enflamatuvar ve yaşa bağlı hastalığın hafifletilmesinde 

çok yönlü koruyucu etkiler göstermektedir (Nguyen vd., 2024b). 

Bunlara ilaveten KLA; antibakteriyel, kardiyoprotektif, antipiretik, 

nöroprotektif, antiobezite, antiviral ve antihipertansif etkilerinin yanı 

sıra serbest radikal süpürücü özellik göstermekte ve merkezi sinir 

sistemi stimülatörü olarak çeşitli terapötik roller üstlenmektedir 

(Naveed vd., 2018). Bu fenolik asit, özellikle antibakteriyal, 

antienflamatuvar, antioksidan, antiviral ve hipoglisemik aktiviteleri 

sayesinde çeşitli ilaçlarda yaygın şekilde kullanılmaktadır (Wang vd., 

2022). 

Bunlara ek olarak KLA’in karaciğer ve böbrek ile kan damarları ve 

sinir sistemini koruma gibi önemli fonksiyonları bulunmaktadır (Dai 

vd., 2023). Öte yandan, KLA’ler, antihipertansif etkileri ile birlikte 

insülin etkinliği, glukoz toleransı ve lipit metabolizması üzerinde 

olumlu etkileriyle de iyi bilinmektedir (Tarahi vd., 2024). Buna ek 

olarak, KLA hem genetik hem de metabolik açıdan sağlıklı bireylerde 

lipit ve glukoz metabolizmasını düzenlemektedir (Dai vd., 2023). Bu 

fenolik asidin lipit ve glukoz metabolizmasının düzenlenmesinde 

kritik roller üstlendiği ve dolayısıyla hepatik steatoz, kardiyovasküler 

hastalıklar, diyabet ve obezite gibi birçok bozukluğun tedavisine katkı 

sağlayabileceği düşünülmektedir (Naveed vd., 2018). Bu bağlamda; 

bu fenolik asidin, farmakolojik olmayan ve invaziv olmayan bir 

yaklaşım olarak hepatoprotektif, antidiyabetik ve antiobezite 

stratejileri geliştirmede potansiyel katkılar sağlayabileceği 

bildirilmektedir (Kim ve Park, 2019). 
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Bilgilerden anlaşılacağı üzere KLA, geniş bir biyolojik aktivite 

yelpazesine sahip olup modern bilimde bu fenolik asidin biyolojik 

aktivitelerine ilişkin araştırmalar gıda, sağlık, tıp ve günlük kimya 

endüstrisi gibi pek çok alana nüfuz etmiştir (Dai vd., 2023). Bu 

bağlamda örnek olarak KLA’in gıda endüstrisindeki başlıca kullanım 

alanları, Şekil 13’te sunulmuştur (Wang vd., 2022). Bu tip 

kullanımlar, KLA’in hem araştırma hem de uygulama açısından 

önemli bir biyoaktif madde olarak değerlendirilmesine olanak 

tanımaktadır (Dai vd., 2023). 

 

Şekil 13: KLA’in Gıda Endüstrisindeki Başlıca Kullanım Alanları  

Kaynak: Wang vd., 2022 kaynağındaki bilgiler ışığında 

oluşturulmuştur.  

 

2.1.3 Sinarin ve biyolojik özellikleri 

Enginar bitkisindeki bir diğer önemli biyoaktif bileşik olan SN (Şekil 

14), C25H24O12 moleküler formülüne sahip bir hidroksisinamik asit 

türevidir (Özdem vd., 2024). Kurutulmuş enginar çiçek başlarında 

veya yapraklarında SN düzeyi çok düşük seviyededir veya tespit 

Gıda katkı maddeleri 
(emülgatör, renklendirici 

ve koruyucu olarak)

Gıdaların raf ömrünün 
uzatılması

Gıda bileşenlerinin 
modifikasyonu

Gıda ambalaj 
materyalleri

Fonksiyonel gıda 
bileşenleri

Prebiyotikler
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edilemez düzeydedir. Buna karşın, yoğunlaştırılmış ekstrelerde veya 

enginar ekstraktı içeren ürünlerde, anlamlı miktarlarda 

bulunabilmektedir (Nguyen vd., 2024a). 

 

Şekil 14: SN’in Kimyasal Yapısı  

Kaynak: Özdem vd., 2024 kaynağından esinlenerek çizilmiştir. 

 

SN ve diğer FB olan KA ve flavonoitlerin antioksidan potansiyeli 

yüksek olup sağlık üzerinde oldukça önemli etkileri bulunmaktadır. 

