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ÖZ 
 
Keçiboynuzu (Ceratonia siliqua L.) besleyici değeri yüksek bir meyvedir ve ekonomik olarak değer taşımaktadır. 
Türkiye’de ve dünyada keçiboynuzu meyvesi genellikle Akdeniz ikliminin hakim olduğu, Akdeniz’e kıyısı olan 
bölgelerde yetişmektedir. Bu meyveden çoğunlukla keçiboynuzu pekmezi, keçiboynuzu unu, gam (locust bean gum), 
diyet lifi ve biyoaktif bir bileşen olan D-pinitol üretilmektedir. Keçiboynuzu meyvesi ve pekmezi içerdiği %52-62 toplam 
şeker miktarı ile enerji içeriği yüksek gıdalardır. Bunun yanı sıra yüksek mineral madde içeriğine sahip olup, özellikle 
de potasyum (843-1215 mg/kg), kalsiyum (251-361 mg/kg), fosfor (85-681 mg/kg) ve magnezyum (63-326 mg/kg) 
açısından zengindir. 3944.7 mg/kg toplam fenolik madde içeren keçiboynuzu meyvesinin lif içeriği ise 258.3 g/kg’dır. 
Keçiboynuzu meyvesinin kardiyovasküler ve gastrointestinal hastalıklar üzerine olumlu etkilerinin olduğu saptanmıştır. 
Aynı zamanda, başta çağımızın hastalığı olan diyabet ve birçok çeşitli hastalığa karşı etkili olduğu bilinen D-pinitol 
üretiminde kullanılabilen doğal bir hammadde olması nedeniyle keçiboynuzu değerli, katma değeri yüksek bir 
meyvedir. Bu çalışmanın amacı, keçiboynuzu meyvesiyle ilgili bilgileri derleyerek, ileride yapılacak çalışmalara katkı 
sağlamaktır.  
 
Anahtar Kelimeler: Keçiboynuzu (Ceratonia siliqua L.), Fenolik madde, Diyet lifi, D-pinitol, Diyabet 
 
 

Carob Fruit (Ceratonia siliqua L.) and Health 
 

ABSTRACT 
 
Carob bean (Ceratonia siliqua L.) is a nutritive fruit, and also it has an important economic potential. Generally, this 
fruit can be found in the coasts of the Mediterranean where the Mediterranean climate characteristics can be seen. 
Carob has been used for the production of syrup (molasses), powder, gum (locust bean gum), dietary fiber and D-
pinitol, a bioactive compound. Carob fruit and carob syrup contain 52-62% total sugar, which means high caloric 
content. In addition to this, carob fruit is high in mineral content, and especially potassium (843-1215 mg/kg), calcium 
(251-361 mg/kg), phosphorus (85-681 mg/kg) and magnesium (63-326 mg/kg) are its major minerals. Carob fruit itself 
is a natural source of dietary fiber (258.3 g/kg) and total phenolic content (3944.7 mg/kg). Carob fruit has been found 
to have positive effects on gastrointestinal and cardiovascular diseases. Moreover, carob is a fruit with a high added 
value because it is used as a natural raw material for the production of D-pinitol, which is known to be effective 
against a variety of different diseases including diabetes. The aim of this study is to review literature on carob fruit for 
the contribution to future studies. 
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GİRİŞ 
 
Keçiboynuzu (Ceratonia siliqua L.) Leguminoseae 
(Fabaceae-Baklagiller) familyasından Caesalpinaceae 
alt familyasına ait ve antik çağlardan bugüne var olan, 
çevresel ve ekonomik olarak önem taşıyan bir bitkidir. 
Kök yapısı sayesinde yetiştiği alanlarda erozyon gibi 
afetleri de önlemektedir [1]. Dünyada keçiboynuzu 
çoğunlukla Akdeniz ikliminin görüldüğü İspanya, İtalya, 
Fas, Portekiz, Yunanistan, Kıbrıs ve Türkiye gibi 
ülkelerde yetişmektedir.  
 
