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Safran, Iridaceae familyasina ait Crocus sativus L.' nin kurutulmus kirmiz1 stigmalarindan elde
edilen 6nemli bir baharattir. Tibbi 6zellikleri sayesinde antik ¢caglardan modern zamanlara kadar
geleneksel tipta, icermis oldugu biyoaktif bilesenler sayesinde kozmetik, boya sanayi ve gida sek-
torii gibi cesitli alanlarda kullanilmaktadir. Diinyadaki en kiymetli baharatlardan ve kullanim alan1
oldukca genis olan safranin tiretimi Iran, Hindistan, Afganistan, Ispanya, Italya, Yunanistan ve Fas
gibi cografi bolgeler ile siirhidir. Ayrica en kaliteli safran {ireticileri arasinda yer almasina ragmen
iilkemizde de ekimi ve {iretimi oldukga gerileyerek, yalnizca Karabiik ili, Safranbolu ilgesinin bazi
koylerinde yapilmaktadir. Uretiminin sinirli olmasi, genis kullanim alanina sahip olan ve yiiksek
ekonomik degeri bulunan bu bitkinin taninirhigim da azaltmaktadir. Ulkemize de ekonomik an-
lamda kazang saglayabilecegi diisiiniilen bu degerli bitkinin ekonomiye yeniden kazandirilmasi
gerekmektedir. Bu derlemede safran bitkisi; degerini bir kez daha vurgulamak ve yetistiriciligini
stirdiiriilebilir kilmak amaciyla, her yonii ile ele alinmis ve botanik 6zellikleri, tarihgesi, yetistiril-
digi bolgeler, kimyasal kompozisyonu ve gidalarda kullanimi hakkinda bilgiler verilmistir.

Anahtar Kelimeler: Baharat, Gida, Safran, Saglik, Stigma
ABSTRACT

A Research on Properties, History of Saffron (Crocus sativus L.) and its Use in Foods

Saffron is an important spice obtained from the dried red stigmas of "Crocus sativus L." belonging
to the Iridaceae family. It is used in traditional medicine from ancient times to modern times thanks
to its medicinal properties, in various fields such as cosmetics, paint industry, food sector thanks
to the bioactive components it contains. The production of saffron, which is one of the most valu-
able spices in the world and has a wide area of use, is limited to geographical regions such as Iran,
India, Afghanistan, Spain, Italy, Greece and Morocco. In addition, although it is among the highest
quality saffron producers, its cultivation and production in our country has decreased considerably
and it is only made in some villages of Karabiik province, Safranbolu county. The limited produc-
tion of saffron reduces the recognition of this plant, which has a wide range of uses and has high
economic value. This valuable plant, which is thought to provide economic gain to our country,
should be brought back to the economy. In this review, the saffron plant is discussed in every
aspect in order to emphasize its value once more and to make its cultivation sustainable and infor-
mation about its botanical characteristics, history, regions where it is grown, chemical composition
and use in foods was given.
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Giris

Safran, Iridaceae familyasina ait otsu ¢icekli ve ¢cok yillik bir
bitki olan Crocus sativus L.' nin kurutulmus kirmizi stigma-
larindan elde edilen onemli bir baharattir (Cardone ve ark.,
2020; Ciar ve Onder, 2019). Safran kelimesi, Fars¢a kokenli
olarak bilinse de giiniimiizdeki kullanimina Arapga asilli sar1
anlamina gelen “za’feran” sézciigiiniin evrilmesiyle kavus-
mustur (Melnyk ve ark., 2010). Bu isimlendirmenin safran
bitkisinin tepeciginde bulunan turuncu-sar1 renkteki stigma-
lardan oldugu disiiniilmektedir. Cincede “fan hung hua”, Ja-
ponca’da “safuran”, Italyanca’da “zafferano”, ispanyolca’da
“azafran”, Yunanca’da ‘“zaford”, Fransizca, Almanca,
Tiirkge’ de “safran” ve Ingilizce’de “saffron” gibi isimlendir-
meler ile kullanilmaktadir (Ceylan, 2005).

