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Derleme Makalesi Özet 
Küçük çiçeklere sahip, ortalama 40 cm bitki boyunda çok yıllıklı otsu bir 

bitki olan ışkın, tıbbi aromatik bitkilerdendir. Ülkemizin birçok yerinde 

yetişmesine rağmen daha çok Güneydoğu Anadolu ve Doğu Anadolu 

Bölgelerinde yabani olarak toplanmakta ve henüz tazeyken sap ve kabukları 

uzaklaştırılarak tüketilmektedir. Bitkinin tüketilen kısımları orta ekşi bir 

tada sahiptir. Dünyada Rheum cinsine ait bazı türlerin tarımı 

yapılabilmesine rağmen ışkının tüketimi halen yabani olarak yetişmekte 

olan bitkilerden karşılanmaktadır. Antioksidan ve antimikrobiyal özellikleri 

tespit edilmiş ışkının halk arasında da; hazım kolaylaştırıcı, müshil, balgam 

söktürücü ve kusturmak amacıyla kullanıldığı belirtilmiştir. Güncel 

çalışmalar da ışkının kanser, diyabet, ülser vb. birçok dejeneratif ve 

endokrin bozucu hastalığı iyileştirme ve/veya önlemede faydalı olduğunu 

saptamıştır. Işkın taze, şerbet halinde, çay olarak, yemeklere ilave edilerek, 

fırınlanarak, dondurma ve turşu haline getirilerek tüketilmektedir. Ayrıca 

ışkının sapları fonksiyonel gıda bileşeni olarak değerlendirilirken, 

kabuklarından biyofilm ambalajlar üretilmiştir. Kapsamlı biyokimyasal 

fonksiyonları ve oldukça fazla kullanım potansiyeli olmasına rağmen ışkın 

hakkındaki literatür bilgisi sınırlıdır. Bu çalışmadaki amaç, ışkının sağlık, 

besin ve fonksiyonellik özellikleri üzerine yapılan araştırmaları derlemektir.  
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Review Article Abstract 
Rhubarb (ışkın), a perennial herbaceous plant with a tap root system with small 

flowers and an average plant height of 40 cm, is one of the medicinal, aromatic 

plants. Although grown in many parts of our country, they are primarily collected 

wild in Southeast and Eastern Anatolia Regions. The stems taste medium sour and 

delicious and are peeled freshly and consumed like fruit. Some species belonging 

to the genus Rheum can be cultivated in the world. However, although cultivation 

studies have been carried out in our country, the consumption is currently met by 

gathering the plants as wild. While Rhubarb's antioxidant and antimicrobial 

properties have been identified, it has been used as a digestive aid, laxative, 

expectorant and emetic since ancient times. Recent studies have also shown that 

Rhubarb is beneficial in the treatment and/or prevention of many degenerative and 

endocrine-disrupting diseases, such as cancer, diabetes, and ulcers. While Rhubarb 

is consumed raw in many regions, there are also options for processed consumption, 

such as rhubarb syrup, rhubarb tea, rhubarb omelette, baked Rhubarb, rhubarb 

stuffing, and rhubarb pickle. In addition, using its peel as a biofilm in smart 

packaging has also been the subject of research. Despite its delicious taste and wide 

range of uses, Rhubarb has been understudied. This study aims to review the 

possibilities of rhubarb use in food, health, and nutrition. More research on rhubarb 

cultivation, functionality, and food use possibilities is recommended. 
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1. Giriş 

Tıbbi aromatik bitki kategorisinde değerlendirilen ışkın genel olarak gıda olarak tüketilirken 

sağlık açısından oldukça faydalıdır. Kırsal bölgelerde ışkın; hazmı kolaylaştırıcı, kan şekeri düşürücü, 

iştah açıcı, mide asidi düzenleyici, tansiyon dengeleyici, diyareyi ve bulantı-kusma önleyici etkileri 

bilinmektedir (1-2). Halk arasında uşgın, uçgun, ıçgın, ıçkın, aşgın, eşgin, eşkin, dağ muzu ve yayla 

muzu gibi farklı isimlerle bilinmektedir. Işkın, Rheum cinsine ait yabani olarak toplanan bir tür olarak 

tanımlanabilir (3-5). Bitkinin yetiştiği bölgeler; Kuzey ve Orta Asya'dan diğer kıtalara kadar geniş bir 

alanı kaplamaktadır. Özellikle İran, Filistin, Lübnan ve Türkiye’nin dağlarında yabani olarak yaygın 

olarak yetişmektedir. Çok yıllık otsu bir bitki olup küçük çiçekli, 40 cm kadar yükseklikte uzun saplı 

kazık köklü bir bitkidir (6-7). 