Keçiboynuzu ağacının hem yabani tipi hem de aşılı tipi 
mevcuttur. Keçiboynuzunun (Şekil 1) içeriğinin ve 
fiziksel özelliklerinin uzun yıllardan beri birçok 
araştırmacı tarafından incelendiği bilinmektedir [1-6]. 
Ağırlık olarak %90 meyve eti, %10 çekirdekten oluşan 
keçiboynuzunun kimyasal kompozisyonu bitkinin 
çeşidine, yetiştiği bölgeye ve hasat zamanına bağlı 
olarak değişim göstermektedir [1]. Keçiboynuzu kuru 
madde bazında %52-62 toplam şeker içerdiği ve bu 
toplam şekerin de%34-35 sakaroz, %7.8-9.6 glikoz, 
%10.1-12.2 fruktoz olduğu belirlenmiştir. Buna ek olarak 
100 g keçiboynuzu 25.83 g diyet lifi, 4.18 g protein, 0.69 
g yağ içermektedir [7].  
 

 
Şekil 1. Keçiboynuzu meyvesi 

 
Keçiboynuzu mineral madde açısından zengin bir 
meyvedir. Potasyum (827 mg/100g), kalsiyum (348 
mg/100 g), magnezyum (54 mg/100g), fosfor (79 mg/ 
100 g), sodyum (35 mg/100g), selenyum (5 mg/100 g), 
demir (2.9 mg/100g) ve bakır (0.6 mg/100g) 
keçiboynuzunda bulunmakta olan minerallerdir  [8]. 
 
Minerallerce zengin olmanın yanı sıra keçiboynuzunda 
24 çeşit fenolik bileşen bulunmaktadır. Fenolik 
maddelerden bazıları mirisetin ramnosit (%9.8), 
kuersetin ramnosit (%10.23), metil gallat (% 1.03), 
sinamik asit (%1.5), mirisetin glikozit (%1.58) ve gallik 
asittir (%41.7). Toplam fenolik madde miktarının  
(3944.7 mg/kg kuru maddede) büyük bir çoğunluğunu 
gallik asit oluşturmaktadır [9]. Keçiboynuzu ağacının 
yapraklarının antioksidan özelliklerinin ve toplam fenolik 
madde miktarını incelenmiş ve yaprakların da fenolik 
madde kaynağı olduğu tespit edilmiştir [10]. 
 
Keçiboynuzu meyvesinin biyoaktif bileşen olan D-
pinitolün önemli kaynaklarından biri olduğu 

bilinmektedir. Bu konuda birçok araştırma yapılmıştır. D-
pinitol miktarı ise kuru maddede %10.2–11’dir [11]. 
Türkiye’de yetişen aşılı ve yabani keçiboynuzları 
üzerinde gerçekleştirilen araştırmada [12], D-pinitol 
miktarının aşılı tip 28.04-60.00 g/kg kuru maddede 
olduğunu, yabani keçiboynuzlarında ise 27.08-74.69 
g/kg kuru madde olduğu belirlenmiştir. 
Keçiboynuzundan D-pinitol ekstrakte edilerek bu 
bileşeni içeren çeşitli gıda takviyeleri ve ilaçlar 
üretilmektedir [10]. 
 
Ülkemizde keçiboynuzu, meyve olarak tüketilmesinin 
yanı sıra pekmez haline getirilerek veya keçiboynuzu 
unu olarak da tüketilmektedir. Keçiboynuzu pekmezi 
besleyici özellikleri ve enerji değeri yüksek bir gıda 
olması nedeniyle tercih edilen bir üründür. 
Çekirdeklerinden ayrılmış keçiboynuzu öğütülerek 
keçiboynuzu unu elde edilmektedir. Bu ürün teobromin 
ve kafein içermemesi buna ek olarak yüksek oranda 
şeker içermesi nedeniyle gıda sanayiinde kakao ikamesi 
olarak kullanımı yaygındır [5]. Çekirdekleri ise gam 
üretiminde kullanılmaktadır. Bu meyveden aynı 
zamanda renksiz şeker şurubu ve biyoaktif bir bileşen 
olan D-pinitol eldesi çalışmaları da mevcuttur. 
 
KEÇİBOYNUZU MEYVESİ ve SAĞLIK İLİŞKİSİ 
 
Keçiboynuzu meyvesi ve bu meyveden üretilen ürünler 
çok uzun zamandır çeşitli amaçlarla tüketilmektedir.100 
g çekirdeksiz keçiboynuzu tüketildiğinde 293 kcal enerji 
sağlamaktadır [7]. Şeker içeriği yüksek bir gıda olan 
keçiboynuzu, içerdiği yüksek miktarda suda 
çözünmeyen diyet lifi dolayısıyla glisemik indeksi düşük 
gıdalar sınıfında yer almaktadır [13]. 
 
