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Ozet / Abstract

Karniyarik otu (Plantago ovata Forsk), diinyanin tropikal bélgelerinde yaygin olarak yetistirilen, fonksiyonel 6zellikleriyle
6ne ¢ikan tek yillik bir bitkidir. Ana vatani, Orta Asya olarak bilinen Karniyarik otu Hindistan, Pakistan, iran ve Avrupa'da
yaygin olarak yetistirilmektedir. Psyllium cinsinin 200 tiirii, 56 alt tiirii bilinmekte olup, Hindistan’da 10, Misir ve Tiirkiye'de
21 tirit bulunmaktadir. Tohumlarinin at kulagina benzetimesi nedeni Hindistan'da isabgol ve iilkemizde tohumun orta
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June 2025 kismindaki karik nedeni ile karniyarik otu olarak isimlendirilmektedir. Plantoga ovata'nin tohum kabugu icerdigi ¢oziiniir

ve ¢ozlinmez lifler nedeni ile gesitli gastrointestinal bozukluklar i¢in terapétik etkinligini gostermektedir. Ayrica, Plantago
ovata Forsk. antioksidan, immiinomodiilatér, antiproliferatif, antikanser ve antiviral etkilere sahip olmasi nedeni ile gida,
tip ve endiistriyel kullanim alanlar1 da olan bir bitkidir. Bu ¢alismada karniyarik otunun gida sektériindeki kullanim alanlart
hakkinda bilgiler paylagilmasi amaglanmustir.

Anahtar kelimeler:

Plantago ovata, psyllium,

food Psyllium (Plantago ovata Forsk) is an annual plant widely cultivated in tropical regions of the world and is notable for its
functional properties. Native to Central Asia, psyllium is commonly grown in India, Pakistan, Iran, and Europe. The genus
Psyllium includes 200 species and 56 subspecies, with 10 species in India and 21 species in Egypt and Turkey. The seeds are
referred to as “isabgol” in India due to their resemblance to a donkey’s ear, and in Turkey, they are called “karniyarik otu”
because of the groove in the middle of the seed. The seed husk of Plantago ovata exhibits therapeutic effects for various
gastrointestinal disorders due to its soluble and insoluble fiber content. In addition, Plantago ovata Forsk. possesses
antioxidant, immunomodulatory, antiproliferative, anticancer, and antiviral properties, making it valuable for applications
in food, medicine, and industry. This study aims to provide information on the applications of psyllium in the food sector.

Giris
I(armyarlk otu (Plantago ovata Forsk), Akdeniz havzasi ve gelmekte, “ovata” yapraklarin seklini ifade etmektedir.
Orta Dogu'da 6zellikle Hindistan, Pakistan, Iran, Psyllium ise Yunanca kokenli bir kelimedir ve tohumlarin

Banglades ve Cin'de yaygin olarak yetistirilen bir bitkidir. rengi, sekli ve biyukligi ile ilgili olarak “pire” anlamina
Hindistan'in bat1 bélgeleri, 6zellikle Gujarat, Rajasthan ve

Madhya Pradesh eyaletleri karniyarik otu iretiminin merkezi

gelmekte, isabgol ise tohumlarinin seklinden dolay1 “at kulag:”
anlaminda Farscadan tiiretilmistir.

! dadir. Ginimiizde Hindistan, di .
conumundadir. Lunumuzde Thndistan, dunya  pazarina Karniyarik otu yaklagik %6,4 nem, %3,0-3,9 kiil, %z2,1-6,9

protein, %o0,1 yag ve yag ve %77-87 diyet lifi igerir [7].
Karniyarik otu 1000 adet tohum agirhig yaklasik 1,5 g’dir [8].

Plantago tohumlar ve kabuklarinin en biyiik iireticisi ve ana
tedarikgisidir, tiretiminin yaklagik %90'1 ihrag¢ edilmektedir [1,
2]. Plantago tiri ilk kez Pakistan'n Lahor ve Multan

$ehirlerinde tibbi bir bitki olarak yet1$t1rllmeye baslanmlstlr Sert, tekne blglmll, pembe beyaz veya pembe kahverengi

[3, 4]. Karniyarik otu Cincede ‘che Qian Zi’, Ingilizcede
‘psyllium’ ve Hintgede ‘isabgol’ olarak bilinen, Plantaginaceae
familyasina ait, kisa sapli, 10-45 cm boyunda, gida ve ilag
sanayinde endiistriyel 6neme sahip bitkilerdendir [5, 2, 6].
Plantago kelimesi Latince kokenli olup “ayak tabani” anlamina
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renkli tohumlar kirmizi bir nokta gibi goriinen hilumlu derin
bir karika sahiptir. Tohum agirhginin yaklasik %30'una
karsilik gelen kabugu, 6giitme sirasinda tohumdan ayrilir ve
kokusuz, tatsiz, yar1 saydam, pembe-beyaz bir mukus zari
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goriniime sahiptir [5]. Tohum kabugu agirhginin yaklasik 8o
kat1 olan yiiksek su tutma kapasitesine sahiptir [9].