Bu kapsamda, C. scolymus’ta yüksek düzeyde bulunan polifenoller, 

serbest radikalleri nötralize ederek antioksidan aktivite sergilerler ve 

hücresel hasarın önlenmesine katkıda bulunurlar (Porro vd., 2024). Bu 

kapsamda, özellikle SN, insanlarda antioksidan savunma sistemi 

üzerinde potansiyel olarak olumlu etkiler göstererek oksidatif strese 

karşı koruma sağlamaktadır (Özdem vd., 2024). Yapılan bir bilimsel 

çalışmada; pektidaz enzimleri kullanılarak elde edilen enginar 

ekstresinin yüksek düzeyde SN ve KLA içerdiği ve oksidatif hasar ile 

antibakteriyel etkilerden kaynaklanan hastalıkların önlenmesi veya 
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tedavisinde potansiyel uygulama alanlarının olabileceği 

vurgulanmıştır (Thang vd., 2022). Bir diğer bilimsel çalışmada; 

malondialdehit testinde en yüksek antioksidan aktiviteyi, 24,7 μM IC₅₀ 

değeri ile SN bileşiğinin gösterdiği tespit edilmiş ve bunu, 1,5-

dikafeoilkinik asit (66,8 μM) ve 4,5-dikafeoilkinik asidin (127,3 μM) 

takip ettiği belirlenmiştir (Nguyen vd., 2024a).  

Antioksidan özelliğine ilaveten, SN, safra üretimini artırma ve 

karaciğeri koruma gibi çeşitli biyolojik etkileriyle dikkate değer bir 

bileşendir (Nguyen vd., 2024a; Porro vd., 2024). Enginarın, karaciğere 

faydalı olmasında, bu tip bileşenler etkili olmaktadır (Farrag vd., 

2023; Porro vd., 2024). Hepatoprotektif özellikleri sayesinde C. 

scolymus’un baş ve yaprak ekstreleri, uzun süredir geleneksel tıpta 

kullanılmaktadır (Farrag vd., 2023). Hayvan modellerinde 

gerçekleştirilen çalışmalarda, enginarın kök ve yapraklarından elde 

edilen sıvı ekstrelerin, karaciğeri koruyucu etki gösterdiği ve hatta 

karaciğer hücrelerinin rejenerasyonuna (yenilenmesine) katkı 

sağlayabileceği ortaya konmuştur (Salem vd., 2015). Bu bağlamda, 

enginar, çeşitli karaciğer hastalıklarında yaygın şekilde 

kullanılmaktadır (Salem vd., 2017). Özellikle enginarın yaprakları 

karaciğer rahatsızlıklarında eski zamanlardan bu yana 

kullanılagelmektedir (Negro vd., 2011). Enginarın baş ve yaprak 

kısımları, başlıca hepatik fonksiyonların iyileştirilmesi; kronik 

karaciğer ve safra kesesi hastalıkları, sarılık, hepatit, arteriyoskleroz 

ile sıklıkla SN içeriği ile ilişkilendirilen diyabet semptomlarının 

tedavisinde kullanılmaktadır (Farrag vd., 2023). Buna ek olarak, 

enginarda bulunan SN’in antibakteriyel, antijenotoksik etkiler ve 
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lösemik hücreler üzerinde sitotoksik etkiler gibi çeşitli biyolojik 

etkiler gösterdiği bildirilmiştir (Özdem vd., 2024). Bahsedilen 

biyolojik özelliklerine ilaveten kanser üzerindeki etkilerine dair 

yapılan bir bilimsel çalışmada; SN’in, meme kanserinin tedavisinde 

kullanılmak üzere yeni ilaç kombinasyonlarının geliştirilmesinde hem 

kombinasyon terapisi olarak hem de öncü bileşik olarak 

değerlendirilebileceği sonucuna varılmıştır (Özdem vd., 2024). 

 

2.2. İnülin ve biyolojik özellikleri  

Enginarın yenilebilir kısımları, yüksek biyoyararlanıma sahip 

polifenoller açısından en zengin diyet kaynaklarından birini 

oluşturmakta olup aynı zamanda, yüksek kaliteli İN içeriğini de 

barındırmaktadır (Ceccarelli vd., 2010). İnülin, suda çözünebilen bir 

depo polisakkariti olup fruktanlar olarak adlandırılan sindirilemeyen 

karbonhidrat grubuna dahil edilmektedir (Shoaib vd., 2016). İnülin, 

fruktoz birimleri arasında β-(2→1) glikozidik bağlarla doğrusal bir 

zincir yapısı göstermekte ve genellikle zincirin bir ucunda bir glikoz 

molekülü (α-(1→2) bağı aracılığıyla bağlı) bulundurmaktadır 

(Alonso-Allende vd., 2024; Zhang vd., 2024). 

İnülin, bitkilerde ikinci en yaygın depo karbonhidrat formu (Karimi 

vd., 2025) olup doğada farklı kaynaklarda bulunan prebiyotik bir 

oligosakkarit olarak tanımlanmaktadır (Dangre vd., 2025). Prebiyotik 

etkiye, İN tipi fruktanlar (İN ve fruktooligosakkaritler) sahiptir 

(Karimi vd., 2025). İN, yalnızca yenilebilir doğal bir fonksiyonel 
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polisakkarit değil, aynı zamanda suda çözünebilen bir DL niteliği de 

taşımaktadır (Zhang vd., 2024). DL; ince bağırsakta endojen enzimler 

tarafından sindirime direnç gösteren ve ≥10 monomerik birim içeren 

karbonhidrat polimerleri olarak tanımlanmak olup gıdalarda doğal 

olarak bulunan yenilebilir karbonhidrat polimerlerini ve fiziksel, 

kimyasal veya enzimatik yöntemlerle sentezlenen karbonhidrat 

polimerlerini kapsamaktadır (Sheng vd., 2023).  

