
183

   Journal of Food Nutrition and Gastronomy-JFNG, Volume/Cilt: 2, Issue/Sayı: 2,  Year/Yıl: 2023

Karadeniz Bölgesinde yetişen bazı yenilebilir 
yabani otlar ve biyoaktif özellikleri
Some edible weeds grown in the Black Sea Region and 
their bioactive properties

Merve Gündüz   1  Şeniz Karabıyıklı Çiçek   2*

1 Tokat Gaziosmanpaşa Üniversitesi, Fen Bilimleri Enstitüsü, Tokat, 60000 Türkiye 
2 Tokat Gaziosmanpaşa Üniversitesi, Mühendislik ve Mimarlık Fakültesi, Tokat, 60000 Türkiye

Özet

Karadeniz Bölgesi’nde dünya geneline yayılmış olan 
birçok bitki bir arada bulunmaktadır ve bölgede yabani 
otlara karşı büyük ilgi gösterilmektedir. Bölgenin yöresel 
yemeklerinde birçok farklı yabani ota yer verilmektedir. 
Yenilebilir yabani otlar sahip oldukları fenolik bileşikler, 
uçucu yağlar, amino asitler ve peptidler, organik asitler, 
vitaminler ve mineraller sebebiyle insan beslenmesinde 
önemli bir role sahip olmaktadır. Gıda endüstrisinde 
yenilebilir yabani otlar, matrislerinde bulunan biyoaktif 
bileşikler sayesinde temiz etiketli gıda üretimi için 
alternatif bir hammadde olmaktadır. 

Karadeniz Bölgesi’nin birçok farklı lokasyonunda 
sakarca (Ornithogalum umbellatum L.), kaldirik otu 
(Trachystemon orientalis (L.) G. Don), kabalak otu 
(Petasites hybridus), diken ucu (Smilax excelsa L.), gut 
otu (Aegopodium podagraria L.), hılak otu (Chaerophyllum 
byzantinum Boiss.), civcilik otu (Stellaria media L.), 
benli pancar (Polygonum lapathifolium L.), kazayağı otu 
(Falcaria vulgaris Bernh.), gıvışgan otu (Silene vulgaris) 
ve kedidili otu (Coronopus squamatus)  yabani ot 
olarak yetişmektedir. Bu bitkilerden elde edilebilecek 
doğal gıda katkı maddelerinin gıdalardaki patojen 
mikroorganizmaların inhibisyonunda görev alması 
ve gıdaların organoleptik özelliklerinin muhafaza 
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Abstract 

Carob is one of the most important plant sources 
of dietary fiber, which is essential for human 
health and must be consumed daily. Carob 
molasses (pekmez) obtained from carob fruit 
contains many beneficial components for 
health. Although the molasses pulp that comes 
out as waste in the production of molasses 
contains a large amount of fiber, it is not 
evaluated. In this study; purification, drying and 
grinding of the crude carob fiber (CCF) from 
raw molasses pulp was carried out. The 
obtained CCF flour was added to the bread. 
After baking bread, the effects of the addition of 
1 to 5 % CCF flour on chemicals (moisture, ash 
and protein) and also textural (hardness, color) 
and sensory properties (acceptability, taste, 
softness, appearance) of the bread samples were 
investigated. The results showed that the 
addition of CCF up to 4 % into the bread dough 
had no significant effect compared with the 
control group on these properties. Therefore, a 
brad formulation can be developed which is a 
fibrous bakery product with reduced fat for 
health and which has better sensory 
appreciation.  
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edilmesi amacıyla kullanımının mümkün olduğu 
öngörülmektedir. Bölge halkının beslenme 
alışkanlığında önemli bir yere sahip olmasına rağmen 
ulusal platformlarda ve gıda endüstrisinde ticari 
değere sahip olmayan bu otlar hakkındaki çalışmalara 
devam edilmekte ve böylelikle milli gelire katkı 
sağlanması amaçlanmaktadır. Bölgede yetişmekte 
olan yenilebilir yabani otlar hakkındaki farmakolojik 
çalışmalar, irdelenen bitkilerin, ilaç endüstrisi için de 
önemli kaynaklar olabileceğini ve modern tıpta birçok 
tedavi yöntemine entegre edilmesinin mümkün 
olabileceğini göstermektedir.

