
Ordu Üniversitesi Bilim ve Teknoloji Dergisi / Ordu University Journal of Science and Technology 

Ordu Üniv. Bil. Tek. Derg., 2018; 8(1): 50-58 
Ordu Univ. J. Sci. Tech., 2018; 8(1): 50-58 

e-ISSN: 2146-6459 

50 

 

Yenilebilir Çiçeklerden Latin Çiçeği (Tropaeolum majus L.) Bitkisi ve 

Biyokimyasal İçeriği Üzerine Bir İnceleme 

Funda ERYILMAZ AÇIKGÖZ1  

1Tekirdağ Namık Kemal Üniversitesi, Teknik Bilimler Meslek Yüksek Okulu, Bitkisel ve Hayvansal Üretim 
Bölümü, Tekirdağ 

(Geliş Tarihi/Recived Date: 20.07.2017; Kabul Tarihi/Accepted Date: 15.03.2018) 

Öz 

Latin çiçeği (Tropaeolum majus L.) Tropaeolaceae familyasına ait süs bitkisi olarak 

yetiştirilen son yıllarda da yenilebilir çiçekler arasında oldukça popüler bir bitkidir. 

Türkiye’de birçok yerde spontane yetişmesinin yanı sıra park ve bahçelerde de görsel olarak 

kullanılmaktadır. Yenilebilir çiçekler dünyanın pek çok ülkesinde besin değeri, tıbbi etkisi, 

tadı, şekli ve estetik görüntüsü bakımından yüzyıllardır kullanılmaktadır ve Latin çiçeği 

bunların en popüler olanıdır. Bu derlemede Latin çiçeğinin tanımına ve yetiştiriciliğine 

vurgu yapılmış ve bazı biyokimyasal özellikleri üzerine yapılan araştırmalar incelenerek 

önemi ortaya konulmuştur. 

Anahtar Kelimeler: Latin çiçeği (Tropaeolum majus L.); Yenilebilir çiçek; Fonksiyonel gıda; 
Egzotik bitki 

A Review on the Biochemical Content of Garden Nasturtium (Tropaeolum 

majus L.) from Edible Flowers 
 

Abstract 

Garden nasturtium (Tropaeolum majus L.) belongs to the family Tropaeolaceae. It is also a 

very popular among edible flowers in recent years. In many places in Turkey, it is used 

visually in parks and gardens and spontaneous grown as well. Edible flowers have been used 

in many countries of the world for centuries in terms of nutritional value, medical effect, 

taste, shape and aesthetic appearance. Garden nasturtium is the most popular among these. 

In this review, the definition and, were emphasized growing with some biochemical 

characteristics of garden nasturtium have been examined and the importance has also been 

put forward. 
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1. Giriş 

Latin çiçeği; Tropaeolaceae familyası, Tropaeolum L. cinsi ve Tropaeolum majus L. tür 

ismi ile tanınmaktadır. Dünyada yaygın olarak kullanılan isimleri; garden nasturtium, Indian 

cress, tall nasturtium (İngilizce), capuchina (İspanyolca), grande capucine (Fransızca), 

Indianerkresse, Große Kapuzinerkresse, kresse (Almanca) ve nasturzio (İtalyanca)’dır 

(Christenhusz, 2012; Anonim, 2017a). 

 

Güney Amerika’nın bitkinin anavatanı olduğu konusunda araştırmacılar hemfikirdir. T. 

minus L. and T. ferreyrae arasında bir hibrid olduğu düşünülmektedir. Her iki türde Güney 
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Batı Amerika (Ekvator, Peru, Kuzey Kolombiya, Kanarya adaları, Galapagos Adaları, Juan 

Fernandez Adaları gibi) ve And dağlarında doğal olarak yetişmektedir. Avrupa ülkelerine 

gelişi ve buradan başka ülkelere yayılışı 17 yy olarak bilinmektedir. İlk kayıt altına alınması 

İngiltere’de 1688, Almanya’da 1690 ve Fransa’da 1700 yılındadır (Sparre ve Andersson, 

1991; Christenhusz, 2012; Lim, 2014; Anonim, 2017b). 
 