İN, bitkilerin çeşitli organlarında (soğanlar, kökler, kök yumruları, 

yaprak tabanları, meyveler vb.) bulunmaktadır. Asteraceae ve 

Campanulaceae gibi dikotiledonlu bitki familyaları, İN açısından 

zengin kaynaklar olarak öne çıkmaktadır (Karimi vd., 2025). Bunlara 

ilaveten Liliaceae ve Amaryllidaceae familyaların mensup bitkiler, 

İN’in temel doğal kaynağıdır (Alonso-Allende vd., 2024). 

İnülinin bulunduğu başlıca bitkisel kaynaklar arasında; hindiba, yer 

elması, soğan, arpa, sarımsak, çavdar ve buğday yer almaktadır 

(Dangre vd., 2025). Ayrıca, besinsel açıdan önemli İN içeren bitkiler 

arasında; pırasa, sarımsak, kuşkonmaz, dalya ve yacon bulunmaktadır 

(Karimi vd., 2025). Bu bitki türlerinden özellikle hindiba kökleri, en 

zengin İN kaynağı olarak kabul edilmektedir (Shoaib vd., 2016). 

Hindiba (Cichorium intybus L.) köklerinde yaş ağırlık bazında 

yaklaşık %20; kuru ağırlık bazında ise, %80 oranında İN bulunur. 

Ayrıca hindiba İN’inin fruktoz/glukoz oranı diğer kaynaklara kıyasla 

en yüksek seviyededir (Alonso-Allende vd., 2024). Enginar da iyi bir 

İN kaynağı olup bitkinin tomurcuklarındaki İN birikimi, genotip ve 

yetiştirme ortamıyla sıkı bir şekilde ilişkilidir (Melilli vd., 2014). 
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İN’in esasen ticari olarak elde edilmesinde, hindiba kökü 

kullanılmaktadır (Richardson vd., 2021). Ancak, bu amaçla enginar 

bitkisinden de faydalanılmaktadır (Bekheet ve Sota, 2019). Gıda 

ürünlerinde lif bileşeni olarak İN kullanımına, Haziran 2018 itibarıyla 

FDA tarafından onay verilmiştir. Ayrıca, sağlık ve hastalıkların 

yönetimindeki yenilikçi uygulamaları sayesinde, küresel İN talebinin 

yakın gelecekte önemli ölçüde artış göstereceği öngörülmektedir 

(Karimi vd., 2025). 

Bilindiği üzere DL’nin sağlık üzerindeki yararları, başta bağırsak 

mikrobiyota kompozisyonunu ve mikrobiyal metabolitleri değiştirerek 

ortaya çıkmaktadır (Sheng vd., 2023). Bu bağlamda, bağırsak 

mikrobiyotasının gelişimini destekleme ve bağırsak bağışıklık 

fonksiyonlarını güçlendirme gibi önemli fonksiyonları bulunan İN 

(Zhang vd., 2024), bağırsak fonksiyonlarının iyileştirilmesinde görev 

alır (Dangre vd., 2025). İnülin; sahip olduğu β-(2→1) bağları 

sayesinde, insan tükürüğü ile ince bağırsak sindirim enzimleri 

tarafından enzimatik hidrolize karşı direnç gösterir (Sheng vd., 2023) 

ve üst gastrointestinal sistemde enzimatik hidrolize uğramadan kolona 

bütün halde ulaşır. Burada, β-fruktozidaz üreten bakteriler tarafından 

hidrolize edilerek kolonda Bifidobacteria popülasyonunu arttırır 

(bifidogenik etki) (Karimi vd., 2025). Bu şekilde, yararlı bakterilerin 

çoğalmasını teşvik ederek zararlı bakterilerin veya fırsatçı patojenlerin 

inhibisyonuna katkı sağlar (Sheng vd., 2023) ve bu yolla bağırsak 

sağlığını destekler (Karimi vd., 2025). Aynı zamanda, bağırsak 

fonksiyonları üzerindeki olumlu fonksiyonları sayesinde 

konstipasyonun giderilmesinde etkili olur (Zhang vd., 2024). Ancak, 
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enflamatuvar bağırsak hastalığı veya alerjisi olan bireylerin, bazı yan 

etkilerinden (bulantı, karın şişkinliği, gaz oluşumu, kaşıntı ve mide 

ekşimesi) dolayı oluşabilecek ciddi durumlardan kaçınabilmeleri için 

İN alımında daha dikkatli olmaları gerekmektedir (Sheng vd., 2023). 

Bunlara ilaveten, İN’in antidiyabetik ve antioksidan gibi önemli 

biyolojik özellikleri bulunmaktadır (Dangre vd., 2025). Ayrıca anti-

kanser ile immünomodülatör özellikler sergilemektedir (Barclay vd., 

2010). Bunun yanı sıra kan lipitlerinin düzenlenmesinde de etkilidir 

(Dangre vd., 2025). Özellikle, mide asidine ve enzimatik sindirime 

karşı dirençlidir ve üst gastrointestinal sistemde enzimatik olarak 

sindirilemediği için kan glukoz düzeylerini değiştirmemekte ve 

insülin–glukagon dengesi üzerinde herhangi bir etki göstermemektedir 

(Karimi vd., 2025). Ayrıca homeostazını sürdürme, besin emilimini 

artırma, glisemiyi düşürme ve kilo kontrolüne katkı sağlama gibi 

çeşitli fizyolojik işlevlere sahiptir (Zhang vd., 2024). Bundan başka, 

mide sağlığı üzerindeki olumlu etkileri sayesinde insan sağlığının 

genel iyileştirilmesine katkı sağladığı da bildirilmektedir (Shoaib vd., 

2016). Bunlara ek olarak kronik böbrek hastalıkları üzerinde etkili 

olup enflamasyonu önler ve üremik maddelerin oluşumunu azaltır 

(Sheng vd., 2023). 