Extended Abstract 

The Black Sea Region is home to many plants with 
the unique habitat. There is great interest in weeds 
in the region where many plants spread all over the 
world coexist. Many different weeds are included in 
the local dishes of the region and edible weeds have 
an important place in the eating habits of the local 
people. Many different edible weeds are included in 
the local dishes of the region and edible weeds are 
positioned in an important place in the eating habits of 
the local people. Edible weeds have an important role 
in human nutrition due to their phenolic compounds, 
essential oils, amino acids and peptides, organic acids, 
vitamins and minerals. Edible weeds have many 
bioactive properties such as antimicrobial, antioxidant, 
anticarcinogen and anti-inflammatory. In the food 
industry, edible weeds are an alternative raw material 
for clean label food production, thanks to the bioactive 
compounds in their matrices and their bioactive 
properties. In many different locations of the Black 
Sea Region, Ornithogalum umbellatum L., Trachystemon 
orientalis (L.) G. Don, Petasites hybridus, Smilax excelsa 
L., Aegopodium podagraria L., Chaerophyllum byzantinum 
Boiss., Polygonum lapathifolium L., Stellaria media L., 
Falcaria vulgaris Bernh., Silene vulgaris and Coronopus 
squamatus are grown as weeds. These weeds growing 
in the region have been the subject of many studies 
and have been confirmed to have antimicrobial and 
antioxidant effects. It is predicted that it is possible 
to use natural food additives obtained from these 
plants to take part in the inhibition of pathogenic 
microorganisms in foods and to preserve the 
organoleptic properties of foods. It is thought that the 
natural food additives to be obtained from these plants 
will increase the food quality and extend the shelf life 
of the food, as well as enable the production of food 
enriched in nutrient content and provide continuity in 
the production of food enriched in the nutrient content, 
and will be an important source for sustainable 
production. The antioxidant effect of all plants except 

Polygonum lapathifolium L., which is one of the edible 
weeds examined within the scope of the study, makes 
it possible to use these plants as alternative raw 
materials in the production of natural preservatives. 
In addition, it was determined that Ornithogalum 
umbellatum L, Petasites hybridus, Aegopodium podagraria 
L, Chaerophyllum byzantinum Boiss, Stellaria media L 
and Falcaria vulgaris Bernh, which were examined, 
showed antimicrobial effects on selected foodborne 
pathogens representing Gram positive and Gram 
negative bacteria. It has been determined that the 
extracts obtained from Trachystemon orientalis (L) G 
Don and Stellaria media L plants have an inhibitory 
effect on molds that cause foodborne mycotoxicosis. 
The effect of Ornithogalum umbellatum L, Smilax 
excelsa L, Chaerophyllum Byzantinum Boiss and Falcaria 
vulgaris Bernh on the inhibition of yeasts that cause 
spoilage in foods is of great importance for food 
quality. Confirmation of the antimicrobial effects of 
the examined plants is important in terms of gaining 
commercial value and natural food production. Within 
the scope of the literature review, no study was found 
to determine the antimicrobial effect of Polygonum 
lapathifolium L, Silene vulgaris and Coronopus squamatus. 
However, the results obtained in the current studies 
on the determination of the total amount of phenolic 
substances and the determination of the antioxidant 
effect of Silene vulgaris and Coronopus squamatus 
suggest that these plants have antimicrobial effects.

The edible weeds that nature has offered us are 
suitable for meeting our daily nutritional needs due to 
the bioactive compounds they have. The introduction 
of these plants is important in terms of providing 
alternative raw materials to the food industry and 
increasing food diversity. In addition, integrating 
edible weeds into daily diets expands the nutritional 
spectrum, allowing the consumption of many plant-
derived bioactive compounds. Considering the 
consumption patterns of edible weeds that have no 
commercial value, it is understood that it is possible 
to use it in the production of ready-made food, as 
well as being used as a raw material in the production 
of natural food additives and pharmacology. It is 
thought that the industrial processing of these weeds 
will contribute to the national income on a large scale.

In folk medicine, weeds are used in the treatment of 
many different diseases. It has been confirmed as a 
result of researches that many different edible wild 
herbs grown in the Black Sea region are used in the 
treatment of infections, pain, digestive and respiratory 
system diseases throughout history. Pharmacological 
studies on edible weeds growing in the region show 
that the examined plants can also be important 
sources for the pharmaceutical industry and can be 
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integrated into many treatment methods in modern 
medicine. Especially phenolic compounds, which are 
found in high amounts in the matrix of edible weeds, 
make it possible to use these plants or their extracts 
in the treatment of cancer, diabetes, obesity and 
cardiovascular diseases.

It was described that Trachystemon orientalis (L.) G. 
Don and Stellaria media L., among the edible weeds 
examined within the scope of the study, showed 
antidiabetic and antiobesity properties. Smilax excelsa 
L., Aegopodium podagraria L. and Falcaria vulgaris 
Bernh plants are often preferred for the treatment 
of gastrointestinal tract infections due to their anti-
inflammatory effects. It has been observed that 
compounds obtained from different parts of Petasites 
hybridus plant are integrated into existing treatment 
methods due to their promising results in allergic 
rhinitis and migraine prophylaxis. In addition, 
positive effects of Petasites hybridus and Smilax excelsa 
L. plants on cancer treatment were determined. The 
determination that Petasites hybridus has a high 
specific effect on breast tumor cells and a low effect on 
non-cancerous cells shows that root extracts obtained 
from the plant can be an alternative to current 
treatment methods.