Safran, ¢ok eski yillardan beri ilag, kozmetik, boya sanayi ve
gida sektorii gibi ¢esitli alanlarda kullanilmistir (Kanakis vd.,
2007). Safran gigeklerinin kurutulmus stigmalarinin antidep-
resan, antioksidan, antikarsinojenik afrodizyak, antispazmo-
dik, antiiflamatuar 6zelliklerinin yan sira kolesterol ve kan
sekerini diizenleyici gibi tibbi ozellikleri bulunmaktadir
(Boskabady ve Aslani, 2006; Chryssanthi ve ark., 2011;
Makhlouf ve ark., 2011; Mzabri ve ark., 2019; Zhang ve ark.,
2013). Bu ozellikleri nedeniyle antik ¢aglardan modern za-
manlara kadar insan sagligini gelistirmek icin geleneksel tipta
yaygin bir sekilde bilinmektedir (Bathaie ve Mousavi, 2010;
Bhargava, 2011). Ayrica son yillarda da kronik hastaliklarin
ve kanserin dnlenmesi i¢in giinliik diyette baharat ve fonksi-
yonel gida kullammminin arttigi goriilmektedir. Bu anlamda
ozellikle de insan sagligi igin faydali 6zellikleri sayesinde tii-
keticilerin ilgisini ¢gekmektedir (Kyriakoudi ve ark., 2015).

Bitkinin kullanildig1 bagka bir alan ise kozmetik sektoriidiir.
Iceriginde bulunan kendine has koku ve aroma bilesenleri sa-
yesinde parfiim gibi {irlinlerde kullanilmaktadir (Akhtar ve
ark., 2014). Ayrica yapilan aragtirmalarda safran ¢igeginin
stigmasindan yapilan kremin cildi nemlendirdigi, cillteki su
kaybin1 6nledigi ve yaslanma karsit1 6zelligi oldugu belirlen-
mis ve kremlerde kullanilmaya baglanmistir (Akhtar vd.,
2014; Jadoon vd., 2015).

Safran, suda ¢6ziinebilen ve kirmizi-sar1 renk verici 6zelligi
sayesinde kendi agirliginin ¢cok daha fazlasini boyayabilme
kapasitesine sahip olmasindan dolay1 boya sektdriinde kumasg
gibi ¢esitli liriinleri boyamak i¢in kullanilmasinin yani sira
gida sektoriinde yiyeceklere renk vermesi amaciyla da kulla-
nilmaktadir. Ancak pahali olmasindan dolayr giiniimiizde
kullaniminin azaldig1 ve yerini sentetik boyalara biraktig1 go-
riillmektedir (Ozel ve Erden, 2005).

Safran baharatt renk verici Ozelliginin yanmi sira igerdigi
aroma maddeleri nedeniyle yemeklere kendine 6zgii bir tat ve
lezzet saglamaktadir. Bu amagla 6zellikle Iran, Arap, Orta

Asya, Avrupa, Hint, Fas mutfaklarinda yaygin olarak kulla-
nilmaktadir (Kamalipour ve Akhondzadeh, 2011). Ayrica se-
kerleme, alkollii ve alkolsiiz i¢ecekler, tereyagi, peynir ve
dondurma gibi iiriinlere de renk ve lezzeti iyilestirmek ama-
ciyla eklenmektedir (Hosseini ve ark., 2010).

Tarihsel olarak safran, 3000 yildir gida endiistrisinde ve boya
sanayiinde yaygin kullanimiyla bilinse de geleneksel kulla-
nimi ve klinik deneyler gbz oniinde bulunduruldugunda,
onemli etkileri olan ¢ok genis bir kullanim alanina sahiptir.
Gliniimiizde safran c¢esitli cografi bolgelerde yetistirilmekte
olup, safrana yogun talep bulunmaktadir. Fakat yetistirilme
ve toplama siirecinin zahmetli ve tiretim veriminin diisiik ol-
mas1 nedeniyle iiretim miktar1 bu talebi karsilayamamaktadir
(Coban, 2010). Bundan dolay1 sifal1 bitkiler arasinda en pa-
hali baharat olarak bilinmekte ve "kirmizi altin" olarak adlan-
dirilmaktadir (Leone ve ark., 2018). Pahal1 bir baharat olma-
sindan dolayi yerine genellikle aspir (Carthamus tinctorius,
yalanci safran ya da kir safrani) veya zerdegal (Curcuma
longa) gibi bitkiler de kullanilmaktadir (Cinar ve Onder,
2019).