Moleküler esnekliği, stabilizasyon kapasitesi ve ilaç hedefleme 

potansiyeli İN’i farmasötik bilimler ve biyomedikal mühendisliği 

alanlarında özgün bir polimer haline getirmektedir (Dangre vd., 2025). 

İN ayrıca yavaş salınımlı ilaç taşıyıcı ortamı ve protein ile peptit bazlı 
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ilaç ve aşıların stabilizatörü olarak potansiyel kullanıma sahiptir 

(Barclay vd., 2010). 

İN ve İN içeren ürünler, iki yüzyılı aşkın bir süredir başta gıda ve ilaç 

endüstrileri olmak üzere çeşitli uygulama alanlarında dünyanın birçok 

ülkesinde kullanılmaktadır (Karimi vd., 2025). Özellikle besinsel 

değeri ve tanısal uygulama olanakları, gıda ve tıp bilimlerindeki 

kullanım kapsamını genişletmektedir (Dangre vd., 2025). İN’in genel 

olarak kullanıldığı alanlar Şekil 15’te sunulmuştur. 

 

Şekil 15: İN’in Genel Olarak Kullanıldığı Alanlar  

Kaynak: Shoaib vd., 2016 kaynağındaki bilgiler ışığında 

oluşturulmuştur.  

 

Sonuç olarak İN, çok sayıda çeşitli farmasötik ve gıda uygulamasına 

sahip doğal ve yenilenebilir bir polisakkarit kaynağıdır. Gıda 

endüstrisinde yağ veya şeker ikamesi ve çözünebilir DL olarak 

kullanılmasının yanı sıra farmasötik alanlarda da yardımcı madde 

veya stabilizatör olarak ve böbrek fonksiyonunun klinik ölçümünde 

Prebiyotik Yağ ikame edici olarak

Şeker ikame edici olarak Doku düzenleyici olarak

Fonksiyonel gıdaların 
geliştirilmesinde
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enjekte edilebilir bir madde olarak önemli uygulamalara sahiptir 

(Barclay vd., 2010). 

 

2.3 Enginarın farklı bölümlerinin fitokimyasal bileşimi  

Enginarın kendisinin olduğu kadar yan ürün olarak değerlendirilen 

%15-%30’luk kısmında (çiçek ve saptan oluşan) önemli bileşikler ve 

besin unsurları bulunmakta olup bunlar, Şekil 16’da gösterilmektedir 

(Colombo vd., 2024).  

 

Şekil 16: Enginarın Yan Ürünlerinde Bulunan Besin Öğeleri ve 

Bileşikler  

Kaynak: Colombo vd., 2024. 

 

Daha detaylı incelenirse, temel yan ürünler olarak değerlendirilen 

yaprak ve saplarda bulunan bileşiklerin ve besin öğelerinin kimyasal 

kompozisyonu, Şekil 17’de gösterilmektedir (Colombo vd., 2024).  

Karbonhidratlar (selüloz, hemiselüloz ve İN) ve türevleri (lignin)

Steroller (stigmasterol ve β-sitosterol)

Polifenoller (esas olarak monokaffeoilkinik ve dikaffeoilkinik asitler)

Terpenoitler (monoterpenler, seskiterpenler ve triterpenler)

C ve E vitaminleri

Karotenoitler (daha az miktarda)
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Şekil 17: Enginarın Majör Yan Ürünlerinin Kimyasal Kompozisyonu  

Kaynak: Colombo vd., 2024 kaynağındaki bilgiler ışığında 

oluşturulmuştur. 

 

Enginar atıklarında bol miktarda bulunan hidroksisinamik asit ve 

flavonoitler gibi bileşikler, nutrasötik ve gıda katkı maddeleri 

açısından son derece önemli bir potansiyel kaynak oluşturmaktadır 

(Jiménez-Moreno vd., 2019). Yapılan bir çalışmada; enginar yaprak 

ekstraktının antioksidan ve antienflamatuvar özellikler sergileyen 

doğal mineral ve fitokimyasal bileşiklerin yüksek potansiyelli bir 

kaynağı olduğu ifade edilmiştir (Salem vd., 2017).  

Çiçek yaprakları

• Polifenoller: 5-monokaffeoilkinik asit; 1,5-dikaffeoilkinik 
asit; luteolin; 7-rutinozit; luteolin; 7-glukozit; apigenin-
glukozitler

• Seskiterpen laktonlar: Sinaropikrin; grosheimin; 11β,13-
dihidrosinaropikrin; deaçilsinaropikrin; izoamberboin.