It has been determined that the weeds examined 
within the scope of the study have many different 
bioactive properties. In the literature review, no study 
was found on the production of natural preservatives 
from the weeds examined. It is thought that this review 
study may create a new field of study for researchers 
interested in plant-derived natural antimicrobial and 
antioxidant agents. Although it has an important 
place in the nutritional habits of the people of the 
region, studies on these edible weeds, which do 
not have commercial value in national platforms, in 
pharmacology and in the food industry, are continued 
and it is aimed to contribute to the national income.

GİRİŞ

Gıda, insanın yaşamı boyunca en temel 
ihtiyacıdır. Bitkiler, ilk insanlardan günümüze 
kadar insan beslenmesinde önemli bir role sahip 
olmuştur. Zengin besin içeriği ve düşük kalorisi 
sayesinde diyetlerin vazgeçilmez bir parçası olan 
bitkiler hakkındaki çalışmalar, bitki matrisindeki 
biyoaktif bileşenlerin tanımlanmasıyla birlikte 
önem kazanmıştır. Bitkiler ve bitkilerin sahip 
olduğu biyoaktif bileşenlerin gıda endüstrisinin 
farklı alanlarında kullanımı gün geçtikçe 
artmaktadır. Bitkilerin sahip olduğu biyoaktif 
bileşikler, gıda endüstrisi kadar farmakolojinin 
de ilgisini çekmektedir. İnsanlık tarihi boyunca 
bitkiler ve bitki bileşenleri halk hekimliğinde ve 
modern tıpta ilaç olarak kullanılmıştır.

Gıdaların işlenmesi sırasında kimyasal 
katkı maddelerinin kullanımı, insan sağlığı 
üzerindeki olumsuz etkilerinin gün yüzüne 
çıkması, tüketici bilincinin artması ve gelişen 
teknoloji ile gün geçtikçe azalmakta ve yerini 
doğal gıda katkı maddelerine bırakmaktadır 
(1). Doğal gıda katkı maddeleri, bitki, hayvan ve 
mikroorganizmalardan elde edilen, hayvancılık, 
tarım, gıda taşımacılığı, gıda kalitesinin 
korunması ve gıda ambalajlaması amacıyla 
yaygın olarak kullanılan, yararlı, biyoaktif 
bileşiklerdir (2, 3).

Bitkisel kaynaklı doğal gıda katkı maddeleri; 
sentetik gıda katkı maddelerinin güvenliği 
konusundaki artan endişeler sebebiyle ve zaman 
içerisinde antibiyotiğe karşı direnç kazanmış 
mikroorganizmalara karşı kullanılabilirliği 
nedeniye büyük ilgi görmeye başlamıştır (4). 
Bitkilerden elde edilen uçucu yağların, fenolik 
bileşiklerin ve biyoaktif peptitlerin gıdaların 
raf ömrünü uzatabilen ve gıda güvenliğini 
sağlayabilen antimikrobiyal ve aktioksidan 
ajanlar olduğu kanıtlanmıştır (5-7).

Bitkilerden elde edilen değerli biyoaktif 
bileşiklerin toksik olmaması, insan sağılığı 
üzerindeki olumu etkilerinin deşifre edilmesi, 
gıda güvenliği ve gıda kalitesi üzerindeki 
olumlu etkilerinin kanıtlanmasıyla bitkilerin 
biyoaktif özelliklerinin belirlenmesine yönelik 
çalışmalar önem kazanmıştır. Bu çalışmada 
Karadeniz Bölgesi’nde gıda olarak tüketilen ve 
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ticari değere sahip olmayan yenilebilir yabani 
otların biyoaktif özellikleri irdelenmiştir. 

1. YENİLEBİLİR YABANİ OTLAR

1.1. Sakarca (Ornithogalum umbellatum L.)

Sakarca (Ornithogalum umbellatum L.) Liliaceae 
familyasına ait Türkiye’nin Karadeniz 
kıyılarında yetişen çok yıllık yabani otsu bir 
bitkidir. Bitkinin kök yapısı soğansı, yaprakları 
şeritli ve tüysüz yapıdadır. Mart-Haziran ayları 
arasında beyaz çiçekler açan bitki, serin ve yarı 
gölge yerlerde yetişmektedir (8). Yöresel olarak 
“çökülcen”, “kuzucuk soğanı” ve “Akyıldız” gibi 
çeşitli isimlerle bilinmektedir (9, 10). Bitkinin 
soğan, yaprak ve çiçek kısımlarının kızartması 
ve kavurması yapılarak tüketilmektedir (10).