Işkın; selenyum (0.099– 0.141 μg.g-1), demir (3.752 μg.g-1), çinko (1.132 μg.g-1) A vitamini 

(0.255 – 0.363 μg.g-1), E vitamini (0.614–0.765 μg.g-1) ve C vitamini (197.6–282.3 μg.g-1) gibi beslenme 

ve sağlık açısından önemli birçok bileşence zengindir (7-8). Meral, (9) ışkının antioksidan özellik 

gösteren birçok fenolik bileşiği ihtiva ettiğini saptamıştır. Işkın ihtiva ettiği primer ve sekonder 

bileşiklerle fonksiyonel gıda olarak nitelendirilebilir bir mahiyete sahiptir. Nitekim güncel çalışmalarla 

ışkının kanser (10-11), antioksidan (5), antidiyabetik (12), tansiyon düzenleyici (5), antibakteriyel (13-

14), ülser (15), obezite (16), diyare (17) gibi hasar ve hastalıklara karşı olumlu etkileri belirtilmiştir. 

Sağlıklı bir ürün olmanın yanında ışkın lezzetli bir meyvedir. Kabukları soyulduktan sonra taze 

olarak tüketilmektedir. Genç gövde ve yaprak saplarının pH değerinin 3,6 olması orta düzeyde asitli bir 

gıda olduğunu göstemektedir. Bu sebepten dolayı hafif ekşimtırak tada sahiptir. Köke doğru yoğunlaşan 

tanenden dolayı tadı acılaşmaktadır (6). Geleneksel tıpta ışkın kökleri kurutulduktan sonra suda 

kaynatılarak veya bal ilave edilerek tüketilmektedir (2). Işkının yörelere göre değişkenlik gösteren 

tüketim alışkanlıkları mevcuttur. Taze, ışkın şerbeti, ışkın çayı, ışkınlı yumurta, fırında ışkın, ışkınlı 
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dondurma ve ışkın turşusu söz konusu bu kullanım şekillerinden bazılarıdır (4,18). Ayrıca ışkının 

modern tekniklerle işlenerek katma değerinin arttırılmasına yönelik çalışmalar kapsamında ışkın ilaveli 

yenilebilir filmler (19) ve ışkın ilaveli bisküviler (20) hazırlanarak karekterize edilmiştir.  

Kısıtlı bir zaman aralığında yetişen ve tüketilen ışkının, geniş kitlelere ulaştırılamaması, 

muhafaza koşullarına bağlı olarak raf ömrünün çok kısa olması, doku kültürü ve bitki ıslahı ile ilgili 

çalışmaların yeterli olmaması ışkın hakkındaki çalışmaları daha önemli hale getirmiştir. Oysa ışkınla 

taksonomide aynı cinse mensup olan raventin (Rheum rhabarbarum) tarımı dünyada rahatlıkla 

yapılabilmektedir. Doğal olarak ülkemizde yetişen ışkının tarım adaptasyonuna sahip olduğu 

öngörülmektedir. Literatürde Van yöresinde ışkının seleksiyonu ve kültüre alınabilirliğinin incelendiği 

çalışma neticesinde Van yöresinden aldıkları örnekleri uygulama bahçelerinde sunmuşlardır (21). 

Bu çalışma, ışkının primer ve sekonder besin öğelerini, sağlık açısından faydalarını ve gıda 

tüketim şekillerini içerirken, geleneksel ve modern teknikler ile ışkının gıdalardaki fonksiyonelliğini 

içeren çalışmaları derlemektir. Böylece ışkının başta ülkemiz olmak üzere birçok yerde bilinirliğinin 

arttırılması sağlanmış olacaktır.  

