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Abstract 

The aim of the present study was to determine amino acid composition of the seeds of Trigonella kotschyi 

Fenzl (endemic), Trigonella cilicica Hub.-Mor. (endemic) and Trigonella fillipes Boiss. which are 

growing wild in Turkey. The amino acid composition of the each species was determined by using RP-

HPLC technique. The results of the study revealed that lysine (1624-2093 mg/100 g) and leucine (1547-

1822 mg/100 g) were the main essential amino acids, and glutamic acid (4507-6456 mg/100 g) and 

aspartic acid (3517-5780 mg/100 g) were the main non-essential amino acids. T. filipes had the highest 

content of leucine (1822±0.04 mg/100 g) and glutamic acid (6456±0.06 mg/100 g). Lysine is the most 

abundant essential amino acid with the amount of 2093±0.05 mg/100 g in T. cilicica. Additionally, the 

highest amount of aspartic acid (5780±0.08 mg/100 g) was observed in T. kotschyi. 
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Türkiye'de Yetişen Üç Trigonella Türünün Tohumlarının 

Amino Asit Bileşimi 
 

Özet 

Bu çalışmada Türkiye’de yetişen Trigonella kotschyi Fenzl (endemik), Trigonella cilicica Hub.-Mor. 

(endemik) ve Trigonella fillipes Boiss. tohumlarının amino asit içeriğinin belirlenmesi amaçlamıştır. 

Analizlerde her türün amino asit bileşimi RP-HPLC tekniği kullanılarak belirlenmiştir. Çalışma sonuçları 

lizin (1624-2093 mg / 100 g) ve lösinin (1547-1822 mg / 100 g) ana esansiyel amino asitler olduğunu ve 

glutamik asit (4507-6456 mg/100 g) ve aspartik asitin (3517-5780 mg/100 g) ana esansiyel olmayan 

amino asitler olduğunu göstermiştir. T. filipes en yüksek glutamik asit(6456±0.06 mg/100 g) ve lösin 

(1822±0.04 mg/100 g) içeriğine sahiptir. Lizin, 2093 ± 0.05 mg/100 g miktarı ile T. cilicica'da en çok 

bulunan esansiyel amino asittir. En yüksek aspartik asit miktarı T. kotschyi'de gözlenmiştir (5780±0.08 

mg/100 g). 

 

Anahtar Kelimeler: Trigonella kotschyi, Trigonella cilicica, Trigonella fillipes, Amino asit bileşimi 

 

 

1. Giriş 

Tıbbi kullanımı olan bitkiler, dünya genelinde birçok ilacın önemli kaynağıdır (Moradi kor ve ark. 2013). 

Dünya Sağlık Örgütü'ne göre dünya nüfusunun yaklaşık %80'i sağlık gereksinimleri için bitkisel kaynaklı 

ilaçlar kullanmaktadır (Nagulapalli Venkata ve ark. 2017). Bitkilerin çeşitli şekillerde (sebze ve meyve 
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vb.) tüketimi; enflamatuar, kardiyovasküler hastalıklar ve kanser dahil olmak üzere çeşitli hastalıkların 

önlenmesinde önemli rol oynamaktadır (Jaradatve ark. 2016). Ayrıca beslenmeyle, ilgili 

fitokimyasalların alınması sağlıkla ilişkilendirilmiştir (Howes ve Simmonds 2014). Bitkisel kaynaklı 

ürünler yaprak, tohum, zamk, etli meyve, kök, kabuk ve çiçeklerden elde edilmekte ve flavonoitler, 

fenolik asitler, saponinler, alkaloitler, glikozitler, lipitler, karbonhidratlar, lignanlar ve çeşitli diğer 

bileşenleri içermektedir (Jaradat ve ark. 2016, Sellami ve ark. 2018). Günümüzde, bitkiler ve 

bileşenlerinin antioksidan, antienflamatuar, antiaterojenik, hepatoprotektif, antiallerjik, antiviral, 

antibakteriyel, kardiyoprotektif, antitrombotik, antikarsinojenik ve vazodilatör gibi farklı biyolojik 

etkileri bilinmektedir (Uras Güngör ve ark. 2014, Ahmad ve ark. 2016, Uras Güngör ve ark. 2016, 

Sellami ve ark. 2018, Wani ve Kumar 2018). Bu nedenle, bitkiler, bitkilerden elde edilen ekstreler, yağlar 

ve bileşikler gıda sanayii, farmasötik ve kozmetik endüstrisi gibi çeşitli alanlarda sıklıkla 

kullanılmaktadır (Jaradat ve ark. 2016). 