• Proteinler: Peroksidazlar

• Çözünebilir lifler: Selüloz, hemiselüloz ve lignin

• Çözünmeyen lifler: İN, pektin, gamlar, β-glukanlar

Saplar

• Polifenoller: 5-monokaffeoilkinik asit; 1,5-dikaffeoilkinik 
asit; luteolin; 7-rutinozit; luteolin; 7-glukozit; apigenin-
glukozitler, tanenler

• Seskiterpen laktonlar: Sinaropikrin

• Proteinler

• Çözünebilir lifler: Selülöz, hemiselülöz ve lignin

• Çözünmeyen lifler: İN, pektin, gamlar, β-glukanlar
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Bir diğer bilimsel araştırmada; enginarın çiçek yapraklarının ve çiçek 

tablasının, fonksiyonel bir gıdanın kalitesini geliştirecek düzeyde 

antioksidan ve antimikrobiyal özellikler sergilediği belirlenmiştir (Ali 

vd., 2021). Benzer bir başka çalışmada da enginarın çiçek 

yapraklarının ve tablasının yeterli düzeyde FB ile flavonoitleri 

içerdiği; antioksidan, antimikrobiyal ve antikanser aktiviteler 

sergilediği ve nutrasötik ile farmasötik uygulama alanlarından biri 

olabileceği vurgulanmıştır (Shallan vd., 2020). 

Yapılan başka bir çalışmada; enginar atıklarından İN açısından zengin 

ekstraktların elde edilebileceği belirlenmiştir. Bu ekstraktların, 

kullanılan probiyotik suşlar tarafından fermente edilemediği 

anlaşılmış ve in vitro koşullarda neoplastik hücrelerin canlılığını 

etkilemeden antioksidan aktivite gösterdiği anlaşılmıştır. Çalışmanın 

sonucuna göre, İN açısından zengin ekstraktların basit ve çevre dostu 

yöntemlerle elde edilebileceği ve fonksiyonel gıdalara dahil edilme 

potansiyelinin olduğu yorumu yapılmıştır (Simonelli vd., 2025).  

Bundan başka İN’in yapısında bulunan hidroksil grupları, kontrollü ve 

sürekli salınım sağlayan gelişmiş ilaç taşıma sistemleri, 

biyoyararlanımın artırılması, hücresel alımın iyileştirilmesi gibi ileri 

düzey ilaç salınım uygulamalarına katkı sunabilecek kimyasal 

modifikasyonlara imkan tanımaktadır (Dangre vd., 2025). 

Tüm bu özellikleri dikkate alındığında; sahip olduğu biyoaktif 

bileşikler ve besin unsurları göz önüne alınırsa, yan ürün olarak elde 

edilen etli çiçek yaprakları (brakte) ve saplarının kullanım alanları 
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(tıp, eczacılık, kimya endüstrisi, gıda sanayi vb.) geliştirilmeli ve 

yaygınlaştırılmalıdır. 
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3. ENGİNARIN BİYOLOJİK ÖZELLİKLERİ ve KULLANIM 

ALANLARI 

Enginar; Akdeniz bölgesinin kurak alanlarında, çok amaçlı kullanım 

potansiyeline sahip bir çok yıllık tarla bitkisi olarak yetiştirilebilmesi 

açısından etkili bir türdür (Gominho vd., 2018). Günümüz 

teknolojisinde, enginarın farmakolojik olarak kullanımları üzerinde 

araştırmalar sürmektedir. Birçok çalışma, C. scolymus L.'nin hem 

farmasötik formda hem de fonksiyonel gıda takviyesi olarak mevcut 

olduğunu ortaya koymuştur (Porro vd., 2024).  

Enginar, içermiş olduğu birçok önemli biyoaktif bileşik sayesinde 

farklı alanlarda kullanım olanağı bulan, biyolojik değeri yüksek, 

önemli bir bitki türüdür. Bu bağlamda, enginarın biyolojik etkileri ve 

kullanım alanları, özetlenmiş halde Şekil 18’de gösterilmektedir 

(Colombo vd., 2024).  

Şekil 18: Enginarın Biyolojik-Fonksiyonel Özellikleri ve Gıda

Alanındaki Kullanımları 

Kaynak: Colombo vd., 2024 kaynağındaki bilgiler ışığında 

oluşturulmuştur. 

Biyolojik Etkileri

•Hipoglisemik

•Antimikrobiyal

•Hücre büyümesini
engelleyen
(antiproliferatif)

•Antioksidan

•Antienflamatuvar

•Prebiyotik

•Antiglikasyon

•Hipolipidemik

Fonksiyonel 
Özellikleri

•Emülgatör özellikler

•Jel oluşturma
özellikleri

•Yağ tutma kapasitesi

•Su tutma kapasitesi

Gıdalardaki 
Kullanımları

•Gıda katkısı

•Gıda takviyesi

•Fonksiyonel gıda

•Hayvan yemi
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Enginarın çok yönlü sağlık faydalarıyla bilinen birçok fitokimyasal 

bileşik barındırdığı ve bunların arasında antihiperlipidemik, 

antihiperglisemik, antihipertansif, antioksidan, antienflamatuvar ve 

antifibrotik etkiler sergilediği ifade edilmiştir (Porro vd., 2024). 