2. Işkının Bitkisel Özellikleri 

Işkın (Rheum ribes L.); kazık kök sistemli, ortalama 40 cm bitki boyu ve küçük çiçeklere sahip 

çok yıllık otsu bir bitki türüdür. Ülkemizde ışkın, 1500-2000 m rakımlı kayalık yamaçlarından ilkbahar 

sonlarında (Nisan-Mayıs-Haziran aylarında) toplanmaktadır. Rheum ribes L.'nın dünyada tanımlanan 

103 cinsi mevcuttur. Ülkemizde yer alan 8 cinsin 70 türü mevcutken, özellikle Rheum ribes L. türüne 

Siirt, Bitlis, Erzurum, Erzincan, Hakkâri, Bingöl, Tunceli, Muş, Elâzığ, Malatya, Van, Sivas, Iğdır, Kars, 

Ağrı, Adıyaman ve Kahramanmaraş'ta rastlanılmaktadır (2, 22). Kuzey ve Orta Asya'dan diğer kıtalara 

yayılmış olan ışkının üst kısımları 150 cm'ye kadar ulaşabilmektedir. Işkın çiçekleri Haziran-Temmuz 

ayları arasında açmaktadır. Kurak iklimin yüksek rakımlarındaki kayalık topraklarda yetişebilmektedir. 

Rüzgarla tozlaşan hermafrodit çiçeklere sahip bir bitkidir. Ayrıca Rheum ribes L. türü diğer Rheum 

türleri ile çapraz uyumludur. Çok killi asidik veya bazik (alkali) topraklarda da büyüyebildiği 

görülmektedir. Işkının iyi drene edilmiş orta veya ağır bünyeli toprakları tercih ettiği bilinmektedir. Çok 

soğuk hava koşulları altında (-20°C) canlılığını koruyabilmektedir. Ayrıca yetersiz ışık, kurak veya 

nemli toprak şartlarına tolerans gösterebilmektedir. Tohumların olgunlaşmaları Temmuz ayından 

Ağustos ayına kadar devam etmektedir (7). Işkının taksonomideki yeri aşağıdaki gibidir (4); 

• Alem: Plantae 

• Sınıf: Çift çenekli 

• Takım: Caryophyllales 

• Familya: Polygonaceae 

• Cins: Rheum 
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Henüz kültüre alma çalışmalarının başarılamadığı ışkının yöre halkı tarafından doğal 

habitatlarından bilinçsiz olarak toplanması sırasında köklerinin tahrip edilmesi veya köklü olarak 

bitkilerin tamamen topraktan sökülmesi nedeniyle, bu türün ileride yok olma tehlikesiyle karşı karşıya 

kalabileceğine yönelik endişe duyulmaktadır. Bu gerekçeyle Tuncer ve Günsan, (23) Rheum ribes L. 

türünün doku kültürü ile çoğaltım olanaklarını araştırmışlardır. Araştırmada in vitro şartlarda 

büyütülmüş yedi günlük fidelerden alınan değişik eksplant tipleri (hipokotil ve kotiledon), Indol-3-

butirik asit (IBA) (0.0 ve 1.0 mg.L-1) ve 6-Benzilaminopurin (BAP) (0.0–1.0–2.0 mg.L-1) 

kombinasyonları besiyerine eklenerek [Murashige ve Skoog (MS)] kültüre alınmıştır. Neticede sürgün 

ve kallus oluşumu yönünden hipokotil eksplantlarının kotiledon eksplantlarından daha başarılı olduğu 

saptanmıştır. Çalışmayla Rheum ribes L. türünün yok olma tehlikesine karşı alternatif yetiştirme 

yöntemleri oluşturarak bitki biyoçeşitliliğinin teminine katkı sağlanmıştır. Işkınla aynı cinse sahip 

ravent (Rheum rhabarbarum) türlerin tarımı yapılmaktadır. Ülkemizde iyi bir üne sahip olan ışkının 

tarım imkanları araştırılması önerilmektedir. Bunun başarılmasıyla ürüne olan talebin karşılanma oranı 

artacak pazarlama sınırları genişleyecektir. 

3. Işkının Kimyasal İçeriği 

Bitkilerin gerek primer gerekse sekonder bileşenleri; bitkinin yetiştiği toprak, iklim, yükselti, 

hasat dönemi, varyete vb. birçok faktöre bağlı olarak değişmektedir. Işkının biyokimyasal bileşeni 

hakkında çok sayıda çalışma yapılmış olup, bazıları aşağıda sunulmuştur. Andiç vd., (7) yaptıkları 

çalışmada Doğu Anadolu Bölgesinden toplanan ışkın örneklerinin; katı madde miktarı, kül, ham azot, 

protein, ham lif, çözünür katı miktarı, toplam şeker, invert şeker, sakaroz, asitlik, pH, C vitamini ve bazı 

minerallerin (Fe, Zn, Pb, Cu, Mn) muhteviyatını belirlemişlerdir (Tablo 1). 