Geleneksel Hint tipinda cilt tahrisleri, hemoroidler, kabizlik ve
ishalin oOnlenmesi igin kullanilan [10] karniyarik otu
tohumlarindan elde edilen kabugu, ¢6ziiniir ve ¢6ziinmez lifin
dogal bir kaynagi olmasi nedeni ile sindirim saghgini
destekleme, kolesterol seviyelerini yonetme ve kilo
ybnetimine yardimci olma gibi nedenler ile son yillarda
giderek artan bir ilgi gérmektedir [u, 12, 13]. Karniyarik otu
tohum kabugunun sahip oldugu lif, saglikli bir sindirim
sistemini korumak, diizenli bagirsak hareketlerini tesvik
etmek, obezite, diyabet ve kronik kabizligi, kardiyovaskiiler
hastaliklar1 6nlemek igin bir diyet takviyesi olarak Gnem
arzetmektedir [14, 15, 16, 17]. Jel olusturan c¢ozindar lif]
karbonhidratlarin sindirimini ve emilimini yavaslatarak kan
sekeri seviyelerinde daha kademeli bir artisa yol agmaktadir.
Bu 6zellik, glisemik kontroliin saglanmasina ve yemeklerden
sonra kan sekeri seviyelerinde ani ylikselmelerin 6nlenmesine
yardimci oldugu i¢in diyabetli veya bu durumu gelistirme riski
tastyan kisiler i¢in 6zellikle faydalidir. Psyllium kabugundaki
lif, midede genisleyerek ve tokluk hissini tegvik ederek [18],
ayrica bagirsak hareketlerini diizenleyerek verimli sindirim ve
besin emilimini saglayarak kilo yonetimini dolayl olarak
destek saglayabilmektedir [19]. Karniyarik otu kabugunun
yiksek su tutma kapasitesi ve jel olusturma 6zellikleri, onu
cesitli gida driinlerinde mikemmel bir koyulastirici,
dengeleyici ve emiilsifiye edici madde olarak kullanim imkani
sunmaktadir. Biskiivi ve yogurt gibi karmiyarik otu lifiyle
zenginlestirilmis diistik kalorili, daha az yagh gida tiretiminde
ve gliitenin yerine kullanilmaktadir [2o0, 10, 21]. Karniyarik otu
ayrica kozmetikde, tekstilde, kagit yapiminda, matbaalarda,
mumlarda ve silah endistrilerinde yaygin  olarak
kullanilmaktadir [2, 22].

Giinimiizde gida sektériinde fonksiyonel bilesenlerin
kullanimu, tiiketici taleplerinin degismesi ve saglik odakli
beslenme yaklagimlarinin yayginlagmasiyla birlikte giderek
artmaktadir. Bu baglamda, bitkisel kokenli lifler ve dogal katki
maddeleri, gida trtinlerinin hem teknolojik hem de besinsel
Ozelliklerini geligtirmek amaciyla yaygin olarak tercih
edilmektedir. Plantago ovata, 6zellikle kabugu (Plantago ovata
husk) ile 6ne ¢ikan, yiliksek oranda ¢6ziiniir diyet lifi igeren bir
bitkidir ~ve gida endistrisinde ¢esitli amaglarla
kullanilmaktadir. Bu  derlemede, karniyarik otunun
gintimiizde gida sektoriinde kullanim alanlar1 hakkinda
bilgileri paylasmak amaglanmustur.