Diyet lifince zengin bir diyetin obezite, kardiyovasküler 
ve gastrointestinal hastalıklar gibi çağımızda sıkça 
rastlanan rahatsızlıklar üzerine önleyici ve iyileştirici 
etkileri bulunmaktadır [14]. Gelişmiş ülkelerde kalp ve 
damar hastalıklarının neden olduğu ölümlerin sayısı gün 
geçtikçe artmaktadır. Beslenme düzeninde düzenli 
olarak yer alan diyet lifi, kalp ve damar hastalıklarında 
önemli bir risk kaynağı olan kolesterol seviyesini 
düşürülmektedir [15]. Yüksek kolesterole sahip gönüllü 
hastalar üzerinde yürütülen bir araştırmada, hastaların 
normal diyetine ilave olarak 6 hafta süreyle çeşitli 
gıdalar içine karıştırılarak keçiboynuzu lifi verilmiş ve bu 
süreç sonucunda, LDL ve toplam kolesterolde lif verilen 
hasta grubunda, plasebo grubuna göre düşüş 
gözlemlenmiştir [16]. Keçiboynuzunun kolesterol 
seviyesi üzerine etkisinin incelendiği bir diğer çalışmada 
ise, içerisinde 5 g keçiboynuzu içeren bir gıda takviyesi 
hastalara verilmiş ve 6 haftalık araştırma süresi sonunda 
hastaların LDL ve toplam kolesterol seviyelerinde 
düşme saptanmıştır [17]. Keçiboynuzundan elde edilmiş 
ve polifenollerce zengin diyet lifinin, yüksek kolesterol 
seviyesine sahip insanlar üzerinde etkisin araştırıldığı 
klinik bir çalışmada, diyet lifi verilen grupta diyet lifi 
verilmeyen guruba göre toplam kolesterol ve LDL 
kolesterol seviyelerinde düşüş olduğu gözlemlenmiştir 
[18]. Keçiboynuzunun içerdiği diyet lifi sayesinde, kolon 
sağlığı ve kolondaki hücrelerin gelişimi üzerinde olumlu 
etkilere sahip olduğu bilinmektedir [19-22]. 
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Doğal besinleri içeren bir beslenme düzeninden gelen 
potasyum, insanlarda kalp ve damar hastalıkları riskini 
azalltığı bilinmektedir. Özellikle inme vakası üzerine 
olumlu etkisi olduğunu kanıtlayan çalışmalar mevcuttur 
[23]. Keçiboynuzu mineral maddelerce zengin olup 
içeriğinde en fazla potasyum içermektedir [8]. 
 
Fenolik maddelerce zengin keçiboynuzunda miktarca en 
fazla bulunan fenolik madde gallik asittir. Bitkilerde 
bulunan doğal bir fenolik madde olan gallik asit, etkili bir 
antioksidan olup özellikle yağların oksidasyonunu 
yavaşlatmada çok etkilidir [9, 24]. Keçiboynuzu 
özütünün, karaciğer hücreleri üzerinde etil alkolun 
neden olduğu oksidatif strese karşı etkisi fareler 
üzerinde araştırılmış ve keçiboynuzu ekstraktının 
koruyucu etkisi olduğu tespit edilmiştir [25]. Keçiboynuzu 
meyvesinin ve yaprağının ekstraktlarının antioksidatif 
özelliği sayesinde, diğer çalışmalara ek olarak böbrek 
hücrelerinde de koruyucu etkiye sahip olduğu tespit 
edilmiştir [26]. 
 
Keçiboynuzu unu veya pekmez kullanılarak, çeşitli 
gıdaların özelliklerinin iyileştirilmesi veya 
zenginleştirilmesi üzerine çalışmalar da mevcuttur [27-
31]. Keçiboynuzu unu ile makarna, tarhana, yoğurt 
üretiminde kullanılacak süt gibi ürünler zenginleştirilmiş 
ve bu ürünlerin kalite kriterleri incelenmiştir. Araştırmalar 
sonucunda, son üründe antioksidan miktarının arttığı ve 
duyusal kalite kriterlerinde kötü yönde bir değişim 
olmadığı tespit edilmiştir [27, 29, 30]. 
 