Kullanim alani mutfaktan sanayiye kadar oldukg¢a genis olan
safranin iiretimi sinirli miktarda yapilmaktadir. Anadolu’da
iiretiminin en genis oldugu bolge Karabiik ilinde adin1 vermis
oldugu Safranbolu ilgesidir (Giimiigsuyu, 2002). Ayrica Tiir-
kiye en kaliteli safran iireticileri arasinda yer almaktadir. An-
cak buna ragmen {iiretiminin iilkemizde 6zellikle 1900’ y1l-
lardan itibaren 6nemini kaybettigi ve sinirli oldugu goriil-
mektedir (Cimar ve Onder, 2019). Oysaki safranin, siirdiiriile-
bilir tarimda iiretimin ¢esitlendirilmesine ve gastronomik tu-
rizmin desteklenmesine izin veren bir gelir takviyesi olabile-
cegi diisiiniilmektedir (Gresta ve ark., 2008). Dolayisiyla ¢ok
genis kullanima sahip olmasinin yani sira gastronomik agidan
da 6nemli bir {iriin olarak yetistiriciliginin siirdiiriilebilir ol-
masi oldukca 6nemlidir (Hagh Nazari ve Keifi, 2007).

Bu derlemede safran bitkisi, degerini bir kez daha vurgula-
mak adina her yonii ile ele alinacaktir. Bu baglamda botanik
ozellikleri, tarihgesi ve yetistirildigi bolgeler, kimyasal kom-
pozisyonu ve gidalarda kullanimi hakkinda bilgiler verilmesi
amaclanmaktadir.

Tanim ve Botanik Ozellikleri

Safran (Crocus sativus L.), siisengiller (Iridaceae) familya-
sindan Cigdem (Crocus) cinsine ait olan ve yagamini iki yil-
dan fazla siirdiiriilebilen ¢ok yillik, soganli bir kiiltiir bitkisi-
dir. Daha ¢ok Kuzey yarimkiirede tropikal ve subtropikal ik-
lim bolgelerinde yetistirilir (Saltu, 2002).
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Bitki, meyve ve tohum iiretemediginden dolay1 soganlar1 yar-
dimiyla ¢ogalir (Rezaeieh ve Vaziri, 2012; Pitsikas, 2015).
Sogan kismu topragin altinda bulunmaktadir ve bu kisim alt
ve list taraftan basik, 2-4 cm arasinda degisen boyutlarda kah-
verengi bir kiire seklindedir (Sekil 1). Topragin istiinde kalan
govde kismi 20-30 cm uzunlugunda ve 5-11 ince uzun yesil
yapraktan olusan bir goriinimdedir. Cigek kismi ise 5-7 mor
renkli petalden olusan bir ovaryum, yumurta borusu ve stig-
madan (tepecik) olusur. Stigma kismu boyutlar1 2,5 ila 3,2 cm
arasinda degisir ve turuncu, kirmizi veya sar1 renklidir (Sekil
2) (Pitsikas, 2015; Rezaeieh ve Vaziri, 2012). Bitkinin yarar-
lanilan boliimii, tepecigin bulundugu ipliksi goriiniisli kisim-
dir (Sekil 3) (Cavusoglu, 2005; Gohari ve ark., 2013).

Soganlar1 yagissiz bolgelerde -10°C’ye kadar dayaniklilik
gosterirken, cicek vermesi igin hava sicakligmin 23-27°C
araliginda olmas1 gerekir. Uygun kosullarda 50 ila 150 giin
arasinda ¢icek vermektedir (Molina ve ark., 2005). Safran, ¢i-
¢eklenme doneminde kuru ve giinesli hava isterken, yagish
havalara karsi ¢ok hassastir. Ayn1 zamanda kumlu, kiregli,
killi ve iyi drenajli topraklarda yetisir ve suyun fazla oldugu
topraklarda soganlar ¢iiriidiigii i¢in ekimi egimli yerlerde ya-
pilmaktadir (Arslan, 1986).