Akdeniz, Güney ve Kuzey Afrika, Kuzey Amerika, Avrupa, Batı Asya ve Güney Avustralya'da yaygın 

olarak bulunan Trigonella L., Fabaceae familyasına ait bir cins olup (Martin ve ark. 2010, Uras Güngör 

ve ark. 2017) dünya genelinde yaklaşık 260 türü içermektedir (Chaudhary ve ark. 2018). Trigonella 

foenum-graecum L., T. occulta Del., T. incise Royle, T. corniculata L. (Jain ve ark. 1996, Toppo ve ark. 

2009), T. arabica Delile ve T. berythea Boiss. & Blanche (Jaradat ve ark. 2016) gibi cinsin bazı türleri 

baharat ve/veya sebze olarak iyi bilinmekte ve çeşitli tıbbi sistemlerde geleneksel olarak hastalıkların 

tedavisinde kullanılmaktadır (Srinivasan 2006, Moradi kor ve ark. 2013, Rao ve Rao 2018). T. foenum-

graecum türü, Fenugrec (Fransızca), Bockshorklee (Almanca), Pazhitnik (Rusça), Fieno greco 

(İtalyanca), Koroha (Japonca), Alholva (İspanyolca), K'u-Tou (Çince), Halba (Malaya dili) (Srinivasan 

2006), Hulba (Arapça) (Srinivasan 2006, Ahmad ve ark. 2016), Çemen otu (Türkçe) (Altuntaş ve ark. 

2005, Uras Güngör ve ark. 2017) Heyseed (İngilizce), Methi (Hintçe, Urduca, Punjabi ve Marathi), Dari 

(Farsça), Shoot (İbranice) ve Moshoseitaro (Yunanca) (Ahmed ve ark. 2016) olarak bilinmekte Akdeniz, 

Kuzey Afrika (Srinivasan 2006, Ciftci ve ark. 2011, Uras Güngör ve ark. 2014, Uras Güngör ve ark. 

2017), Kuzey Amerika, Orta Asya ve Avustralya'nın bazı bölgelerinde (Ciftci ve ark. 2011) sağlığa 

faydaları nedeniyle ve gıda olarak kullanılmakta olup tarımsal bir ürün olarak yaygın şekilde 

yetiştirilmektedir (Bienkowski ve ark. 2017, Rao ve Rao 2018). Çemen otu yaprakları, Unani tıp 

sisteminde yanık, şişlik ve saç dökülmesi problemlerinde kullanılmıştır (Uras Güngör ve ark. 2017). 

Tohumlar; hemoroit, ateş, ödem, epilepsi, lepra, gut, apse ve kronik öksürük (Uras Güngör ve ark. 2017), 

diyabet ve afrodizyak olarak (Srinivasan 2006, Uras Güngör ve ark. 2017) Unani, Ayurvedik, Çin (Uras 

Güngör ve ark. 2014, Uras Güngör ve ark. 2017) ve Tibet (Aasim ve ark. 2018) gibi bazı geleneksel tıp 

sistemlerinde kullanılmıştır. Ayrıca karminatif (Moradi kor ve ark. 2013, Rao ve Rao 2018), gastrik 

stimulan (Srinivasan 2006, Aljuhaimi ve ark. 2018, Wani ve Kumar 2018), galaktogog (Srinivasan 2006, 

Wani ve Kumar 2018), diüretik (Moradi kor ve ark. 2013, Aljuhaimi ve ark. 2018), tonik (Moradi kor ve 

ark. 2013, Uras Güngör ve ark. 2017), yumuşatıcı, yatıştırıcı, büzücü, emanogog ve ekspektoran (Moradi 

kor ve ark. 2013) olarak bilinmektedir. Tohum veya tozu, köri, çay ve baharat karışımı olarak 

kullanılmaktadır (Ciftci ve ark. 2011, Wani ve Kuma, 2018). Gıda endüstrisinde stabilizatör, katkı 

maddesi veya renklendirici olarak yaygın kullanımı vardır (Ciftci ve ark. 2011, Keskes ve ark. 2018, 

Wani ve Kumar 2018). Altın sarısı bir renk olan çemen tohumu yağı, acı tatta ve keskin kokuludur; böcek 

kovucu etkisi nedeniyle tahıllar ve kumaşlarda kullanılmaktadır (Sulieman ve ark. 2008, Ciftci ve ark. 