Ayrıca enginarın, reaktif oksijen türlerinin üretimini, lipit 

peroksidasyonunu ve protein oksidasyonunu azaltarak ve glutatyon 

peroksidaz enzim aktivitesini artırarak alkole bağlı olmayan yağlı 

karaciğer hastalığına karşı koruyucu etkiler gösterebileceği 

bildirilmektedir. Bu bağlamda, hepatositlerin korunmasında kullanılan 

bitkilerden biri olduğu ifade edilmiştir (Amini vd., 2022). 

Enginar, karaciğeri koruyucu özelliklerinin yanı sıra obezite karşıtı 

yüksek potansiyelli bir bitkisel kaynak olarak bilinmektedir 

(Mahboubi, 2018). Ayrıca antioksidan, koleretik, safra artırıcı ve lipit 

düşürücü etkilerinin bulunduğu bilimsel olarak ortaya konmuş olup bu 

bulgular, enginarın tarihsel kullanım alanları ile uyum göstermektedir 

(Salem vd., 2015). Bunlara ilaveten enginar, antimikrobiyal ve 

kolesterol düşürücü etkilere de sahiptir (Amini vd., 2022). Bunun yanı 

sıra gastrointestinal bozuklukları iyileştirme ve antioksidan ile 

antienflamatuvar etkiler gösterme potansiyeli bulunmaktadır (Porro 

vd., 2024).  

Enginar saplarından elde edilen enginar ekstraktlarının düşük oranda 

DL, yüksek oranda karbonhidrat ve fenolik bileşik içermesi, enginar 

ektresini önemli antioksidan özelliklere sahip potansiyel bir yağsız 

bileşen haline dönüştürmektedir. FB arasında özellikle KLA, güçlü 

antioksidan özelliği ile bilinmektedir (Porro vd., 2024). Yapılan bir 
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çalışmada; 1-kafeoilkinik asit, 3-kafeoilkinik asit, KLA, 4-

kafeoilkinik asit, SN, 1,5-dikafeoilkinik asit, 4,5-dikafeoilkinik asit, 

sinarozit ve skolimozit bileşiklerinin IC₅₀ değerleri 5,7 ile 61,6 μM 

arasında değişen güçlü radikal süpürme aktiviteleri sergilediği tespit 

edilmiştir (Nguyen vd., 2024a).  

Bunlara ilaveten önemli biyolojik özellikleri bulunan enginar 

bitkisinin ekstraktının nörodejeneratif hastalıklar üzerindeki yararlı 

etkileri bulunmakta olup bunlar, Şekil 19’da gösterilmektedir (Porro 

vd., 2024). 

 

Şekil 19: Enginar Ekstraktının Nörodejeneratif Hastalıklar Üzerindeki 

Yararlı Etkileri 

Kaynak: Porro vd., 2024 kaynağından esinlenerek oluşturulmuştur. 

 

Buna ilaveten Şekil 20’de, enginarın kardiyovasküler hastalıklar 

üzerindeki koruyucu etkileri gösterilmektedir.  

Oksidatif stresi azaltır

Nöroenflamasyonu (beyin ve sinir sistemindeki sinirsel iltihaplanma) 
azaltır

Nörodejenerasyon (sinir hücrelerinin kaybı ve bozulması) azalır

Nörotrofik faktörlerin salınımının artması
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Şekil 20: Enginarın Kalbi Koruyucu Etkisi  

Kaynak: Porro vd., 2024. 

 

Enginarın biyolojik özellikleri, bunlarla sınırlı değildir. Enginar 

ekstraktlarının antifungal özellikleri bulunmaktadır. Enginar 

ekstraktlarının antifungal etkinliğinden, mantar hücre zarının 

bütünlüğüne müdahale ve kilit enzimlerin modülasyonu katkıda 

bulunmaktadır (Porro vd., 2024).  

Bunlara ilaveten, sahip olduğu biyoaktif potansiyeli sayesinde enginar 

ekstraktının halk hekimliğinde ve biyolojik denemelerde kullanımları 

mevcuttur (Şekil 21) (Zayed vd., 2020).  

Hiperlipideminin (kanda aşırı derecede yağ 
bulunması) önlenmesi

Hipertansiyonun önlenmesi

Oksidatif stresin önlenmesi

Aterosklerozun engellenmesi
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Şekil 21: Enginar Ekstraktının Halk Hekimliğinde ve Biyolojik 

Denemelerde Yararlanılan Biyolojik Özellikleri 

Kaynak: Zayed vd., 2020. 

 

Biyolojik özelliklerine ve farmasötik uygulamalarına ilaveten, 

enginarın esasen sebze olarak tüketimi yaygındır. Bu bağlamda, 

bitkinin yenebilen kısımları, genel olarak sebze şeklinde 

değerlendirilir. Türkiye’de, özellikle Ege Bölgesi’nde ve Marmara 

Bölgesi’nin bazı kesimlerinde enginardan çeşitli tat ve lezzetlerde 

yemekler hazırlanmaktadır. Bu amaçla; enginarın baş kısmındaki dibi 

etli yapraklarından, etli çiçek tablasından ve sapının iç kısmındaki etli 

kısımlarından faydalanılmaktadır.  