Agustos ayinda ekimi yapilan safran, Ekim ayinda 20-30 cm
boylarinda mor renkli ¢igek agtiktan sonra iglenmeye baglanir
(1pek ve ark., 2009; Molina ve ark., 2005). Hasat genellikle 2
asamada yapilan, 15-20 giin siiren, ¢ok yorucu ve zahmet ge-
rektiren bir istir. Ik asamada acilmamis tomurcuklar toplana-
rak sepetlere koyulur ardindan golge ve serin bir alana serile-
rek ¢igeklerin agmasi beklenir. Ikinci asamada ise bir makas
yardimiyla stigmaya yakin olan kisim kesilir ve daha sonra
kurutulur. Kurutma 30°C’de 24 saat ya da 50-80°C’de 30-35
dakika gibi farkli sicaklik-siire kombinasyonlarinda gergek-
lestirilebilir. Daha sonra karanlik ve nemsiz bir ortamda cam
veya tahta kaplarda muhafaza edilir (Bakhtavari, 2010; Cinar
ve Onder, 2019; Giimiissuyu, 2002).

e https://doi.org/10.3153/FH21031
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Sekil 1. Safran sogani (Ebrahimzadeharvanaghi, 2018)
Figure 1. Saffron corms (Ebrahimzadeharvanaghi, 2018)

Sekil 2. Safran ¢icegi ve sari-kirmizi renginde, 2,5 ila 3,2 cm
boyutlarinda stigma kismi (Small, 2016)

Figure 2. Saffron flower and yellow-red, 2.5 to 3.2 cm in size
stigma (Small, 2016)
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Sekil 3.Safrandan elde edilen ii¢ dall1 tek stigma (Small,
2016)

Figure 3. A single three-branched stigma derived from saffron
(Small, 2016)

Tarihcesi ve Yetistirildigi Bolgeler

Safran, tarihi 3.000 y1l 6ncesine kadar uzanan en eski baha-
ratlardan biridir ve kokeni hakkinda farkli teoriler bulunmak-
tadir. Baz1 arastirmalarda safran bitkisinin iran’dan geldigine
inanilirken, bazilarinda ise Yunanistan'a 6zgii oldugu belirtil-
mektedir (Winterhalter ve Straunbinger, 2000).

Eski caglardan beri bir¢ok kaynak ve hikayede ad1 gecen saf-
ranin tibbi kullaniminin ilk belgeleri Assurbanipal kiitiipha-
nesinde bulunan Asurlulardan kalma M.O. 12.yy’da tarihle-
nen yaztlar olarak belirlenmistir. En eski tasviri olarak MO
1600-1700 tarihinde Girit'teki Minos Sarayi'nda safranin
geng kizlar ve maymunlar tarafindan toplandigi gésteren sa-
ray freskleri bulunmustur. Bazi arastirmalar safranin biiylk
olasilikla Girit’te evcillestigini belirtmektedir. Eski Misir'da
(MO 3100- MS 476) Ebers T1p Papiriisii’nde ise safranin Gi-
rit'ten ithal edildigi ve 6zellikle tip alaninda kullanildigindan
bahsedilmistir (Mousavi ve Bathaie, 2011; Mzabri ve ark.,
2019).

Iranli tarihcilerin safranin kdkeni hakkinda teorisine gore
Zagross ve Alvand Daglari'ndan geldigine inanilmaktadir. En
eski kaniti ise eski bir Pers hanedan: olan "Achaemenian" a
dayandirilmaktadir. Ayrica safranin Kesmir'e tanitilmasinda
Araplarin Iran'a girmesiyle bdlgeden kagarak Hindistan'a ge-
len Zerdiistlerin etkisi oldugu bilinmektedir. Safran kelime
olarak Kesmir'in en eski metninde gegcmektedir (Nilamatapu-
rane, Cilt 1). Ayrica, ¢ok iinli antik Kesmir tarihgesi olan
"Rajtarangini" kitabinin yazar1 Kalhana, Kesmir halkina gore

cennette bile bulunamayan safrandan bahsetmektedir (Yas-
min ve Nehvi, 2013).

Caglar boyunca Iran ve Hindistan’da Kasmir bolgesinde ye-
tistirilen safranin, Mogollar tarafindan Cin’e, Araplar tarafin-
dan Ispanya’ya, Ispanya'dan aldign safran bitkisini Ab-
ruzzo’ya diken rahip tarafindan Italya’ya getirildigi ve Hagli-
lar tarafindan da Bati Avrupa’ya tanitildigi bilinmektedir
(Cardone ve ark., 2020; Mousavi ve Bathaie, 2011). Orta
Cag’da ve sonraki yiizyillarda erisiminin, yetistirme ve top-
lanmasinin zorlugu nedeniyle ¢ok talep goren safranin ticare-
tinde ve tagsisin onlenmesinde sert kurallar uygulandig1 go-
rillmektedir. Ayrica bu durumun 1374'teki “Safran Savasi”na
neden oldugu sdylenmektedir (Christodoulou ve ark., 2015;
Giaccio, 2004).