Latin çiçeği yenilebilir çiçekler arasında en popüler olanıdır (Morton, 1976; Vachirasup, 1995; 

Small, 1997; Boonyaprapatsara, 2000; Friedman ve ark., 2005; Friedman ve ark., 2007). Yaprakları 

ve çiçekleri çiğ olarak tüketilir ve su teresine benzer bir tada sahiptir (Hedrick, 1972; Tanaka, 1976; 
Facciola,1990; Larkcom, 1980; Garland, 1993; Burnie ve Fenton-Smith, 1996; Lauderdale ve Evens, 

1999; Roberts, 2000; Mlcek ve Rop, 2011; Rop ve Ark., 2012; Newman ve O’connor, 2009; Lim, 

2014; Eryilmaz Acikgoz, 2017).  Çiçekleri taze olarak tüketilebildiği gibi kurutulmuş olarak 
(Eryılmaz Açıkgöz ve ark., 2017), işlenmiş olarak da (sirke, likör, çay, şekerleme) kullanılabilir 

(Kendall ve Rausch, 2006, Anderson, 2012). 

 

Latin çiçeği, çiçekleri ve yapraklarının tüketimi bakımından ülkemizde tanınmayan, 

bilinmeyen-egzotik- bir bitkidir. Yaprakları ve çiçekleri tüketilebilen bu bitki ülkemizin pek 

çok yöresinde bahçeleri süslemek amaçlı kullanılır ve pek çok bölgede de kendiliğinden 

yetiştiği görülebilir. Ülkemizde bu bitkiye farklı amaçlarla yapılan araştırmalarda 

rastlanmıştır. Boylu ve ark., (2012) yaptıkları çalışmada Kahramanmaraş’ın Tekir ve 

Başkonuş yaylarında bu bitkiye rastladıklarını belirtmişlerdir. Ve Karakuş ve Türkmen, 

(2011) yaptıkları çalışmada Adana’nın doğal florasında yetiştiğini vurgulamışlardır. 

 

Bitkinin morfolojik yapısı incelendiğinde, kırmızımsı renge sahip uzun bir kazık kök ve bu 

kökün ucunda zayıf saçak kökleri vardır. Sürünücü ve yayılıcı özellik gösteren, 0,5-2 m’ye 

kadar uzayabilen bir gövde yapısı mevcuttur. Kalkan şeklinde yaprak formuna sahiptir ve 

yaprakları yaklaşık 3-10 cm çapındadır. Yaprak rengi parlak-yeşil veya alacalı sarı-yeşil 

olabilir. Yaprak sapı tam silindirik ve peltat formda yaprak ayasına bağlıdır. Yani yaprak 

sapı kenardan değil yüzeyden bir noktadan yaprak ayasına bağlanır. Çiçek sapı 6-13 cm’dir. 

Çiçek tablası bardak şeklindedir.  

 

Erselik çiçek yapısına sahiptir. Çiçekleri bitki üzerinde tek bulunur. Çanak yaprakları 5 

adettir, sarı renklidir ve 1,5-2x0.5-0,7 cm boyutlarında dikdörtgenimsi mızrak şeklindedir. 

Çanak yaprakların biri nektar taşır ve 2,5-3,5 cm bir çıkıntıya (spur) sahiptir. Sarı, turuncu, 

portakal rengi, mor, krem beyaz, borda gibi çok farklı renkte taç yaprakları 5 adettir ve 2,5-

5x1-1,8 cm boyutlarında olabilir. 

 

Bitki birbirine eşit uzunlukta olmayan 8 adet erkek organ ve 3 karpelli 1 adet dişi organa 

sahiptir. Meyve şekli basık-yuvarlak (oblate)’tir ve yaklaşık 1,5-2 cm’dir. Olgun meyve 

10x7 cm boyutlarında ve 3 adet tohum bulundurur ve tohumlar 5-10 mm çapında bej renkli, 

oluklu-etli-buruşuk formdadır (Lanfranco, 1989; Mifsud, 2007; Christenhusz, 2012; 

Anonim, 2017b, c, d ve e). (Şekil 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7).  
 