Şekil 22’de farklı şekillerde hazırlanmış enginar yemekleri 

görülmektedir. Resimlerde görüleceği üzere, enginarlar tek başına 

pişirilebileceği gibi kırmızı etli veya tavuk etli olarak da 

hazırlanabilmektedir. Bunun yanı sıra pilavların içerisine etli çiçek 

tablası, küp küp kesilerek ilave edilebilmekte ve böylece, pilavın 

Antioksidan

Antienflamatuvar

Karaciğeri 
koruyucu

Koleretik

Kalp koruyucu
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biyolojik ve besinsel değeri arttırılabilmektedir. Enginar 

yemeklerinde, büyük çoğunlukla zeytinyağı kullanılmakta ve baharat 

olarak dereotunun yeşil dallı yaprakları, lezzet yönünden iyi uyum 

sağlamaktadır.  

  

  

  

Şekil 22: Bazı Enginar Yemeği Örnekleri 

 

Bazı bölgelerde, enginarın baş kısmının ortası oyulup buraya baharatlı 

(karabiber, kuru nane, dereotu vb.) pirinç doldurulmak kaydıyla bir 

çeşit zeytinyağlı enginar yemeği hazırlanmaktadır (Şekil 23).  
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Şekil 23: Enginar Yemeği Yapımındaki Hazırlıklar: Yapraklı Baş 

Kısmının Oyulması, İçinin Doldurulması ve Pişirme İşlemleri 

 

Damak tadına göre içerisine istenilen gıda maddeleri (dereotu, 

karabiber, kırmızı biber, domates vb.) katılabilir. Bunun yanı sıra 

enginarın etli tabla kısmının hemen altındaki sap kısmının iç bölgesi 

de pişirilerek sebze yemeği olarak değerlendirilebilir (Şekil 24). 

  

Şekil 24. Enginar Saplarının İç Kısmındaki Etli Kısmı (Sol) ve 

Bunların Pişirilmiş Son Hali (Sağ). 
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Enginar bitkisinin kullanımı, yenebilir kısmıyla sınırlı değildir. 

Bitkinin yaprak, gövde ve kökleri farklı amaçlarla yan ürünler olarak 

kullanım olanağı bulur (Şekil 25) (Bekheet ve Sota, 2019).  

 

Şekil 25: Enginar Bitkisinin Farklı Kısımlarının Kullanıldığı Çeşitli 

Alanlar  

Kaynak: Bekheet ve Sota, 2019. 

 

Hayvacılık için yem eldesinde

İnülin ekstraksiyonunda

Sekonder metabolitlerin ekstraksiyonunda kullanılmak 
üzere hammadde olarak

Kağıt hamuru ve enerji elde için lignoselülozik biyokütle 
olarak

Tohum yağının biyodizel üretiminde kullanılması

Alkollü içeceklerin üretiminde
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Enginar tohumları, linoleik asit bakımından zengin bir yağ içermekte 

olup bu yağ, ticari dizel ile benzer özellikler gösteren biyodizele 

dönüştürülebilmektedir. Ayrıca, biyometan ve etanol üretimine 

yönelik çalışmalarda da umut verici sonuçlar elde edilmiştir. Bunun 

yanı sıra enginar, farklı lignin giderme yöntemleri kullanılarak hamur 

ve kâğıt üretiminde lif kaynağı olarak denenmiş; yüksek hamur 

verimleri ile yeterli fiziksel ve mekanik özellikler elde edilmiştir 

(Gominho vd., 2018). 
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SONUÇ ve ÖNERİLER  

Dünya ülkelerindeki insan nüfusunun giderek artması, doğal 

kaynakların bilinçsizce hızlı bir şekilde tüketilmesine yol açmaktadır. 

Bu durum, doğal ürünlere olan talebi arttırmaktadır. Özellikle 

biyolojik olarak önemli olan ve sağlık üzerinde pozitif etkiler 

sergileyen doğal bitkisel kaynaklara olan ilgi, giderek artış 

göstermektedir. Bu bağlamda, enginar bitkisi endüstriyel alanda ve 

biyolojik olarak önemli bir bitki konumunda ön plana çıkmaktadır.  

Enginar (Cynara scolymus L.), Asteraceae (Papatyagiller) familyasına 

mensup, Akdeniz ikliminin hakim olduğu bölgeleri seven ve esansiyel 

biyoaktif bileşikleri ve besin unsurlarını içeren besinsel ve biyolojik 

değeri yüksek önemli bir bitki türüdür. C. scolymus L., Akdeniz 

diyetinde sebze olarak yaygın şekilde tüketilen önemli bir türdür. Bu 

kapsamda, baş kısmındaki etli yaprak dipleri ve etli çiçek tablası, 

büyük çoğunlukla sebze olarak değerlendirilmekte ve bu kısımlardan 

farklı çeşitlerde sebze yemekleri hazırlanmaktadır.  