Tablo 1: Işkının temel biyokimyasal içeriği (7) 

Parametre Miktar 

Kuru madde miktarı (%) 5.59 

Kül (%) 0.64 

Toplam nitrojen (%) 0.21 

Ham protein (%) 1.29 

Ham fiber (%) 1.80 

Çözünebilir madde miktarı (%) 3.90 

Toplam şeker (%) 1.76 

İnvert şeker (%) 1.64 

Sakkaroz (%) 0.11 

Asitlik (%) 0.97 

pH 3.57 

Fe (mg (100g)-1) 3.75 

Zn (mg (100g)-1) 1.13 

P (mg (100g)-1) 411.2 

Pb (mg (100g)-1) 0.01 

Cu (mg (100g)-1) 0.50 

Mn (mg (100g)-1) 0.42 

Vitamin C (mg (100g)-1) 5.21 
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Alan ve Padem, (6) ise çiğ (Ç) ve kurutulmuş (K) olarak ışkının; nem (Ç-%92.2, K-%4.28) ve 

kuru maddesini (Ç-%8.0, K-%95.75) analiz etmişlerdir. Çiğ ışkın örneklerinin; pH (3.91), askorbik asit 

(20.4 mg (100g)-1), protein (%2.25), yağ (%0.24), kül (%1.15), N (0.20 mg (100g)-1), P (25.1 mg (100g)-

1), K (114.4 mg (100g)-1), Ca (60.3 mg (100g)-1), Na (24.6 mg (100g)-1), Mn (0.10 mg (100g)-1) değerleri 

şeklinde saptanmıştır. Işkın ayrıca önemli oranda vitamin ve antioksidan özellikteki bileşikleri de ihtiva 

etmektedir. Munzuroğlu vd. (8)’nin yaptığı çalışmada Tunceli ve Elâzığ bölgesinden toplanan ışkın 

örneklerinin içeriğindeki vitamin A, C, E ve Se miktarları belirlenmiştir (Tablo 2). Aynı çalışmada 

yüksek rakımlı yerlerden toplanan örneklerin fenolik ve vitamin düzeylerinin düşük rakımlı yerlerden 

toplanan örneklere göre daha yüksek düzeyde olduğu bulunmuştur. Araştırmacılar, yüksek yerlerden 

toplanan ışkınların daha iyi antioksidan özellik gösterdiğini, beslenme açısından ışkının yeterli düzeyde 

Se ve C vitamini ihtiva ettiğini ancak A ve E vitaminleri bakımından yetersiz olduğunu belirlemişlerdir. 

Öztürk vd. (5) ışkının antioksidan özellik gösteren fenolik bileşikler ihtiva ettiğini analiz etmişlerdir. 

Yaptıkları çalışmaya göre metanol ve kloroform çözgenlerle elde edilen ekstraktların fenolik ve 

flavonoid içeriği Tablo 2’deki gibi bildirilmiştir. 

Tablo 2: Işkının vitamin, Se ve fenolik içeriği (5, 8) 

Parametre Miktar Birim 

Vitamin A 0.255-0.363 µg g-1 

Vitamin E 0.614-0.765 µg g-1 

Vitamin C 197.6-282.3 µg g-1 

Se 98.6-10.01 µg kg-1 

Fenolik 22.68-48.66  g PEs µg-1 ekstrakt 

Flavonoid 13.66-145.59 g QEs µg-1 ekstrakt 

 

Işkın çiçeğinin yoğunluklu olarak esansiyel yağ bileşenlerinden palmitik asit %27.08, n-eikosan 

%9.9, n-tetrakozan %7.34, linoleik asit %6.56 ve etilinoleat %4.76 seviyelerinde tespit edilmiştir. Söz 

konusu bu bileşenler sayesinde ışkının esansiyel yağ bakımından iyi bir kaynak olduğu vurgulanmıştır 