Anadolu’da varlig1 Hititler doneminden beri bilinen safranin
yetistiriciligi ve ticareti, Antik Yunan, Roma ve Osmanli d6-
nemlerinde biiyiikk 6nem tagimaktadir. Roma doneminde en
degerli safranin Silifke ve yakinlarinda yetistigine yonelik
kayitlar bulunmaktadir. Selguklular ve Osmanli Devleti D6-
nemi’nde Safranbolu basta olmak iizere Adana, Bolu, Izmir,
Tokat, Mardin ve Sanlurfa’da yetistirildigi bilinmektedir
(Coskun ve ark., 2017; Ipek ve ark., 2009). Osmanlilar déne-
minde safran {iretiminin dnemini korudugu, 1858 yilinda In-
giltere’ye yapilan 9,705 kg safran satisi ile agiklanmaktadir.
Ayrica yine o donemlerde safran kelimesinin yerlesim birim-
leri, hanlar ve manastir gibi ¢esitli yerlerin isimlendirilme-
sinde kullanilmas1 da bitkiye verilen 6énemi gostermektedir.
Bu anlamda Istanbul’da Biiyiik ve Kiigiik Safran Hanlar1, An-
kara’da Zaferan Hani, Mardin’de Siiryanilere ait olan Zaferan
Manastiri, Yalova’da Safran koyii, Harput’ta Safran mahal-
lesi 6rnekler arasindadir (Arslan, 2019).

Osmanli Donemi’nde iiretilen safranin yetersiz oldugu za-
manlarda yurt disindan safran ithal edildigi bilinmektedir. Bu
durum yirminci yilizyilin baglarinda i¢ karisikliklar, ekonomik
giicliikler ve kdyden sehirlere go¢ gibi nedenlerden dolayi
safran ekimi ve {iretiminin gerilemesine baglanmaktadir. fler-
leyen yillarda da safran iiretim miktarlari iilke gereksinimini
karsilayamadigi i¢cin Avrupa iilkelerinden safran ithal edil-
meye devam edilmistir (Unaldi, 2007).

Giiniimiizde ise safran yetistiriciligi Iran, Hindistan, Afganis-
tan, Ispanya, Italya, Yunanistan, Fas ve Tiirkiye gibi cografi
bolgeler ile simrlidir (Yasmin ve Nehvi, 2013). iran’m yillik
ortalama safran tiretimi 2007°de 230 ton iken 2017°de 376
tona kadar ylkselmistir. Bu iiretim miktari ile kiiresel iireti-
min %90'm1 olusturmakta ve diinyanin en biiytik {ireticisi ola-
rak kabul edilmektedir. Ancak tarihin en eski safran iiretim
alanlarindan biri olmasina ragmen Iran’da {iretim veriminin,
1982°de 5,1 kg/ha iken 2017'de 3,5 kg/ha olarak 6nemli 61-
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clide diistiigii goriilmektedir. Bu diisiise; toprak veriminin dii-
stik olmasi, tireme materyali olarak kaliteli soganin bulunma-
masi, kemirgen istilasi, uygunsuz isleme, iklim degisikligi ve
tagsis gibi birkag faktoér neden olabilir (Koocheki ve ark.,
2019). Hindistan'da (Kesmir) ise safran endiistrisindeki geri-
leme yillik tiretimin 1997'de 15,85 ton iiretim miktar1 ve 2,8
kg/ha verimde iken 2015'te 9,6 ton iiretim miktar1 ve
2,61kg/ha verime diismesiyle degerlendirilmektedir (Ganaie
ve Singh, 2019). Ayrica mevcut istatistiklere gore, Avrupa
iilkelerinde de safran iiretiminde ciddi bir diisiis olmaktadir
(Cardone ve ark., 2020).