Sakarca bitkisinin toprak üstü kısımlarından 
elde edilen ekstraktların fenolik bileşik 
kompozisyonu incelendiğinde protokatekuik 
asit, p-hidroksibenzoik asit, vanilik asit ve p 
-kumarik asit miktarınca zengin bir bitki olduğu, 
süperoksit radikali yakalama aktivitelerinin 
yüksek olduğu ve DPPH radikali varlığında 
antioksidan özellik gösterdiği anlaşılmıştır 
(11). Demirkol vd. (10) çalışmalarında 
Ordu ilinin Ulubey ve Kumru ilçelerinden 
topladıkları sarkarca örneklerinden elde ettikleri 
ekstraktların toplam fenolik madde içeriğinin 
sırasıyla 30.23 ve 37.95 mg GAE /100g olduğunu 
ve ekstraktların Escherichia coli  ve Staphylococcus 
aureus bakterilerine karşı antimikrobiyal etki 
gösterdiğini fakat Listeria monocytogenes’e 
karşı inhibitif etkiye sahip olmadığını tespit 
etmişlerdir. Aydın (12) sakarca bitkisinin gövde 
ve çiçek ekstraktlarının toplam fenolik madde 
miktarının sırasıyla 19.26 ve 18.96 µg GAE/mL 
olduğunu ve ekstraktların Salmonella enterica, 
Enterobacter aerogenes, Enterococcus faecalis, 
Bacillus subtilis, Klebsiella pneumonia, Proteus 
vulgaris, Gordonia rubripertincta, Saccharomyces 
cerevisiae, Candida albicans, Candida tropicalis, 
Candida parapsilosis suşlarına karşı antimikrobiyal 
etki gösterdiğini belirlemiştir.

1.2. Kaldirik otu (Trachystemon orientalis (L.) 
G. Don)

Kaldirik otu (Trachystemon orientalis (L.) G. Don), 
Boraginaceae familyasına ait çok yıllık otsu bir 

bitkidir. Bitki, Batı Kafkasya, Doğu Bulgaristan 
ve Türkiye’nin Karadeniz Bölgesi’nde yetişmekte 
olup (13) 20-44 cm’ye kadar büyüyebilmektedir 
(14). Üçgen şeklinde sert ve tüylü yapraklara 
sahip olan bitki ilkbaharda mavi-mor çiçek 
açmaktadır. Çiçekli bir bitki olmasına rağmen 
üreme organı olarak çoğunlukla rizomları 
görev almaktadır. Yerel olarak “kaldırayak”, 
“kaldırık”, “kalduruk”, “ispıt”, “balıkotu”, 
“hodan”, “acı hodan” ve “doğu hodanı” 
olarak adlandırılmaktadır (13). Bitkinin en 
yaygın tüketim şekli gövde kısmından turşu 
yapılmasıdır. Ayrıca gövde ve yaprak kısmından 
kavurma ve kızartma, yapraklarından ise sarma 
yapılmaktadır (10). 

Kaldirik bitkisinin farklı kısımlarının reçine, 
nitrat tuzları, saponin, tanen, uçucu yağ, kateşik 
tanen, kolin ve β-sitosterol içerdiği tespit 
edilmiş ve sahip olduğu biyoaktif bileşikler 
kaynaklı gıda takviyesi olarak tüketilmesinin 
mümkün olduğu anlaşılmıştır (13). Bitkinin 
farklı kısımlarının antidiyabetik etkisi olduğu 
ve obezite tedavisinde kullanılabileceği 
bilinmektedir (15, 16). Ayrıca bitkiden elde edilen 
ekstraktlar antimikrobiyal, antioksidan ve anti-
inflamatuar etki göstermektedir (17, 18). Bitkinin 
etanol ekstraktının Escherichia coli’ye karşı 
antimikrobiyal etki gösterdiği gözlemlenmiştir 
(17). Bitkinin kök ve yaprak ekstraktlarının, 
Ascochyta rabiei, Fusarium oxysporum, Fusarium 
oxysporum, Verticillium dahliae, Rhizoctonia 
solani suşlarına karşı antifungal etki gösterdiği 
anlaşılmıştır (19).

1.3. Kabalak otu (Petasites hybridus) 

Asteraceae familyasının Petasites cinsine ait 19 tür 
bulunmaktadır (20). Bu türe ait bitkiler çok yıllık 
otsu bir bitki olmakla birlikte, Avrupa, Asya ve 
Kuzey Amerika’ya dağılmıştır (21, 22). Bitkinin 
yaprakları 1-1,5 metreye kadar büyüyebilmekte 
ve çiçekleri yapaklarından önce belirmektedir. 
Şapka şeklinde olan yeşil yaprakları -35 ’ye 
kadar dayanmaktadır (23). Nemli ortamlarda 
yetişebilen bitkiye, orman içerisindeki 
akarsu kenarlarında ve bataklık zeminlerde 
rastlanmaktadır (21). “Kaymak otu”, “öksürük 
otu”, “devetabanı”, “dalaban”, “sulandık otu” 
ve “kusut” gibi farkı isimlerle tanınmakta olan 
bitkinin yaygın tüketim şekli gövde kısmından 
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turşu yapılmasıdır. Ayrıca gövdesinden; 
kızartma ve kavurma, yapraklarından ise sarma 
yapılarak da tüketilmektedir (24).