Enginarın kullanımı bununla sınırla kalmayıp içerdiği birçok önemli 

biyoaktif bileşik sayesinde tıbbi ve farmakolojik alanlarda 

değerlendirilmektedir. Geleneksel halk hekimliğinde de kullanımı 

yaygındır. Bu amaçla, başlıca yenebilir kısımlardan artakalan bitkisel 

materyallerden yararlanılmaktadır. Özellikle enginar yetiştiriciliğinden 

ve hasadından sonra yenebilir kısımlardan artakalan bitkisel parçalar; 

polifenoller, seskiterpen laktonlar, proteinler ve lifler gibi zengin bir 

fitokimyasal kompozisyona sahip olduğu için bunların atılmak yerine 

yan ürünler şeklinde değerlendirilmesi, çok önemli bir husustur. 
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Bununla birlikte, enginarın farklı kısımlarının zengin kimyasal 

bileşimi sayesinde sergilemiş olduğu antienflamatuvar, 

antimikrobiyal, antioksindan, lipit seviyesini düşürücü ve kalbi, 

karaciğeri ve sinirleri koruyucu gibi biyolojik özellikleri, bunların yan 

ürünler şeklinde farklı alanlarda değerlendirilmesi gerekliliğini 

savunur niteliktedir. Bu bağlamda, enginar yan ürünlerinin gıda dışı 

alanlarda (tıp, ezcacılık, kozmetik, biyoyakıt vb.) kullanılması; 

ekonomik, biyolojik ve çevresel yönden fayda sağlayacak çok önemli 

bir parametredir. 

Enginar yan ürünlerinin özellikle fenolik asitler ve flavonoitler gibi 

doğal antioksidan karakterli bileşikleri içermesi; yeni doğal kaynaklı 

antioksidanların geliştirilmesine olanak tanımaktadır. Bu sayede, 

serbest radikaller gibi potansiyel olarak zararlı moleküllere karşı 

vücudun savunma sistemini güçlendirmede güvenli ve etkin bir yol 

izlenmiş olacaktır. Ayrıca, enginardan elde edilen biyoaktif 

bileşiklerin çeşitli enflamasyon kaynaklı hastalıklara karşı koruma 

sağlayabileceği ve dolayısıyla bu bileşiklerin hem geleneksel 

tedavilerde hem de diyet takviyesi olarak kullanılması gerekliliği göz 

önünde bulundurulmalıdır. Bunun yanı sıra inülin gibi prebiyotik 

özellikte bir diyet lifi içermesi, sindirim sistemi rahatsızlıklarının 

önlenmesinde ve bağırsak fonksiyonlarının iyileştirilmesinde enginarı, 

önemli bir bitki konumuna getirmektedir.  

Bileşiminde birçok önemli bileşik ve besin öğesini barındırması, 

enginarın yalnızca gıda amaçlı tüketimle ve tıbbi amaçlı kullanımla 

sınırlı kalmayıp hayvancılıkta yem kaynağı olarak 
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değerlendirilmesine, inülin elde edilmesinde hammadde olarak 

kullanılmasına, kağıt hamuru ve enerji üretiminde 

değerlendirilmesine, biyodizel yakıt eldesinde kullanılmasına ve 

benzeri pek çok endüstriyel ve biyoteknolojik uygulamada doğal bir 

bitkisel kaynak olarak önem kazanmasına imkan tanımaktadır. 

Sonuç olarak hem biyolojik hem de endüstriyel boyutta farklı 

alanlarda doğal hammadde olarak kullanılarak yeni ürünlerin ve tedavi 

yöntemlerinin bulunması ve geliştirilmesi için enginar bitkisi, iyi bir 

bitkisel kaynak olarak düşünülebilir. Bu bağlamda, bilimsel 

çalışmaların daha profesyonel ve yaygın şekilde hayata geçirilebilmesi 

için enginardaki biyoaktif bileşiklerin uygun tekniklerle en doğal 

haliyle izole edilmesi ve bunların standart hale getirilmesi 

sağlanmalıdır. Ayrıca gerekli klinik ve laboratuvar çalışmaları 

yaygınlaştırılarak enginarın farklı kısımlarının biyoaktivite yönünden 

daha çok geliştirilerek kullanım alanlarının yaygınlaştırılması 

sağlanmalıdır. Bu sayede, yenebilen kısımları tüketildikten sonra arta 

kalan biyokütle, atılmak yerine bu amaçlarla daha standardize ve 

güvenilir şekilde değerlendirilebilir ve bitkisel geridönüşüm 

sağlanabilir. Bununla birlikte endüstriyel boyutta enginar yan 

ürünlerine duyulan talep arttıkça, enginar yetiştiriciliği de buna 

parallel şekilde artacak ve tarımsal alanda yeni uygulamaların ve 

ekonomik getirilerin önü açılmış olacaktır. 

 

 

 



54 

 

ETİK BEYAN  

Bu çalışma, akademik dürüstlük ve etik kurallara uygun şekilde 

hazırlanmıştır. Kullanılan tüm bilgiler, yazar tarafından kaynak 

gösterilerek sunulmuş; bilimsel etik ihlali yapılmamıştır. 

 

ÖNEMLİ NOT 

Bitkilerin etkileri ve kullanım alanlarına ilişkin verilen bilgiler, 

yalnızca bilgilendirme amacı taşımaktadır. Herhangi bir sağlık 

sorununun teşhis ve tedavisi, yalnızca uzman hekimlerin bilgisi ve 

kontrolü dahilinde gerçekleştirilmelidir! 
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