Tiirkiye’de ise giinlimiizde ve hatta gelecekte de ekonomik
degeri ile 6nemini siirdiirecegi diisiiniilen safranin ekim alani
yok denecek kadar azalmigtir ve iiretim yalnizca Karabiik ili-
nin, Safranbolu ilgesinin bazi kdylerinde yapilmaktadir
(Unalds, 2007). Ulkemizin gesitli bolgelerinde dzellikle To-
kat (Merkez ve Zile Ilgesi), Sanliurfa (Hilvan), Bursa (Inegol)
gibi sehirlerde de safran yetistiriciligi tekrar denenmektedir.
Ancak buralarda ticari bir deger s6z konusu degildir. Bu ne-
denle Tiirkiye Istatistik Kurumu (TUIK) kayitlarinda safran
tiretimine yonelik veri bulunmamaktadir (Coskun ve ark.,
2017). Safran bitkisinin ekimi ve pazarlanmasi konusunda
Tarim Bakanligi ve Ozel idare kaynaklar1 kullanilarak ekim
caligmalari devlet destegi ile saglanmaktadir. Bu ¢aligmalar
ile ekim alanlarinin arttirilmasi ve gen kaynaginin korunarak
gelecek nesillere aktarilmasi amaglanmaktadir (Unalds,
2007).

Kimyasal Kompozisyonu

Safran stigmalarinin temel bilesimi %14-16 su, %11-13
azotlu maddeler, %12-15 seker, %41-44 nitrojen icermeyen
¢oziiniir maddeler, %0,6-0,9 ugucu yag, %4-5 seliiloz ve %4-
6 mineral maddelerden olusur. Safranda riboflavin (56-138
ug/g) ve tiamin (0,7-4 pg/g) gibi iki 6nemli vitamin bulun-
maktadir. Ayrica safran stigmalarinin kimyasal analizlerinde
yaklasik 150 ugucu ve aroma verici bilesigin varligi belirlen-

mis, ancak yaklasik 50 bilesenin tanimlanmasi yapilmustir.
OH

o OH

OH

Sekil 4. Krosin kimyasal formiilii (Christodoulou ve ark., 2015)

Figure 4. Chemical formula of crocin (Christodoulou ve ark., 2015)
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Bunlar terpenler, terpenik alkoller ve terpen esterleri, flavo-
noidler (kersetin ve kemferol), karotenoidler (krosin, krose-
tin), pikrokrosin ve safranal gibi sekonder bilesikler olarak
bilinmektedir (Azarabadi ve Ozdemir, 2018; Bagur ve ark.,
2018; Pitsikas, 2016).

Safranin igerdigi sekonder bilesikler arasinda en 6nemli ii¢
ana bilesik; safrana 6zgii renginden sorumlu bir karotenoid
pigment olan krosin (Cs4HesO24, suda ¢oziiniir krosetin es-
teri), aroma ve aci tadindan sorumlu olan pikrokrosin
(Ci6H2607, monoterpen glikozit, safranalin 6nciisii) ve koku-
dan sorumlu olan safranal (CioH4O, ugucu yagin ana bile-
seni)’dir (Acar ve ark., 2017; Mzabri ve ark., 2019). Bu me-
tabolitler, safranin gidalara ayn1 anda renk, tat ve aroma ve-
rebilen tek baharat olmasinm saglamaktadir (Cardone ve ark.,
2019).

Krosetin ise hidrofobik ve yagda ¢oziinen konjuge bir polien
dikarboksilik asittir (Sekil 5). Krosetin ve iki kisim suda ¢o-
ziinen gentiobioz (iki D-glukoz biriminden olusmus bir di-
sakkarit) birlesimiyle krosin olusur (Cinar ve Onder, 2019).

Krosin, altin sarisi-turuncu renk verici 6zelligi olan ve do-
gada nadir bulunan bir hidrofilik karotenoittir (Sekil 4) (Ozel
ve Erden, 2005). Kuru safran kiitlesinin %10 undan fazlasini
olusturur ve yiiksek ¢oziiniirliigii nedeniyle diger karotenoid-
lere kiyasla gida ve ilaglarda daha yaygin kullanima sahiptir
(Moghaddasi, 2010).

Pikrokrosin, safranin ac1 tadinm etkileyen ve zeaksantin karo-
tenoidinin oksidatif parcalanmasi ile olusan ana faktordiir
(Sekil 6) (Moghaddasi, 2010). Kuru safran kiitlesinin %4 iinii
olusturmaktadir (Acar ve ark., 2017).