Kabalak bitkisi yüksek oranda petasin ve 
izopetasin uçucu yağlarını barındırmaktadır. 
Bitkinin fenolik bileşik kompozisyonu 
incelendiğinde rutin, kuersetin ve kafeoilkinik 
asit tespit edilmiştir (25). Halk hekimliğinde 
solunum yolu rahatsızlıkları, sindirim sistemi 
hastalıkları ve baş ağrısının tedavisinde 
kullanıldığı beliritilmektedir (26). Bitkiden 
elde edilen ekstraktların ve bileşiklerin migren, 
alerjik rinnit, meme kanseri ve SARS-CoV-2 
üzerinde etkili olduğu bilinmektedir (27-30). 
Ayıca bitki antimikrobiyal ve antioksidan 
etki göstermektedir (31). Bitkinin sulu kök 
ekstraktından elde edilen bileşiklerin DPPH 
serbest radikal giderme aktivitesi ve ferrit 
giderme gücüne sahip olduğu tespit edilmiştir. 
Elde edilen bileşiklerin Staphylococcus aureus, 
Bacillus cereus, Escherichia coli ve Klebsiella 
pneumoniae karşı antimikrobiyal etki gösterdiği 
bilinmektedir (31, 32-34). Bitkinin kök, gövde ve 
yaprak kısmından ele edilen etanol ekstraktları 
ise Bacillus cereus, Salmonella Typhimurium, 
Lactobacillus plantarum 211 ve Lactobacillus brevis 
92’ye karşı inhibitif etki göstermektedir (35). 

1.4. Diken ucu (Smilax excelsa L.)

Diken ucu bitkisi Smilacaceae (Liliaceae) 
familyasına ait odunsu bir asmadır (36). 
Bitki, Doğu Asya, Güney Amerika ve Kuzey 
Amerika başta olmak üzere ılıman bölgelerde 
yetişmektedir (37). Ülkemizde en çok Karadeniz 
Bölgesi’nde yetişmekte olan bitki, yöresel olarak 
“melocan”, “dikenucu”, “kırçan”, “melevcan”, 
“merülcen” ve “saparna” adlarıyla bilinmektedir 
(38). Bitkinin genç sürgünleri kavurma ve 
turşu yapılarak tüketilmektedir (10). Bitkinin 
uzun yıllardır meme kanseri, diyabet, yaralar, 
melitus, çıban, ülser, romatizma, frengi ve deri 
hastalıkları gibi birçok hastalığın tedavisinde 
aktif olarak kullanılmakta olduğu bilindiğinden 
farmokoloji alanında büyük bir öneme sahiptir 
(37, 39).  

Diken ucu bitkisinin sürgünleri gıda ve sağlık 
açısında önemli bir potansiyele sahiptir. Bitkinin 
kompozisyonu incelendiğinde birçok fenolik 
asit, yağ asiti, yağda çözünen vitamin, fitosterol 

ve proteini bünyesinde barındırdığı tespit 
edilmiştir. Bitkiden elde edilen ekstraktların 
DPPH, ABTS, OH radikal yakalama potansiyeline 
sahip olduğu ve yüksek şelatlama özelliği 
gösterdiği bilinmektedir (40). Bitki, Escherichia 
coli, Staphylococcus aureus, Staphylococcus 
epidermidis, Pseudomonas aeruginosa, Klebsiella 
pneumonia, Streptococcus mutans, Candida krusei 
ve Candida albicans’a karşı inhibitif etkiye sahiptir 
(41).

1.5. Gut Otu (Aegopodium podagraria L.)

Gut otu (Aegopodium podagraria L.), Apiaceae 
familyasının Türkiye’de yetişebilen tek 
temsilcisidir. Dünya genelinde Avrupa, Kuzey 
Amerika ve Batı Asya’ya yayılış göstermektedir. 
Karadeniz Bölgesi’nde yetişmekte olan bitki 
yöresel olarak “baldıran”, “mendek” ve 
“keçiayağı” isimleriyle tanınmaktadır (38, 42). 
Bitki 30-100 cm arasında büyüyebilmektedir. 
Gövdesi tüylü kısa ve içi boştur. Yaprak 
kısmı uzun saplarda 3 adet yapraktan oluşur 
(43). Bitkinin yaygın tüketim şekli, gövde ve 
yaprak kısmından çorba, kavurma ve kızartma 
yapılmasıdır. Ayrıca bitkinin yaprakları 
kurutularak muhafaza edilmekte ve mevsimi 
dışında da yemeği yapılarak tüketilmektedir.

