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Patlican (Solanum melongena L.), bahgede ve sofrada sik¢a yer alan, galimsi yapida bir kultir bitkisi ve

sebzedir. Patlicangiller (Solanaceae) familyasina aittir. Domates ve patatesin yakin akrabasi olup kdkeni
Hindistan ve Sri Lanka'dir. Bazi insanlar ona "mavi domates" de der. Tir ayni zamanda yabani formda da

bulunur; bu formdaki meyveler sebze bahgesinde yetistirilenlerden ¢ok daha kiguktir.

Patlican, buyuk, sarkik, koyu mavi ve mordan beyaza kadar degisen meyveleri icin yetistirilir. Cok cesitli gesit ve
formlar mevcuttur. Mineral ve vitaminler agisindan zengindir ve besin degeri olarak domatesle karsilastirilabilir.

Sebze Urunleri arasinda patlican, alisiimadik tadi nedeniyle 6zel bir ilgi gorur. Etli kisminin aciligi, bu bitkisel
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urinden hazirlanan yemeklere keskin bir tat katar. Birgok insan yuksek vitamin ve mikro element igerigi

nedeniyle mavi meyveleri sever.

Patlican, saghgin gesitli yonlerini destekleyen faydali besinler agisindan zengindir. Ustelik uygun bir sekilde
hazirlandidinda, gercekten dayaniimaz derecede lezzetli bir yiyecek olabilir. Dinyanin bazi bdlgelerinde patlican

"sebzelerin kral" olarak adlandirilir, ancak teknik olarak konusursak patlican bir meyvedir.

Patlican yetistiriciligi 1500 yildan daha eskiye dayanir. Sanskritce'de, MS 3. yiizyila tarihlenen patlicanla ilgili
edebi referanslar bulunmustur. Farkli patlican tirlerinin kullanimi, Cin tarihinde de MS 7. ila 9. ylzyil déneminde
belgelenmistir. Botanikle ilgili bir ingiliz kitabinda patlican 16. ylizyilda gérilir. Daha sonra, ticaret yollarinin

gelismesiyle birlikte patlican, giderek daha fazla Glkenin mutfagina girmistir.

Orta Cag Avrupasi'nda patlican, o zamanlar nadiren yenilen "egzotik" bir denizasiri sebze olarak kabul edilirdi.
ispanya ve Yunanistan'in patlicani aktif olarak yetistirmeye baslamasi ancak 15. ve 16. yiizyillarda oldu ve kisa

sure sonra bu sebze tim Avrupa'ya yayildi.

GunUmuzde onlarca, hatta yuzlerce farkli patlican ¢esidi ve melezi bulunmaktadir; bunlar sekil, renk, tat ve belirli

mikro element igerikleri bakimindan farklihk gosterir.

Ginumuzde Avrupa ve Kuzey Amerika'da en yaygin yetistirilen gesitler, 12—25 cm uzunlugunda ve 6-9 cm
genisliginde, koyu mor kabuklu, uzun yumurta seklindeki meyvelerdir. Hindistan ve Asya'nin baska yerlerinde
¢ok daha buyuk bir sekil, boyut ve renk gesitliligi yetistiriimektedir. Orada, boyut ve sekil olarak bir tavuk
yumurtasina ¢ok benzeyen cesitler yaygindir. Renkler beyazdan sariya veya yesile, ayrica kirmizimsi-mordan
koyu mora kadar degisir. Bazi gesitlerde, sap kisminda beyazdan agik pembeye veya koyu mora hatta siyaha
kadar bir renk gecisi vardir. Ayrica beyaz cizgili yesil veya mor tirler de bulunur. Cin patlicanlari genellikle daha

ince ve daha uzundur, hafif sigkin bir "salatalik" gibi.

Patlican, insan sagligi Gzerinde faydali etkisi olan besinler agisindan zengindir. Faydali lifler, potasyum,
magnezyum, C, K, B1, B6 vitaminleri, demir, manganez, bakir, folik asit, folat ve antioksidanlar igerir. Cig
patlican disuk miktarda yag, protein ve karbonhidrat igerir. Sadece manganez daha yiksek miktarlarda bulunur
ve gunlik alinmasi gereken miktarin %11'ini saglar. Etli kisminin kararmasi, polifenollerin oksidasyonunun

sonucudur; klorojenik asit, meyvelerdeki en yaygin fenolik bilegsiktir.

YUz gram patlican 25 kalori, 229 mg potasyum, 1 g protein, dnerilen ginlik C vitamini dozunun %3'u, ginlik

demir dozunun %1'i ve gin igin istenen B6 vitamini miktarinin bir diger %5'ini igerir.
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Patlican, bilissel yetenekleri gelistirme ve genel beyin sagligini iyilestirme yetenegine sahip fitobesinlerin zengin
bir kaynagidir. Fitobesinler serbest radikallerle savasir ve beyne daha fazla oksijenle zenginlestiriimis kan
saglayarak sinir yollarinin gelismesine yardimci olur. Bu da hafizayi ve analitik distinmeyi gelistirir. Patlican ayni
zamanda beynin diizgiin galismasi igin énemli olan potasyumu da igerir. igerdigi antosiyanin (merkezi sinir
sistemini gliclendiren suda ¢oziiniir bir bilesik) géz saghgini korur ve katarakt olusumunu énler. icerdigi lifler,
mide sivilarinin salgilanmasini uyarir; bu da viicudun yiyecekleri ve icerdikleri besinleri daha kolay sindirmesine

yardimci olur.