Keçiboynuzu ekstraktının bazı mikroorganizmalar 
üzerindeki antimikrobiyal etkisi üzerine gerçekleştirilen 
çalışmada, tüketime hazır olarak üretilen patates 
salatası ve ton balığı örneklerinde, keçiboynuzu 
ekstraktının özellikle S. aureus’un iki tip suşu üzerinde 
etki gösterdiği tespit edilmiştir [32]. Çocuklarda, bakteri 
ve virüs kaynaklı diyarede, keçiboynuzu unu ve 
pekmezinin kullanımının diyare süresini kısalttığı tespit 
edilmiştir [33, 34]. 
 
Keçiboynuzu içeriği dolayısıyla çok çeşitli faydaları olan 
bir gıdadır [35]. Keçiboynuzu ununun ticari olarak üretimi 
ve bunun üzerine yapılan çalışmalar, faydalarının gün 
geçtikçe ortaya çıkmasıyla artmaktadır [36]. 
Keçiboynuzunun sağladığı bu yararların yanı sıra, 
keçiboynuzunda bulunan biyoaktif bir bileşen olan D-
pinitol adlı bileşiğin de insan sağlığı üzerine etkilerinin 
araştırıldığı ve ortaya konulduğu çalışmalar mevcuttur. 
Özellikle diyabet hastalığında D-pinitolün kullanılabilirliği 
araştırılan konuların başlıcasıdır. 
 
Diyabet (Diabetes mellitus), karbonhidrat ve yağ 
metabolizması ile ilgili, genellikle genetik ve çevresel 
etkenlerin rol oynadığı metabolik bir rahatsızlıktır ve iki 
tipi (Tip 1, Tip 2) mevcuttur. Diyabetin en yaygın 
rastlanan tipi olan Tip 2 diyabette, Tip 1’den farklı olarak 
pankreas insülini üretmekte ancak vücut bu insüline 
karşı direnç göstermektedir. Tip 1 diyabette ise insülin 
hormonu çok az salgılanmakta veya hiç 
salgılanamamaktadır [37].  
 
İnsülin, kan plazmasındaki glikoz seviyesini düzenleyen 
ve vücutta gerçekleşen hücre büyümesi, elektrolit 

dengenin sağlanması, plazma- doku ve yağ 
metabolizmalarının düzenlenmesi gibi önemli faaliyetler 
üzerinde etkili bir hormondur [38]. 
 
Keçiboynuzu meyvesinde bulunan bir biyoaktif bileşen 
olan D-pinitol ise, insan metabolizmasında insülin gibi 
davranarak kan plazmasındaki glikozu düşürme ve 
dengeleme özelliğine sahiptir [11]. 
 
D-pinitol, Şekil 2’de görüldüğü gibi, (C7H14O6,3-O-
Methyl-D-chiro-inositol), D-chiro-inositolün mono-
metillendirilmiş hali ve aynı zamanda bir siklitol olup 
adını ilk izole edildiği çam ağacından almaktadır [39]. 
İnsan diyetinin normal bir bileşeni olmakla birlikte 
keçiboynuzuna ek olarak çam ağacı, karanfil, soya vb. 
bitkilerde bulunmaktadır [40-42]. 
 
Çeşitli metotlarla elde edilen D-pinitol ve türevlerinin 
ağız ve damar yoluyla alınabileceği gibi enteral yolla da 
tatbik edilmesi mümkündür. Bu yollardan alınan D-
pinitolün vücutta doğrudan metabolize edilebildiği 
görülmüştür [38]. 
 
D-pinitol içeren gıda takviyeleri katı veya sıvı formlarda 
olabilirler. Tablet, kapsül, bar, toz formlar katı; 
dispersiyon, emülsiyon, su bazlı oral-damar veya enteral 
solüsyonlar ise sıvı olarak üretilebilecek takviyelere 
örnektir [38]. 