2011). Yapraklar; mineral, vitamin ve flavonoit bakımından zengindir (Uras Güngör ve ark. 2017). 

Tohumlar; sabit yağ (çoğunlukla oleik, linoleik ve linolenik asitler gibi çoklu doymamış yağ asitleri) 

(Bienkowski ve ark. 2017, Aljuhaimi ve ark. 2018), flavonoit, alkaloit (Ahmad ve ark. 2016, Wani ve 

Kumar 2018, Chaudhary ve ark. 2018) (trigonellin, kolin, gentianin, karpain) (Moradi kor ve ark. 2013), 

triterpenik ve steroidal saponinler (diosgenin, gitogenin ve yamogenin), müsilaj, kumarin (Uras Güngör 

ve ark. 2017, Rao ve Rao 2018), amino asit (globulin, histidin, albümin), protein, diyet lifleri (çözünür 

ve çözünmeyen lifler) (Uras Güngör ve ark. 2017, Aljuhaimi ve ark. 2018), uçucu yağ (n-alkanlar ve 

seskiterpenler) (Moradi kor ve ark. 2013), vitamin (A, B1, B2, C, D), mineral (Fe, Si, Na, P ve S) 

(Bienkowski ve ark. 2017) içermektedir. Çemen otu tohumları ve aktif bileşenlerinin farmakolojik 

etkileri daha önce çalışılmış olup gastroprotektif ve kemopreventif özellikleri, antienflamatuvar, 

antiülser, hipokolesterolemik, analjezik, antidiyabetik, antipiretik, yara iyileştirici, SSS uyarıcı, 

immünomodülatör, antifertilite, antikanser, antimikrobiyal ve antioksidan aktiviteleri bildirilmiştir 

(Ciftci ve ark. 2011, Uras Güngör ve ark. 2014, Uras Güngör ve ark. 2017, Aljuhaimi ve ark. 2018, Wani 

ve Kumar 2018). Günümüzde; tıbbi, gıda, kozmetik ve diğer endüstriyel özellikleri nedeniyle çemen otu 

üretimi ve pazarlaması giderek önem kazanmaktadır (Ciftci ve ark. 2011, Keskes ve ark. 2018, Rao ve 

Rao 2018). 

Trigonella cinsi, Türkiye'de 13 seksiyon ve 8 grupla temsil edilen yaklaşık 54 taksondan oluşmaktadır 

(Huber-Morath 1970, Gokturk 2009, Martinve ark. 2010). Dünya genelinde en yaygın çalışılan 
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Trigonella türü T. foenum-graecum olup cinsin diğer türleri üzerinde yapılmış az sayıda çalışma 

bulunmaktadır. Ekibimiz tarafından yapılan önceki çalışmalarda T. monspeliaca L. (Uras Güngör ve ark. 

2014) ve T. plicata (Boiss. & Bal.) (Uras Güngör ve ark. 2016) türlerinin mineral bileşimi, antioksidan 

aktivitesi, toplam fenolik ve flavonoit içerikleri incelenmiştir. Ayrıca cinsin büyük seksiyonlarından olan 

Cylindricae Seksiyonu’na ait tüm türlerin diosgenin, total fenol, yağ asidi profilleri, mineral içerikleri ve 

antioksidan aktivitesi araştırılmıştır (Uras Güngör ve ark. 2017). Literatür taramalarında T. kotschyi Fenzl 

(endemik). T. cilicica Hub.-Mor. (endemik) ve T. fillipes Boiss. türlerinin amino asit içeriği ile ilgili bir 

çalışmaya rastlanmamıştır.  

Amino asitler proteinlerin temel yapı taşlarıdır ve protein sentezi için gereklidirler. Bunları beslenmeyle 

almak gereklidir, çünkü protein eksikliği ya da protein oluşumunun azalması gibi sonuçlar ortaya 

çıkabilmektedir (Akram ve ark. 2011). Bu nedenle bu çalışmada, Türkiye'de yetişen ikisi endemik olmak 

üzere üç Trigonella türünün tohumlarının amino asit bileşiminin RP-HPLC teknikleri kullanılarak 

belirlenmesi amaçlanmıştır. 