Patlicanin diizenli tiiketimi, osteoporozu 6nlemeye yardimci olur, kemik giicini artirir ve ayrica mineral
yogunlugunu artirir. Patlicandaki kolajen, bag dokusu ve kemik olusumunu destekler. Patlicandaki potasyum,

kalsiyumun daha iyi emilmesinden sorumludur; bu da kemik sagligi icin gok dnemlidir.

Yiksek lif icerigi ve disuk ¢dzunur karbonhidrat seviyeleri nedeniyle patlican, diyabetle micadele igin ideal bir
besindir. Ozellikleri, onlari viicuttaki glikoz ve insiilin aktivitesinin diizenleyicileri olarak faydali kilar. insiilin
seviyeleri stabil oldugunda, kan sekerindeki glgli dalgalanmalar ve diyabetin potansiyel olarak tehlikeli yan

etkileri onlenedbilir.

Liflerin faydali etkisiyle birlikte patlican, viicudun gesitli hastaliklara karsi direncini artirir. Mikemmel antioksidan
kaynaklaridir; antioksidanlar viicudun genis bir hastalik yelpazesine karsi en iyi savunma hatlarindan biridir.
Bagisiklik sisteminin dnemli bir pargasi olan ve beyaz kan hicrelerinin Gretimini ve aktivitesini uyaran C

vitaminini igerirler. Patlican ayrica dogal bir antioksidan ve temel mineral olan manganez de igerir.

Patlican esas olarak gida olarak kullanilir, ancak insan saglgi icin de énemlidir. Bu sebzenin tiketimi, iyi
kolesterolu artirarak ve kot kolesteroll azaltarak vicuttaki kolesterol seviyelerini korur. Dlislk kotl kolesterol
seviyeleri, kalp krizi ve ateroskleroz riskini énemli élgtide azaltir. Patlican ayni zamanda kan basincini
duzenlemede de etkilidir; bu da kardiyovaskuler sistemi rahatlatir. Patlicandan yapilan isitiimis meyve ezmesi,
agrih eklemlerin tedavisinde kullanilir. Yapraklarinin kaynatilmis suyu, acgik yaralar ve kanamalar icin faydalidir.
Yapraklarindan yapilan lapa, yanik, apse, uguk vb. durumlarda uygulanir. Yapraklarin zehirli oldugu ve sadece

haricen kullanildigi unutulmamalidir.

Gliney kokenli olmasina ragmen patlican soguga dayaniklidir; bu da serin Avrupa iklimi kosullarinda bile
yetistiriimesini kolaylastirir. FAO verilerine (2012) gbre, patlican uretimi olduk¢a yogunlasmis olup kuiresel
tretimin %90'1 5 llkede toplanmistir. En bily(ik Uretici %58 ile Cin'dir, onu %25 ile Hindistan, ardindan iran, Misir
ve Turkiye izler. Dinya genelinde 1.600.000 hektar alan patlican ekilidir. En fazla patlican Greten ilk 10 Ulke

sunlardir: Cin — 28.800.000 ton, Hindistan — 12.200.000 ton, iran — 1.300.000 ton, Misir — 1.193.854 ton, Tirkiye
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— 799.285 ton, Endonezya — 518.827 ton, Irak — 460.000 ton, Japonya — 327.400 ton, ispanya — 246.600 ton ve
italya — 217.690 ton. Bulgaristan'da ayni yil 2.237 dekar alanda patlican hasat edilmistir. Elde edilen Gretim
7.830 tondur.

Ginumuzde patlican dinyanin birgok mutfaginda yer almaktadir. Bu nedenle hazirlanmasi igin pek ¢ok gesitli
tarif vardir. Kabugu birgok besin agisindan zengindir, bu ytizden onu goz ardi etmeyin. Kizarmis patlicanlar
mukemmel bir tada sahiptir, ancak daha fazla yag emerler. Bu nedenle tiketim i¢in daha iyi segenek firinda

pisiriimis veya yahni yapilmis patlicandir.

Ancak patlican ne kadar faydali olursa olsun, asiriya kagmayin. Beslenmedeki her seyde oldugu gibi, burada da
denge 6nemlidir. Patlicanin biiyiik miktarlarda tiiketilmesinin saglik tizerinde bazi olumsuz etkileri olabilir. icinde

nasunin adi verilen, demire baglanabilen ve onu hiicrelerden uzaklastirabilen bir fitokimyasal bulunur.