Gut otunun kimyasal kompozisyonu 
incelendiğinde, fenolik bileşik (fenolik asit, 
kumarin, tanen) içeriğinin yüksek olduğu 
tespit edilmiştir. Bitkiden tanımlanabilen 13 
farklı amino asitin 8 tanesinin esansiyel amino 
asit olduğu ve vücut için gerekli olan fosfor, 
demir ve çinkonun yeterli miktarda bulunduğu 
belirlenmiştir. Ayrıca bitkinin vitamince 
zengin bir gıda maddesi olduğu anlaşılmıştır 
(44). Bitki, sahip olduğu biyoaktif bileşikler 
nedeniyle farmokolojinin ilgisini çekmektedir. 
Halk hekimliğinde gut otunun yaprakları esas 
olarak gut, böbrek ve mesane iltihaplarını 
tedavi etmek ve yara iyileşmesini hızlandırmak 
amacıyla kullanılmıştır (38). Bitkinin antioksidan 
ve antimikrobiyal etkiye sahip olduğu 
bilinmektedir. Bitki, ABTS, TEAC ve DPPH 
serbest radikal giderme aktivitesine sahiptir 
(38, 45). Gut otu, Staphylococcus epidermidis, 
Bacillus subtilis, Pseudomonas aeruginosa, Fusarium 
culmorum ve Rhizoctonia sp’e karşı inhibitif etki 
göstermektedir (38). Ayrıca bitkiden elde edilen 
etanol ekstraktının Bacillus mycoides, Bacillus 
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subtilis, Staphylococcus aureus, Enterobacter 
cloacae, Klebsiella pneumoniae, Pseudomonas 
fluorescens’a karşı antimikrobiyal etki gösterdiği 
bilinmektedir (46).

1.6. Civcilik otu (Stellaria media L.)

Civcillik (Stellaria media L.), Caryophyllaceae 
familyasına ait bir bitkidir. Ilıman iklimlerde 
yetişen bitki, Avrupa, Kuzey Amerika ve Asya’da 
dağılım göstermektedir (47). “Civciv otu” veya 
“kuş otu” olarak bilinmekte olan bitki, fenolik 
asitler, flavonoidler, alkaloidler, saponinler, yağ 
asitleri, kardiyak glikozitler, terpenoidler ve 
tanenler gibi çeşitli bileşiklere sahiptir (48, 49). 
Çiğ olarak salatalar şeklinde tüketilmekte olan 
bitki, halk hekimliğinde kızamık, gastrointestinal 
bozukluklar, ishal, sindirim, böbrek, üreme 
ve solunum yolları iltihabının tedavisinde 
kullanılmaktadır (49). 

Beslenme ve farmakoloji alanının ilgisini 
çekmekte olan bitkinin antimikrobiyal 
ve antioksidan aktiviteye sahip olduğu 
bilinmektedir. Yapılan farmakolojik çalışmalar 
bitkinin diyabet, obezite ve anksiyete tedavisinde 
kullanılabileceğini göstermektedir. Bitkiden 
elde edilen ekstraktların ABTS, TEAC ve DPPH 
serbest radikal giderme aktivitesine sahip 
olduğu bilinmektedir (47, 49, 50). Bitki, Bacillus 
subtilis, Escherichia coli, Salmonella Typhimurium, 
Staphylococcus aureus, Staphylococcus epidermidis, 
Streptococcus pyogenes, Pseudomonas aeruginosa, 
Klebsiella pneumoniae, Enterobacter cloacae, 
Serratia marcescens ve Proteus vulgaris’ e karşı 
inhibitif etki göstermektedir (51, 52). Civcilik 
otunun yapraklarından elde edilen peptitlerin, 
Fusarium solani IVK, Alternaria alternata DVZ, 
Bipolaris sorokiniana 6/10, Botrytis cinerea SGR-1 
ve Aspergillus nijer VKM F-33’e karşı antifungal 
aktivite gösterdiği bilinmektedir (53).

1.7. Hılak otu (Chaerophyllum Byzantinum 
Boiss.) 

Baldıran (Chaerophyllum Byzantinum Boiss.) 
Apiaceae familyasının üyesidir. Bitki Aysa, 
Avrupa, Amerika ve Afrika’ya dağılım 
göstermiştir. Türkiye’nin kuzey ve kuzeybatı 
bölgesinde dördü endemik olmak üzere 
15 tür yetişmektedir. Hılak otu bitkisinin 
Türkiye’den Almanya’ya götürülüp yetiştirildiği 

ve yapraklarının baharat şeklinde tüketildiği 
bilinmektedir. Bitki yöresel olarak kavurması ve 
haşlaması yapılarak da tüketilmektedir (54, 55). 

Hılak otunun toplam fenolik, flavonoid ve 
antosiyonin içeriği ve antioksidan aktivitesi 
incelendiğinde elde edilen sonuçlar bitkinin 
insan sağlığı üzerinde olumlu etkilere neden 
olabileceğini düşündürmektedir. Bitki FRAB 
ve DPPH serbest radikal giderme aktivitesine 
sahiptir (55, 56). Ayrıca bitkiden elde edilen 
uçucu yağların, Candida albicans ve Candida 
Glabrata’ ya karşı inhibitif etkiye sahip olduğu 
bilinmektedir (57). 