Latin çiçeği tohumla üretilir ve tek yıllık bitkidir ancak bitki dondan korunabilirse 

bulunduğu yerde uzun yıllar yaşayabilir. Geç ilkbaharda havaların ısınmaya başlamasıyla 

birlikte suyu bulduğu, bol güneşli yerlerde tekrar canlanır. Yarı gölge veya gölge yerlerde 

de yetiştirilebilir ancak bitkinin vejetatif aksamı çok yoğun olmasına rağmen çiçeklenme az 

olur. 
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Tohum ekim tarihi nisan-mayıs-haziran; çiçeklenme haziran-temmuz-eylül ve tohumların 

olgunlaşması; ağustos-ekim aylarıdır. 

 

Şekil 1. Bitkinin morfolojik yapısı ve çiçeğe ait pistil (anonim, 2017c) 

 

 

 

Şekil 2. Bitkinin genel görünüşü, ve bitkinin gövde yapısı (fotoğraf: sheldon navie aittir, anonim, 2017b) 
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Şekil 3. Bitkinin kök yapısı (anonim, 2017d) 

 

 

 

Şekil 4. Bitkinin farklı renkteki çiçekleri (Fotoğraf: sheldon navie aittir anonim, 2017b) 

 

 

Şekil 5. Çiçekte spur (orijinal). 

 

 



F. Eryılmaz Açıkgöz/ Yenilebilir Çiçeklerden Latin Çiçeği (Tropaeolum majus L.) Bitkisi ve Biyokimyasal İçeriği Üzerine 
Bir İnceleme 

54 

 

Şekil 6. Bitkiye ait meyve (fotoğraf: sheldon navie aittir anonim, 2017b) ve bitkiye ait tohum yapısı 
(anonim,2017e). 

 

Şekil 7. Genç Bitkilerin görünüşü (Orijinal) 

 

Kır bahçeleri, kaya bahçeleri, parklar, bordürler ve saksılarda süs bitkisi olarak ve yenilebilir 

çiçek ve yaprakları için yetiştirilen bu bitki bulunduğu yeri hızlı kapatma özelliğine sahiptir, 

uzun süre çiçekli kalır, yarı ve tam sarkan çeşitleri mevcuttur. Neredeyse hiç bakım 

istemeyen Latin çiçeği, rüzgârdan korunaklı, yarı gölge veya doğrudan güneş alan yerlerde, 

nemli-gevşek topraklarda başarı ile yetiştirilir. Kurağa ve sıcağa dayanıklıdır. Tropaeolum 

majus L. iyi tarım uygulamaları ve organik tarımda tuzak bitki olarak başvurulabilecek 

önemli bir bitkidir. Sebze bahçelerinde zararlı kontrolünde özellikle yaprak bitleri, 

beyazsinek, kabak böceği ve çizgili hıyar böceğine karşı kullanılır (Christenhusz, 2012).  

2. Tropaeolum majus L. Türünün Bazı Biyokimyasal Özellikleri  

 

Kelley ve ark., (2001a)’da, Latin çiçeğinin yenilebilir çiçekler arasında en popüleri olduğunu 

vurgularlarken, Kelley ve ark., (2001b)’de Latin çiçeğinin estetik değerinin yanı sıra baharat 

ve özellikle medikal amaçlı kullanıldığını belirtmişlerdir. 

 

Rop ve ark., (2012)’de yaptıkları çalışmada  bitkinin taze çiçeklerinin fosfor içeriğini 481,31 

mg/kg, potasyum içeriğini 2,453 mg/kg, kalsiyum içeriğini 337,23 mg/kg, magnezyum 

içeriğini 149,38 mg/kg, sodyum içeriğini 88,52 mg/kg, demir içeriğini 6,47 mg/kg, 

manganez içeriğini 5,85 mg/kg, bakır içeriğini 1,17 mg/kg, çinko içeriğini 9,07 mg/kg ve 

molibden içeriğini 0,29 mg/kg olarak tespit etmişlerdir. Aynı yazarlar Latin çiçeğinin kuru 

madde miktarını % 11,27 ve ham protein miktarını 4,74 g/kg olarak tespit etmişlerdir. 

Yapılan çalışmanın sonucunda çiçeğin toplam fenolik madde içeriği 3,31 g GA/kg, 

antioksidan madde içeriği 5,12 g AA/kg ve flavonovid içeriği 1,35 g/kg olarak ortaya 

koymuşlardır. 