Karniyarik otunun Gida Sektériinde Kullanimi

0,

« Giinliik Beslenmede Diyet Lifi Olarak Kullanimi

Glintimiizde saglikli beslenme aligkanliklarmin gelistirilmesi
ve kronik hastaliklarin 6nlenmesi amaciyla, bireylerin
diyetlerinde lifli gidalara daha fazla yer vermeleri
onerilmektedir. Bu 6neriler, gesitli ulusal ve uluslararasi saglik
otoriteleri tarafindan da desteklenmektedir. Plantago ovata,
bu kapsamda hem gidalarin duyusal o&zellikleri iizerinde
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olumsuz bir etki yaratmadan bir gida formiiliine lif bileseni
olarak hem de fonksiyonel bir gida katkisi olarak 6ne
¢ikmaktadir. Karniyartk otunun Cin ekmegi, Japon keki
hamurlarina ilavesinin etkisini belirlemek amaciyla yiiriitiilen
bir caligmada karistirma stiresi ve su emiliminin karniyarik
otunun dozuna bagl olarak artti81, bugday kepeginin ise tespit
edilebilir bir etkisi olmadig: belirlenmistir [23]. Hindistan'da
Arap pidesi tireteminde, %3 ve %5 ticari karniyarik otu kabugu
ilavesinin pidenin rengi tizerinde olumsuz bir etkisi olmadigi,
toplam lif igerigini 6nemli dlgiide artirdig, tiiketici tarafindan
kabul edilebilir oldugu, daha yumusak doku ve daha iyi
esneklige sahip oldugu saptanmustir [24].

% Hidrokolloid veya Emiilgatér Olarak Kullanimi

Karniyartk otu kabugunun suda ¢dziinen polisakkaritleri
¢ogunlukla arabinoksilanlar ve ksilopiranozlardan olusur [25].
Arabinoksilanlar hidrofilik bir 6zellige sahip oldugundan ve
viskoziteyi artirip suda gii¢li jeller olugturabildiginden
karniyarik otu kabugu gida islemede 6n emiilsiyonlar i¢in iyi
bir emiilgatér olarak potansiyele sahiptir. Emiilsiyon
kararliligi, gida kalitesi ve duyusal &zellikler i¢in 6nemlidir.
Son yillarda, karniyarik otu kabugu icecekler, dondurmalar,
cikolata, ekmek, biskiivi, kek ve recellerde bu amaclar ile
kullanilmaktadir [4]. Fu ve ark. [26] yurtttiikleri ¢aligamda,
karniyarikotu kabugunun kararli bir yag-su emiilsiyonu
olusturmak i¢in etkili bir emiilgatér olabilecegini ve gida
enddstrisi i¢in potansiyele sahip oldugunu belirtmislerdir.
Baska bir calisgmada, Plantago ovata tohum kabugundan sicak
suyla ¢ikarilan polisakkaritlerin, viskoziteyi artirma ve yag
damlaciklar etrafinda giiglii bir arayiiz tabakas: olusturma
yetenegine sahip olduklari, emilsiyon kararliligini 6nemli
6l¢tide artirdiklar belirlenmigtir [27].

% Gliitensiz Gida Uretiminde Kullanim1

Diinya nifusunun yaklagtk %1'i ¢olyak hastaligindan
etkilenmekte olup yasam boyu gliitensiz diyet yapmak
gerekmektedir [28, 29]. Ayrica, son yillarda ¢6lyak hastalig
gibi gelisimsel sorunlara yol agmayan ancak sigkinlik, gaz
problemleri gibi etkileri olan gliiten intoleransina yaygin
olarak rastlanmaktadir [30]. Karniyarik otunun gliiten yerine
gecen bir madde olarak kullaniminin mimkiin oldugunu
gosteren ¢alismalardan birinde Cappa ve ark. [31], psyllium ve
pancar lifinin gliitensiz ekmek tizerindeki etkisini incelemis,
%2,5 psyllium konsantrasyonunun, daha iyi bir daha iyi bir
ekmek kalitesi sagladig1 belirlenmislerdir. Zandonadi ve ark.
[20] %3,08 psyllium, %18,56 piring kremasi, %33,22 misir
nisastas: ve %45,14 patates nisastasi ile yapilan gliitensiz bir
ekmegin ¢6lyak hastalig1 olan ve olmayan insanlarda sirasiyla
%093,0 ve %97,0 kabul oranina sahip oldugunu, Farbo ve ark.
[32] %0,5 ve %1 psylliumun, sert bugday unundan elde edilen
hamurun yapigmasini, viskozitesini ve fermantasyon gazi
tutulumunu iyilestirebilecegini belirtmiglerdir.