 

2. Materyal ve Metot 

2.1. Bitkisel Materyal 

Çalışılan Trigonella türleri Türkiye’nin farklı bölgelerinden toplandı (Tablo 1). Bitkiler Dr. Öğr. Üyesi 

Ş. Selma URAS GÜNGÖR ve Prof. Dr. Ahmet İLÇİM tarafından teşhis edildi. Bitkisel materyale ait 

herbaryum örnekleri Hatay, Mustafa Kemal Üniversitesi, Fen-Edebiyat Fakültesi, Biyoloji Bölümü 

Herbaryum’unda saklanmaktadır. 

 

Tablo 1. Çalışılan türlerin herbaryum numarası, endemik türleri ve lokalitesi 

Türler Endemik 

türler 

Herbaryum 

Numarası 

Lokalite  

T. kotschyi Fenzl + MKU1753 C6 Maraş:Kozludere 1300-1500 m.  

T. cilicica Hub.-Mor. + MKU1756 C5 İçel:Tarsus 800-900 m.  

T. fillipes Boiss. - MKU1757 C6 Maraş:Büyüknacar 1300 m.  

 

 

2.2. Amino Asit İçeriği 
Amino asit bileşiminin belirlenmesi; triptofan için proteinin alkali hidrolizi, diğerleri için ise asit hidrolizi 

ve türevlendirme şeklinde Eroğlu ve ark. 2016 ve Çevikkalp ve ark. 2016'da belirtilen yöntemlere göre 

gerçekleştirilmiştir.  

İkili pompa ve UV/VIS detektör donanımlı ultra hızlı sıvı kromatografi (UFLC) sistemi, kromatografik 

analiz için seçildi; ayrıştırma ve tespit için floresan detektörlü HPLC ters faz analitik kolon kullanıldı 

(Eroğlu ve ark. 2016, Çevikkalp ve ark. 2016). Analizler üç tekrarlı olarak gerçekleştirildi. 

 

3. Sonuç ve Tartışma 
Çalışılan türlere ait detaylı bilgiler Tablo 1’de ve amino asit kompozisyonları Tablo 2’de verilmiştir. 

Tohumlarda çeşitli esansiyel amino asitlerin (histidin, izolösin, lösin, lizin, metionin, fenilalanin, treonin 

ve valin) ve esansiyel olmayan amino asitlerin (arjinin, alanin, aspartik asit, glisin, glutamik asit, prolin, 

serin, tirozin ve triptofan) varlığı gösterilmiştir. Her üç türün tohumlarında lösin, lizin, aspartik asit ve 

glutamik asit miktarlarının diğer amino asitlere göre daha yüksek olduğu tespit edilmiştir. Lösin miktarı 

en yüksek T. filipes türünün tohumlarında bulunurken bunu T. cilicica veT. kotschyi türlerinin tohumları 

izlemiştir (1822±0.04, 1744±0.04 ve 1547±0.03 mg/100 g, sırasıyla). T. kotschyi, T. Cilicica ve T. filipes 

tohumlarının lizin miktarı ise sırasıyla 1624±0.06 mg/100 g, 2093±0.05 mg/100 g ve 2069±0.07 mg/100 

g dir. Aspartik asit miktarı 5741±0.08 mg/100 g değeri ile en yüksek T. kotschyi türünün tohumlarında 

bildirilmiş olup bunu 5346±0.08 mg/100 g değeri ile T. filipes izlemiştir. En yüksek glutamik asit miktarı 

T. filipes tohumlarında saptanmıştır (6456±0.06 mg/100 g). Tüm türler karşılaştırıldığında en düşük 

amino asit miktarları metionin (259±0.01-145±0.02 mg/100 g), triptofan (234±0.01-257±0.01 mg/100 g) 

ve tirozinde (768±0.04-901±0.03 mg/100 g) gözlenmiştir (Tablo 2). 
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Tablo 2. Trigonella kotschyi, T. cilicica ve T. filipes türlerine ait tohumların amino asit 

kompozisyonları (mg/100 g) 