(24). Shafaghat vd. (25)’nin yaptığı çalışmada ışkından hekzan ile yapılan ekstraksiyonda yüksek 

miktarda doymamış yağ asidi (%66.0) ve bazı uzun zincirli hidrokarbon bileşiklerin karakterize edildiği 

bildirilmiştir. Çiçeklerden elde edilen ekstrakt, ana bileşenleri 9-oktadesenoik asit (ω-9) %42.8, 9-12-

oktadekadienoik asit (linoleik asit veya ω-6) %19.6, hekzadekanoik asit (palmitik asit) %8.6, 1-2-

benzendikarboksilik asit diizobütil %5.7, dodekan %3.7 ve γ-linolenik asit ise %3.6 olarak 

tanımlanmıştır. Çalışmaya göre ışkın çiçeklerinin ω-6 ve ω-9 bileşikleri yönünden önemli bir kaynak 

olduğu vurgulanmıştır.  

4. Işkının Fonksiyonel Niteliği ve Kullanımı 

Mide hazımsızlık giderici, iştah artırıcı, şeker hastalığını iyileştirici, tansiyon dengeleyici ve 

kusma önleyici gibi amaçlarla kullanılan ışkından günümüzde ilaç etken maddesi olarak 
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özütlenmektedir (26). Fonksiyonel gıda çalışmalarında ışkın antioksidan, antimikrobiyal, antidiyabet, 

antikanser, antiülser ve antitrikomonas gibi etkileri ile ön plana çıkmaktadır. 

4.1. Antimikrobiyal aktivite 

Işkının antimikrobiyal etkisi birçok araştırmaya konu olmuş gerek in vivo gerekse in vitro 

araştırmalarla saptanmıştır (13, 27-29). Önem vd., (30) tarafından ışkının Gram pozitif, Gram negatif, 

metisiline dirençli Bacillus cereus, Staphylococcus aureus, Chromobacterium violaceum, Enterecoccus 

faecalis, Pseudomonas aeruginosa, Listeria monocytogenes ve Escherichia coli üzerine antibakteriyel 

etkileri ile minimum inhibisyon konsantrasyonları incelenmiştir. Araştırma bulgularına göre ışkının 

Gram-pozitif bakteriler üzerinde farklı oranlarda antibakteriyel etki gösterirdiği belirtilirken, Gram 

negatif bakterilerden sadece C. violaceum’a karşı etkili olduğu tespit edilmiştir. Ayrıca çalışma, ışkının 

P. aeruginosa’nın hareketini önlediği ve enfeksiyonlara karşı yeni nesil ilaçlara model olma 

potansiyelini barındırdığını ortaya koymuştur. Güneş (31) ise ışkının saf su ekstraktlarının S. aureus’a 

karşı geliştirilen ilaçlarda hammadde olarak kullanımının mümkün olabileceğini ifade etmiştir.  

4.2. Antioksidan aktivite 

Yapılan birçok araştırmaya göre ışkının; yüksek miktarda fenolik madde içermesi nedeniyle 

antioksidan kapasitesinin yüksek olduğu ve bu sayede serbest radikalleri de oldukça iyi bağlama 

özelliğine sahip olduğu tespit edilmiştir. Hatta sahip olduğu antioksidan bileşenler sayesinde ışkın, 

fonksiyonel bir gıda bileşeni olarak nitelendirilmektedir (9). Öztürk vd. ’nin (5) yaptığı araştırmada 

ışkının kök ve gövde ekstraktlarının antioksidan potansiyelinin bütillenmiş hidroksi tolüen (BHT) ve a-

tokoferolden daha güçlü olduğu, köklerin saplara göre daha yüksek antioksidan aktivite gösterdiği ifade 

edilmiştir. Gövdelerin metanol ekstraktı DPPH radikal süpürme aktivitesi, kök ekstraktı da süperoksit 

anyonu radikal süpürme aktivitesi BHT’den daha iyi aktivite gösterdiği belirlenmiştir. Ayrıca 

ekstraktların kuersetinden daha iyi metal şelatlama aktivite özelliği sergilediği tespit edilmiştir. Bunun 

gibi ışkının antioksidan etkisini ortaya koyan gerek in vivo gerek in vitro çalışmalar da mevcuttur (28,32-

37). 

4.3. Kanser önleyici etkisi 

Son yıllarda artan kanser vakalarından dolayı antikanser çalışmaları geniş bir boyuta ulaşmıştır. 