 

Friedman ve ark., (2007) Latin çiçeğinin yüksek oranda antioksidan aktiviteye sahip 

olduğunu belirtirken, kırmızı renge sahip olan çiçeklerin sarı ve turuncu renge göre daha 

fazla antioksidan aktiviteye sahip olduğuna ayrıca vurgu yapmıştır. Garzon ve Wrolstad, 

(2009)’da yaptıkları çalışmada bu türe ait çiçeklerde ortalamada 720 mg/kg antosiyanin 

içerdiğinin var olduğunu bildirmişlerdir. 

 

Platz ve ark., (2016) Benzylisothiocyanate (BITC) maddesinin lahanagillerin içeriğinde 

bunduğunu, hücre ve hayvan çalışmalarında kanser tehdidinden koruyan önemli bir 

glukosinolat olduğunu belirtmiştirler. Yaptıkları çalışmada Latin çiçeği tüketen insanlarda 

kanda plazma ve idrarda bulunan BITC metabolitleri konsantrasyonunun artırdığı 

http://pubget.com/author/stefanie-platz
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vurgulamışlardır. Tüketiminden 1 saat sonra kan plazmasında ki değerini 0,156±0,154µgM 

olarak tespit etmişlerdir. 

 

Nıızu ve Rodriguez, (2005)’e göre Latin çiçeği, bir bütün olarak antimikrobiyal, balgam 

söktürücü, idrar yolu ve solunum enfeksiyonları tedavilerinde etkili bir bitkidir. Yaptıkları 

araştırmada mükemmel bir lutein kaynağı olduğunu belirtmişler ve sarı renge sahip 

çiçeklerde koyu portakal renge sahip olanlardan daha yüksek düzeyde lutein tespit 

etmişlerdir. Bitkinin sarı çiçeklerinde 450±60µg/g, koyu portakal renkli çiçeklerde ise 

350±50µg/g lutein varlığı tespit edilmiştir. 

Medeiros ve ark., (2000); Griffiths ve ark., (2001); Mietkiewska ve ark.,  (2004); Zanetti ve 

ark., (2004) ve Gasparotto Junior ve ark., (2011) tarafından Latin çiçeğinin yapraklarında ki 

glukosinolat ve flavonoid içeriğinin yüksekliği özellikle vurgulanmıştır. Yine Bazylko ve 

ark., (2013) yaptıkları araştırmada Latin çiçeğinin zengin antioksidan, antiflamator ve 

antimikrobiyal aktiviteye sahip olduğunu saptamışlardır. 

 

Chevallier, (1996); Torres-Jimenez ve Quintana-Cardenes, (2004) yaptıkları çalışmalarda 

Latin çiçeği ile ilgili olarak terapatik -iyileştirici- özelliği olduğu, antibiotik etkili, balgam 

söktürücü, yara iyileştirici, kolayca anti-skorbutik aktiviteye sahip olan dehidroaskorbik 

asite okside olan bir yapıya sahip olduğu özellikle vurgulanmıştır. Yine Duke ve Ayensu, 

(1985)’de yaptıkları araştırmalarında Tropaeolum majus’un antikanser etkili önemli bir gıda 

olduğunu vurgulamışlardır. 

 

Medeiros  ve ark., (2000) ve Santo ve ark., (2007)’de yaptıkları çalışmalarda Latin çiçeğinin 

yaprak ve çiçeklerinde antikoagülan -kanın pıhtılaşmasını önleyen- maddelerin bulgusu bu 

bitki ile ilgili önemli bir özellik olarak  belirtilmiştir. 

 

3. Sonuç 

 

Latin çiçeği süs bitkisi olarak yetiştirilmesi ve mutfaklarda dekoratif amaçlı kullanılmasının 

yanı sıra medikal amaçlı kullanımı ile antioksidan, antikanserojen, antibiotik, antiskorbutik, 

antikoagülan, vitamin ve kimyasal bileşim zenginliğinden dolayı insan beslenmesinde de 

önemli rol oynamaktadır. Bu çiçeğin yenilebilir bir çiçek olarak taze ve/veya işlenmiş 

kullanımına tüm dünyada olduğu gibi ülkemizde de ayrıca önem verilmelidir. 
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