Amino asitler Sembolleri T. kotschyi T. cilicica T. filipes 

Esansiyel amino asitler     

Histidin HIS 1101±0.03 908±0.03 1284±0.05 

İzolösin ILE 1053±0.02 1130±0.03 1275±0.03 

Lösin LEU 1547±0.03 1744±0.04 1822±0.04 

Lizin LYS 1624±0.06 2093±0.05 2069±0.07 

Metionin MET 145±0.02 205±0.02 259±0.01 

Fenilalanin PHE 1010±0.03 1220±0.04 1169±0.03 

Treonin  THR 1021±0.03 956±0.02 1256±0.03 

Valin  VAL 1023±0.04 1072±0.04 1273±0.05 

Esansiyel olmayan amino asitler    

Arjinin ARG 1503±0.03 1157±0.04 1658±0.06 

Alanin ALA 1167±0.03 1145±0.03 1298±0.03 

Aspartik asit  ASP 5780±0.08 3517±0.06 5346±0.08 

Glisin  GLY 1409±0.05 1311±0.03 1528±0.03 

Glutamik asit  GLU 5241±0.08 4507±0.08 6456±0.06 

Prolin PRO 1204±0.02 1215±0.04 1358±0.03 

Serin SER 1431±0.03 1233±0.04 1684±0.04 

Tirozin  TYR 768±0.04 901±0.03 860±0.02 

Triptofan TRP 257±0.01 234±0.01 256±0.01 

Veriler ortalama±SS olarak verilmiş olup analizler 3 tekrarlı yapılmıştır. 

 

El-Mahdy ve El-Sebaiy (1985) yaptıkları çalışmada çemen otu tohumlarının aspartik asit, glutamik asit, 

lösin, arjinin, lizin ve prolin bakımından zengin olduğunu bildirmiştir. Feyzi ve ark. (2015) çemen otu 

tohumlarının protein izolatı ile yaptıkları çalışmada glutamik asit (199.80 g/kg), aspartik asit (116.80 

g/kg), lösin (93.70 g/kg), treonin (80.01 g/kg) ve arjinin (75.70 g/kg) amino asitlerini yüksek miktarlarda 

tespit etmiştir. Aljuhaimi ve ark. (2018) Hindistan, Suudi Arabistan, Yemen ve Türkiye’de yetişen T. 

foenum-graecum türünün tohumlarının amino asit kompozisyonunu araştırmış ve glutamik asit (% 3.79-

4.82), aspartik asit (% 2.65-3.31), arjinin (% 2.45-3.26), lösin (% 1.67-2.09) ve lizin (% 1.63-1.95) majör 

amino asitler olarak bildirilmiştir. İkisi endemik olmak üzere Trigonella cinsine ait üç türün tohumları 

üzerinde yaptığımız çalışmada lösin, lizin, aspartik asit ve glutamik asit miktarları diğer amino asit 

miktarlarına göre daha yüksek bulunmuş olup sonuçların literatür verileri ile uyumlu olduğu 

gözlenmiştir.  

T. kotschyi, T. cilicica ve T. filipes türleri üzerinde yaptığımız önceki çalışmamızda tohumların sabit yağ 

verimleri, yağ asidi kompozisyonları, diosgenin, fenolik ve mineral bileşimleri incelenmiştir (Uras 

Güngör ve ark. 2017). Türlerin tohum yağ verimleri %4.9-6.7 aralığında iken yağların başlıca çoklu 

doymamış yağ asitlerince (başlıca α-linolenik asit ve linoleik asit) zengin olduğu (%67.1-73.9) ve tohum 

ekstrelerindeki diosgenin miktarlarının T. kotschyi, T. filipes ve T. cilicica türlerinde sırasıyla 0.07, 0.07 

ve 0.52 mg/g olduğu saptanmıştır. Total flavonoit miktarı 92.72-118.89 mg RE/g aralığında olup T. 

cilicica türünde en yüksektir. DPPH radikal süpürücü aktivite açısından T. cilicica (%45.39) türünün en 

yüksek inhibisyon değerine sahip olduğu tespit edilmiştir (Uras Güngör ve ark. 2017).  

Sonuç olarak çalışılan türler üzerinde, özellikle T. cilicica başta olmak üzere, ilk kez bu çalışmada 

belirlenen amino asit kompozisyonları da dikkate alınarak T. foenum-graecum gibi besleyici gıda olarak 

değerlendirilebilmeleri ve olası biyolojik aktiviteleri ile ilgili konularda ileri araştırmaların yapılması 

gerektiği düşünülmektedir.   
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