Araştırmalarla kanser engelleyici ve/veya iyileştirici çözüm önerilerinden birisi de fitoterapidir. Nitekim 

birçok bitkinin anti kanser özelliği araştırılmıştır. Anti kanser özelliği incelenen bitkilerden bir tanesi de 

ışkındır. Prostat kanseri (18), kolon kanseri (10), meme kanseri, beyin kanseri (38), kan kanseri (29) 

gibi birçok kanser türüne karşı ışkının olumlu etkilerinin olduğu ortaya konulmuştur. Antioksidan ve 

antimikrobiyal maddelerin kanser türleri üzerinde olumlu etkilerinin olduğu da belirtilmiştir. 

Esmaeilbeig vd. (39) tarafından yapılan araştırmada İran’da toplanan ışkın örneklerinin anti-tümör etki 

gösterdiğini, lösemi için faydalı olduğu saptanmıştır. Kemoterapi ilaçların yan etkileri göz önüne 
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alındığında ışkın gibi doğal ürünlerin etkilerinin önemi daha da artmaktadır. Bu yüzden ışkın ve 

bileşenlerinin ilaç sanayisinde kullanım olanaklarındaki artış da göz ardı edilmemelidir. Ayrıca son 

zamanlarda ışkının akıllı ilaç kategorisinde nanoteknoloji destekli antikanser etkilerinin artırılması 

yönündeki çalışmalar (29, 40-42) yoğunluk göstermiştir.  

4.4. Diyabet önleyici etkisi 

Kaynaklarda ışkın kökünün diyabete karşı etkisinin bilinirliliği aktarılmıştır. Öyle ki günümüz 

dahi geleneksel tıpta yaygın olarak anti-diyabetik olarak kullanıldığı bilinmektedir. Güncel bilimsel 

araştırmalar da ışkının antidiyabetik özelliğini teyit etmektedirler. Naqishbandi vd., (43) Irak’tan 

topladıkları ışkın örneklerinin hipoglisemik etki göstererek diyabet hastalarına olumlu etki sağladığını 

tespit etmişlerdir. Işkının kök, gövde ve yaprak sapları gibi kısımlarının diyabet üzerine etkisini 

inceleyen çalışmalar bulunmaktadır. Çalışmalarda da belirtildiği gibi ışkın kökünün diyabet önleyici 

özellikte olduğu hatta diyabet hastalarında ilaç hammaddesi olarak kullanılabileceği ileri sürülmüştür 

(12, 34-35, 44-46). Fallah Huseini vd., (47) 40 ile 60 yaşları arasında, 100 mg/dL'nin üzerinde LDL 

kolesterole sahip ve açlık kan şekeri 150-200 mg dL-1’nin üzerinde tip II hastalığı doğrulanmış hastaların 

ışkın ile tedavi edilen hastalarda açlık kan şekeri, LDL ve toplam kolesterolün, plasebo ile tedavi edilen 

hastalara ve ayrıca çalışmanın başlangıcına kıyasla önemli ölçüde azaldığını belirlemişlerdir. 

Araştırmacılar, plasebo ile tedavi edilen hastaların tüm kan biyokimyasal seviyelerinde önemli bir 

değişimin olmadığı da belirtilmiştir. Işkın sapı ekstraktı ile tip II diyabetik tedavisiyle hastalarda 

karaciğer ve böbrek üzerinde herhangi bir yan etki olmaksızın, lipit ve glikoz profili üzerinde yararlı bir 

etkiye sahip olduğunu savunmuşlardır. 

4.5. Trikomonas enfeksiyonunu önleyici etkisi: 

Naemi (24) ışkının farklı kısımlarından elde edilen ekstrakt ve fraksiyonların çeşitli 

konsantrasyonlarda farklı anti-trikomonas aktivitesi sergilediğini tespit etmiştir. Işkının özellikle çiçek 

suyu ekstraktının bir anti-trikomonas ilaç geliştirilmesi için kullanım potansiyelinin olabileceği ancak 

toksisite ve güvenlik çalışmaların yapılması gerektiği sonucuna varmıştır. 

4.6. Ülser önleyici etkisi: 

Sidhu vd. (48) ışkın yapraklarının metanol ve sulu ekstraktlarının ülser kaynaklı modeller 

üzerinde koruyucu bir etki oluşturduğunu tespit etmişlerdir. Ülser tedavisinde standart ilaç olarak 

kullanılan simetidin ile karşılaştırılabilir bir seviyede olduğu belirtilmiştir. 