 
Şekil 2. Pinitol ve D-chiro inositolün kimyasal yapısı [11] 
 
D-pinitolün insülin etkisinin incelendiği çalışmada [37], 
fareler üzerinde araştırılmıştır. Kullanılan fareler normal, 
obez-diyabetik, STZ (streptozotosin ile indüklenmiş) 
diyabetik olarak gruplandırılmışlardır. On gün boyunca 
100 mg/kg D-pinitol oral olarak tatbik edilmiştir. Test 
süresi boyunca 6 saat aralıklarla kan örnekleri alınmıştır. 
Belirtilen zaman aralıkları sonunda kan plazmasındaki 
glikoz miktarları ölçülen fare gruplarında en çok düşüşün 
STZ-diyabetik farelerde olduğu saptanmıştır. Araştırma 
sonucunda, STZ-diyabetik farelerde D-pinitol akut ve 
kronik olarak insülin gibi davrandığı ve plazmadaki 
glikoz miktarını düşürdüğü görülmüştür. 
 
D-pinitol ile ilgili yürütülen araştırma [43] Kore’de 
gerçekleştirilmiş ve 30 tane Tip 2 diyabet hastası 
üzerinde D-pinitolün etkisi araştırılmıştır. Hasta grubu 
ikiye bölünmüş plasebo grubuna D-pinitol içermeyen, 
diğer gruba ise 600 mg D-pinitol içeren preparatlar 13 
hafta boyunca verilmiştir. Hastalardan beslenmelerine 
her zaman olduğu gibi devam etmeleri istenmiştir 
Araştırmaların sonucunda, D-pinitol tatbik edilen hasta 
grubunun LDL kolesterol seviyesinde kontrol grubuna 
göre bir düşüş belirlenmiştir. Hastalarda 13 hafta 
sonunda plazma glikoz miktarı değişimi ve kan lipid 
profili olumlu yönde değişmiştir. Buna bağlı olarak, D-
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pinitolün Tip 2 diyabet ve kardiyovasküler hastalıklarda 
tedavi edici ve önleyici etkisi olduğu ortaya konmuştur. 
 
D-pinitolün bazı kanser tipleri üzerine ve polikistik 
yumurtalık (over) sendromu üzerine etkisinin araştırıldığı 
çalışmalar da mevcuttur [44, 45]. Ancak, D-pinitolün 
diyabet üzerine etkisinin net olarak ortaya konulamadığı 
çalışmalar da mevcut olup [46] tüm araştırmacıların D-
pinitol üzerine yapılan çalışmaların arttırılarak 
derinleştirmesini desteklediği çalışmalarında 
belirtilmektedir. 
 
SONUÇ 
 
Keçiboynuzu meyvesi Türkiye’de ve dünyada yetişen ve 
yetiştirilen şeker içeriği yüksek bir meyvedir. Zengin 
şeker içeriğinden kaynaklanan enerji verici özelliğinin 
yanı sıra yüksek miktarda diyet lifi içermesi, mineral 
madde ve fenoliklerce zengin olması gibi özellikleriyle 
yetişkin ve çocuk beslenmesinde önemli bir yere 
sahiptir.  İçeriğindeki D-pinitol ile diyabet gibi tüm 
dünyayı etkileyen bir hastalık üzerinde etkili ürünler 
üretilebilecek potansiyele sahiptir. Ayrıca özellikle gıda 
sanayisi olmakla beraber çoğu farklı alanda kullanımı 
yaygın olan bir katkı maddesi olan gam, keçiboynuzu 
çekirdeklerinden üretilmektedir. Bu durum hem 
çekirdeğinin hem de meyvenin kendisinin ekonomik 
açıdan değerli olduğunu göstermektedir. Dünya 
genelinde toplumların beslenme ve sağlık konusunda 
bilinçlenmesi buna bağlı olarak doğal ve mümkün 
olduğunca işlenmemiş ürünlere olan ilgiyi arttırmıştır. 
Keçiboynuzu da bu tanıma gerek yetiştirme gerek 
keçiboynuzundan üretilen ürünlerin üretim koşullarıyla 
tam olarak uyum sağlamaktadır. Keçiboynuzu 
meyvesinin ve bu meyveden üretilen ürünlerin tüketimi, 
üretimi desteklenmeli ve keçiboynuzu meyvesi hakkında 
yapılan araştırmalar detaylandırılmalı ve çoğaltılmalıdır. 
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