« Jellestirici Olarak Kullanim
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Plantago ovata kabugu, su ile temas ettiginde yiksek
viskoziteye sahip jel olusturma Ozelligi sayesinde, hem
fonksiyonel gida iiretiminde hem de saghk destekleyici
drlinlerde 6nemli bir bilesen olarak degerlendirilmektedir
[33]. Figueroa & Genovese [34], psyllium'u ticari elma, bambu
ve bugday lifi preparatlaryla karsilagtirmigtir. Psyllium ile
diger vyenilebilir lif malzemelerinin birlestirilmesinin
karniyarik otundan kaynaklanan istenmeyen sakizsilig
azaltabilecegini, karniyarik otunun ise ¢6ziinmeyen bambu ve
bugday liflerinden kaynaklanan unlu agiz hissini ortadan
kaldirabilecegini belirtmiglerdir. Baska bir calismada, %o,5
(a/a) keten tohumu zamki varhginda ticari karniyarik otu
tohumu zamki, guar zamk: ve konjac glukomannan %o0,25,
%0,5 ve %i1,0 oranlarinda jel olugturma 6zellikleri acisindan
karsilagtinlmistir  [35]. Calismada Fourier dontstimli
kizil6tesi inceleme ile, keten tohumu zamki ve karniyarik otu
tohumu zamkinin ¢apraz baglar1 olusturma kapasitesinin en
yiksek oldugu, karniyarik otu tohumu zamkinin elastik
olmayan jelleri viskoz jellere doniistiirebildigi belirlenmistir.

% Yag Kullanimina ikame Olarak kullanimi

Gii¢glii su tutma kapasitesi ve jellesme 0Ozelligi nedeni ile
karniyarik otu, gida islemede yag yerine kullanilabilmektedir.
Disiik yagl yogurt tiriinleri iiretiminde karniyarik otu kabugu
zamki, yag yerine gecen ideal bir madde olarak 6nerilmigtir
[21]. Cubuk¢u [36] tarafindan yiiritiilen ¢alismada pihtist
kirllmis yogurt tiretiminde yag ikamesi ve prebiyotik olarak
Karniyarik otu tohum kabugu tozu kullanilmigtir. Pihtist
kirllmis probiyotik yogurt tiretiminde Karniyarik otu tohum
kabugu tozunun kullanimininin viskozite degerlerine, renk
degerlerine, mikrobiyolojik olarak Bifidobacterium spp. sayist;
fizikokimyasal olarak titrasyon asitligi, pH, viskozite, serum
ayrilmasi, tat - koku ve genel kabul edilebilirlik puanlarina
etkisi istatistiksel olarak 6nemli olarak belirlenmistir. Zamora
ve ark. [37] yuriittiikleri aragtirmada, findik ezmesi tiretiminde
palm yag: yerine Karniyarik otu lif mikropartikiillerinin
kullanilabilecegini ifade etmislerdir.

Sonug¢

Karniyarik otu, farmasdtik alanda yatigtirici, yumusgatici
miishil olarak kullanildig1 gibi, lipid ve glikoz seviyelerinin
kontroliinde ve bir¢ok hastalikta tedaviyi destekleyici olarak
yaygin sekilde kullanilmaktadir. Karniyarik otu, diyabetli
hastalarda kan sekeri seviyelerini kontrol altinda tutmada
potansiyel gostermis ve diyabetin yonetiminde 6nemli bir rol
oynayabilecegi gorilmigtiir. Karniyarik otu gesitli kullanim
alanlarmin yaninda gida endiistrisindeki islevselligi giderek
daha fazla 6ne ¢ikmaktadir. Gida endistrisinde hidrokolloid
ve stabilizator olarak kullanilarak driin kalitesini arttirdigy,
ayran gibi siit iirtinlerinde kullaniminin, tiriin kalitesi tizerinde
olumlu etkiler gdosterdigi, ayrica unlu mamullerde tirtinlerin lif
icerigini artirarak saglik yararlarimi desteklerken, yapi ve
gorinimini iyilestirdigi anlasilmistir. Karniyarik otunun
potansiyel kullanim alanlari arasinda enerji degeri disiik
besinlerin hazirlanmasi da bulunmaktadir. Ayni zamanda
psyllium, glitensiz unlu mamiiller ve yiiksek lif igerikli
fonksiyonel gidalarin {iretiminde iilkemizde yaygin olarak
kullanilmaktadir. Bunlarin yaninda psylliumun olasi yan

etkileri ve uzun vadeli gilivenligi tzerine devam eden
aragtirmalar da gereklidir. Plantago ovata'min insan
beslenmesindeki rolii, yalnizca lif kaynag: olmasiyla simirh
kalmamakta, ayn1 zamanda toplum saghginin gelistirilmesi ve
surdirtilebilir beslenme modellerinin olugturulmasinda da
biyiik bir nem tagimaktadir.
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Beyanlar:

Yazarin Katkisi:

=  Tim yazarlar kavramsallastirmaya, veri
toplamaya, arastirmaya ve nihai yazinin
hazirlanmasina esit sekilde katkida bulunmustur.

*  Yazar, ¢caligmanin her asamasindan sorumlu
olmay1 ve ¢aligmanin biitiinliigi veya dogrulugu
hakkindaki tiim endiselerin kapsamli bir sekilde
incelenip ele alinmasini saglamayi kabul eder.
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