5. Işkının Gıda Olarak Kulanım Şekilleri  

Taze olarak tüketilen ışkın bitkisinin genç gövde kısmı ve yaprak sapları, soyulduktan sonra çiğ 

bir şekilde tüketilmektedir. Geleneksel tıpta ise kurutulan kökleri suda kaynatılarak veya kökü toz haline 
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getirilip balla karıştırılarak da tüketilmektedir (26). Işkının yemek ve ürünlerde de kullanımı söz 

konusudur. Aşağıdaki kullanım şekilleri bunlardan bazılarıdır (4, 18); 

• Işkın şerbeti,  

• Işkın çayı,  

• Işkınlı yumurta,  

• Fırında ışkın,  

• Işkınlı dondurma, 

• Işkın turşusu, 

• Işkın limonlu salatası, 

• Işkın kabuğu soyularak tuza batırılıp çiğ olarak yenilmesi 

Son yıllarda ışkının fonksiyonel gıda kullanım olanakları da araştırmalara konu olmuştur. 

Doğan ve Meral (20), bisküvi hamuruna % 0.5, 1.2 oranlarında eklenen ışkının toplam fenolik madde 

miktarını artırarak serbest radikallerin inhibisyonunu sağladığı ve böylece fonksiyonel bisküvinin 

üretiminin yapılabileceğini ortaya koymuşlardır. Aynı şekilde Yıldırım vd., (34) ışkının antioksidan 

özelliğinden dolayı fonksiyonel jelatin üretiminde kullanmışlardır. Araştırma sonucuna göre ışkın 

ekstraktı içeren sert jelatin kapsüllerin antioksidan özellik gösterdiği ölçülmüştür. Bunun yanında 

fizikokimyasal nitelikleri olumsuz etkilemediği belirtilerek bu ürünün piyasaya gıda takviyesi olarak 

sunulabileceği ifade edilmiştir. 

Ayrıca Pekdoğan, (19) ışkını gıda ambalajı olarak yenilebilir film üretiminde kullanıp 

karakterizasyonunu gerçekleştirirmiştir. Üretilen bu filmlerin sarı-yeşil ton renge sahip olduğu ve 

kimyasal etkileşime girmediğini tespit etmiştir. Antioksidan özellik kazanan bu filmlerin gıdalardaki 

oksidasyonların geciktirilmesinde ambalaj malzemesi olarak üretilebileceğini ortaya koymuştur. 

6. Sonuçlar 

Rheum cinsinin yabani bir türü olarak toplanan ışkın; Türkiye, İran, Irak ve Lübnan’da yoğun 

olarak toplanmaktadır. Gerek gıda gerekse de şifa amacıyla tüketilen bir bitkidir. Lezzet amacıyla taze 

olarak tüketiminin yanında yörelere göre değişik şekillerde işlenerek yemek olarak tüketim olanakları 

da mevcuttur. Besleneme açısından önemli makro ve mikro öğeler içermekte olması araştırmacıları 

fonksiyonel gıda ve farmakolojik kullanım olanaklarını incelemeye yöneltmiştir. Nitekim son 

zamanlarda ışkının farklı yönleriyle incelenmiş birçok araştırma yapılmıştır. Çok sayıda yayınlanmış 

araştırmaları derleyecek alan yazılara ihtiyaç hasıl olmuştur. Söz konusu bu ihtiyacı giderme amacıyla 

bu çalışma ışkının; sağlık, beslenme ve gıda alanlarını konu ederek daha önce yapılmış akademik ve 

bilimsel çalışmaları içerecek şekilde ele alınmıştır. Bu çalışmanın, ışkın ile ilgili yapılacak çalışmalara 

ön bilgi mahiyetinde bir kaynak olacağı ön görülmektedir. Işkın ile ilgili çalışmaların artırılması bu 

ürünün katma değerini ve bu alandaki istihdamı da artıracaktır. Ayrıca yaban hayatın korunması, tür 

çeşitliliğin tükenmemesi için ışkın gibi tabiattan toplanan bitkilerin tarım çalışmaların da oldukça 

önemli olduğu unutulmamalıdır. Işkın tarımının yapılması biyoçeşitlilik ve ürün talebinin 

karşılanmasında faydalı olacaktır. 
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