1.8. Benli pancar (Polygonum lapathifolium L)

Benli pancar (Polygonum lapathifolium L) 
Polygonaceae familyasına ait tek yıllık otsu bir 
bitkidir. Bitki nehir kıyıları ve bataklık arazilerde 
yetişmektedir. Yüzeyi tüysüz veya kısa tüylü 
olan bitki 30-100 cm aralığında büyümektedir. 
Yaprakları ince şeritsi ve kısa saplı olan bitki 
Ağustos-Eylül ayları arasında beyaz veya 
pembe çiçek açmaktadır (58). Yöresel olarak 
“bazala” ve “tirşon” isimleriyle tanınmakta 
olan bitki, halk hekimliğinde hemoroid ve 
iltihaplı yara tedavisinde kullanılmaktadır (59). 
Benli pancar bitkisinin en yaygın tüketim şekli 
kavurularak tüketilmesidir. Ayrıca bitkinin 
yaprakları kurutularak bitki çayı olarak da 
tüketilebilmektedir. 

Benli pancar bitkisinin köklerinden elde edilen 
etanollü ekstraktların farklı dozlarının antipiretik 
ve anti-inflamatuar etkiye sahip olan standart 
ilaçlara alternatif olabileceği anlaşılmıştır (60). 
Bitkinin metanollü ekstraktı yüksek oranda 
elastaz inhibitör etkiye sahiptir (61). Benli 
pancar bitkisinin fenolik bileşik kompozisyonu 
incelendiğinde kuersetin ve gallik asit tespit 
edilmiştir (62). Yapılan literatür taramasında 
bitkinin antimikrobiyal ve antioksidan 
etkilerine yönelik bir çalışmaya rastlanmamıştır. 
Bitkinin sahip olduğu biyoaktif bileşiklerin ve 
özelliklerinin araştırılmasının farmakoloji ve 
gıda endüstrisinde büyük öneme sahip olacağı 
düşünülmektedir. 

1.9. Kazayağı otu (Falcaria vulgaris Bernh.)

Apiaceae familyasının bir üyesi olan Kazayağı 
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otu (Falcaria vulgaris Bernh.), Asya, Avrupa ve 
Amerika’da dağılım gösteren, tek veya çok yılık 
otsu bir bitkidir. Mavi-mor renkte çiçek açan 
bitki 25-100 cm’ye kadar büyüyebilmektedir. 
Tarım arazilerinde yabani olarak yetişen bitkinin 
genç sürgünleri tüketilmektedir. Bitkinin 
genç sürgünleri turşu şeklinde veya bulgur, 
pirinç ve yarma ile birlikte yemeği yapılarak 
tüketilmektedir. Özellikle İran’ın güney ve 
batı kısmında yaygın olarak yetişmekte olan 
bitki halk hekimliğinde büyük bir öneme 
sahiptir (63, 64). Bitki, mide, bağırsak, deri, 
kalp, karaciğer, böbrek ve mesane hastalıkları 
ve böbrek taşlarının tedavisinde uzun yıllardır 
kullanılmaktadır (65, 66). Bitki doğurganlığı 
önlediği için doğum kontrol yöntemi olarak (67) 
ve bilinç kaybına neden olmadan ağrı hissini 
azaltabilmesi nedeniyle yaralanma ve ağrı 
tedavisi için sıklıkla kullanılmaktadır (68). 

Kazayağı otundan elde edilen esansiyel 
yağların yüksek oranda spatulenol, palmitic 
acid, hexahydrofarnesyl acetone, thymol 
ve carvacrol içerdiği tespit edilmiştir. Elde 
edilen esansiyel yağın, DPPH, FRAP ve demir 
şelatlama özelliğine sahip olduğu belirlenmiştir 
(69). Bitkiden elde edilen esansiyel yağların 
antimikrobiyal etkisi disk difüzyon yöntemi ile 
test edilmiş ve Enterococcus faecalis, Pseudomonas 
aeruginosa, Klebsiella pneumoniae, Bacillus subtilis, 
Candida albicans ATCC 10259, Candida albicans 
ATCC 24433, Staphylococcus aureus ve Escherichia 
coli’ye karşı inhibitif etki gösterdiği tespit 
edilmiştir (65). 

1.10. Gıvışgan otu (Silene vulgaris) 

Gıvışgan otu (Silene vulgaris), Caryophyllaceae 
familyasına ait çok yıllık odunsu bir bitkidir. 
Bitki Haziran-Temmuz ayları arasında balon 
şeklin de çiçek açmakta ve tüysüz yumuşak 
yapraklara sahip olmaktadır. Avrupa’ya özgü 
bir bitki olarak tanınmasına rağmen Asya, 
Kuzey Amerika, Güney Afrika, ve Avustralya’da 
dağılım göstermektedir. Gıvışgan otu yöresel 
olarak “şakşak” ve “ecibücü” olarak da 
tanınmaktadır. Gıvışgan otunun yaprakları 
kızartma ve çorba şeklinde tüketilmektedir. 
Ayrıca bitkinin yaprakları sebzeli börek 
harçlarında kullanılmaktadır (70, 71). Tıbbi 
aromatik bir bitki olan gıvışgan otu İspanya’da 

astım ve bronşit tedavisinde kullanılmaktadır 
(72). 

Gıvışgan otunun biyoaktif bileşik kompozisyonu 
incelendiğinde yüksek miktarda α-tokoferole 
sahip olduğu anlaşılmıştır. Bitkinin genç 
sürgünlerinden elde edilen ekstratkların toplam 
fenolik madde miktarı 26,72 ± 1,63 mg GAE/g 
esktrakt, toplam flavonoid miktarı 21,65 ± 
5,53 mg CE/g esktrakt olarak tespit edilmiştir. 
Ayrıca bitkinin genç sürgünlerinden elde 
edilen ekstraktın DPPH serbest radikal giderme 
aktivitesi, β-karoten ağartma inhibisyonu ve 
TBARS oluşumu inhibisyona neden olduğu 
belirlenmiştir (73). 

1.11. Kedidili otu (Coronopus squamatus) 

Kedidili otu (Coronopus squamatus), Brassicaceae 
familysına ait bir veya iki yıllık bir bitkidir (74). 
Bitkinin Latince ismi bazı kaynaklarda “Lepidium 
coronopus” olarak geçmektedir. Kedidili otu, Asya, 
Güney Amerika, Afrika ve Avrupa’da dağılım 
göstermektedir. Bitkinin yapraklarını pişmiş 
veya çiğ şeklilde tüketmek mümkündür. İtalya’da 
geleneksel yemeklerde buruk tadı nedeniyle 
haşlanarak tüketilmesi tercih edilmektedir (75). 
Ülkemizde bitkinin genç yapraklarının pirinç, 
bulgur ve yarmayla yemeği yapılmaktadır 
(63). Bitki halk hekimliğinde enfeksiyon, astım 
ve ağrı tadavisinde kullanılmaktadır (75). 
Bitkinin anti-inflamatuar, analjezik, antioksidan, 
antikolinesteraz ve antiaflatoksijenik aktivite 
gösterdiği bilinmektedir (75, 76). Bitkiden elde 
edilen ekstraktın flavonoid kompozisyonu 
incelenmiş ve 10 farklı bileşik izole edilip 
tanımlanmıştır (77). Ayrıca elde edilen ekstraktın, 
ABTS, CUPRAC, TEAC ve DPPH serbest radikal 
giderme aktivitesine sahip olduğu belirlenmiştir 
(74, 76).

SONUÇ

Yabani otlar insanlık tarihi boyunca beslenmenin 
bir parçası olmuştur. Karadeniz Bölgesi birçok 
yabani ota ve endemik bitkiye ev sahipliği 
yapmaktadır. Bölgede yetişen ve yöresel 
yemeklerde kullanılan yenilebilir yabani ot 
popülasyonu oldukça fazladır. Bölge insanı, 
gıda ve halk hekimliğinde ilaç olarak sıklıkla 
yabani otları kullanmaktadır. Yöresel olarak 
yabani otlar kavurma, kızartma, turşu ve çorba 
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şeklinde yaygın olarak tüketilmektedir. Bölgede 
yetişen yenilebilir yabani otların matrisinde 
yer alan biyoaktif bileşiklerden dolayı doğal 
gıda katkı maddesi üretiminde hammadde 
olarak kullanımının mümkün olabileceği 
anlaşılmaktadır. Ayrıca yenilebilir yabani otların 
içerdiği vitamin ve mineral miktarı, alınması 
gereken günlük doza katkı sağlayabileceğinden 
insan sağlığı üzerinde olumlu etkilere sebep 
olduğu belirlenmiş ve beslenmede önemli 
bir yere sahip olduğu vurgulanmıştır. Halk 
hekimliğinde enfeksiyon ve ağrı tedavisinde 
sıklıkla kullanılan yenilebilir yabani otlar, 
antimikrobiyal, antioksidan, anti-inflamatuar, 
antidiyabetik, antikanserojen ve antiobezite 
gibi birçok özelliğe sahip olduğunun deşifre 
edilmesiyle birlikte gıda bilimi ve farmakoloji 
alanındaki çalışmalara konu olmaya devam 
etmektedir. Bölgede yetişmekte olan yenilebilir 
yabani otlar hakkındaki farmakolojik çalışmalar, 
irdelenen bitkilerin, ilaç endüstrisi için de önemli 
kaynaklar olabileceğini ve modern tıpta birçok 
tedavi yöntemine entegre edilmesinin mümkün 
olabileceğini göstermektedir. Yenilebilir 
yabani otların kompozisyonunda bulunan 
fenolik bileşikler, esansiyel yağlar ve biyoaktif 
peptitlerin antimikrobiyal ve antioksidan 
etkisi nedeniyle gıda ve ilaç endüstrisinde 
koruyucu olarak kullanımasının verimli 
olacağı öngörülmektedir. Bölgede yetişen 
yenilebilir yabani ot popülasyonunun geniş 
olması, halk hekimliği alanında yabani otların 
sıklıkla kullanılması nedeniyle yapılacak yeni 
araştırmaların doğal koruyucu madde üretimi 
ve farmakoloji alanına alternatif hammadde 
sunulması ve temin edilmesi için önem arz ettiği 
düşünülmektedir.
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