Safranal ise safranin kurutulmasi ve depolanmasi asamasinda
pikrokrosinin hidroliziyle olusan ve aldehit yapisinda olan
aroma vericidir (Sekil 7) (Christodoulou ve ark., 2015). Ay-
rica, ugucu yagin karakteristik kokusundan sorumlu ana bile-
senidir (Kanakis ve ark., 2004).
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Sekil 5. Krosetin kimyasal formiilii (Christodoulou ve ark., 2015)

Figure 5. Chemical formula of crocetin (Christodoulou ve ark., 2015)
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Sekil 6. Pikrokrosin kimyasal formiilii (Christodoulou ve ark., 2015)

Figure 6. Chemical formula of picrocrocin (Christodoulou ve ark., 2015)
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Sekil 7. Safranal kimyasal formiilii (Christodoulou ve ark., 2015)

Figure 7. Chemical formula of safranal (Christodoulou ve ark., 2015)

Gidalarda Kullanimi Bugiin baslica kullanim alan1 mutfak uygulamalari olarak bi-
o ) L linmektedir. Hem tatli hem de tuzlu yemeklere konularak lez-
Safran kendine 6zgii rengi, acimsi tad1 ve otsu kokusu ile tiim zet olusumunu saglayan ¢ok yénlii bir baharattir (Small,

diinyada antik ¢aglardan giiniimiize kadar gidalarda kullani- 2016). Et kizartmalari, etli yemekler ve giiveclerde, corba-
lan 6nemli bir baharattir (Mzabri ve ark., 2019; Sampathu ve larda, pilavlarda, tatlilarda ve hamur islerinde yaygin olarak
ark., 1984). Stigmalari sivi igerisinde bir siire bekletilir, renk kullanilmaktadir. Ayrica gida endiistrisinde alkollii ve alkol-
ve aroma maddelerinin siviya gegmesinden sonra gidalarin stiz icecekler; sekerleme ve firmcilik iiriinleri; peynir, tere-
tizerine dokiilerek kullanilir (Sekil 8) (Small, 2016). Yogun yagi ve dondurma gibi siit iiriinleri; sucuk, salam ve sosis gibi
bir etkisi oldugu igin birkag tel kullamlmas: yeterlidir (Ozkul et tirtinlerinde renklendici ve tatlandirici olarak degerlendiril-
Agikgoz, 2010). mektedir (Sampathu ve ark., 1984; Yasmin ve Nehvi, 2013).

305


https://doi.org/10.3153/FH21031

306

Review Article

Food Health 7(4), 300-310 (2021)

Sekil 8. Sivi igerisinde demlenen safran stigmalar1 (Small,
2016)

Figure 8. Saffron stigmas brewed in liquid stigmalar1 (Small, 2016)

Diinyada Kullanimi

[ran, Ispanya, Birlesik Krallik'm bazi1 bolgelerinde, Fas, Orta
Asya, Hint ve Avrupa mutfaklarinda yaygin olarak goriilmek-
tedir (Small, 2016). Hindistan, iran, ispanya gibi iilkelerde
ozellikle piring cesnisi olarak bilinmektedir. ispanyol mut-
faginda piringten yapilan bir spesiyal olan “Paella Valenci-
ana” (Bakhtiarova, 2020) ve deniz mahsullerinden yapilan
“Zarzuella” (Small, 2016), Fransiz mutfaginda Provensal
usulil deniz mahsulii giiveg “Bouillabaisse” (Winterhalter ve
Straunbinger, 2000) ve baharatli balik ¢orbasi, italya mut-
faginda Milano usulii risotto (Giupponi ve ark., 2019), yu-
murta bazli ve et suyundan yapilan corba olarak bilinen
“Stracciatella”, Orta Avrupa mutfaginda safran katilarak
yapilan kek olarak “Gugelhupf” (Winterhalter ve Straunbin-
ger, 2000), iran mutfaginda ulusal yemegi olarak kabul edi-
len “Chelow kebab”, koyun eti ile yapilan pilav “Chelow

gosht”, balik ile yapilan pilav “Chelow mahi” (Karizaki,
2016) ve iran Pilav1 olarak bilinen “Tahdig”, Hint mutfa-
ginda geleneksel yemek olarak bilinen “Biiryani”, bir ¢esit
Kemalpasa tatlis1 olarak bilinen “Gulab jamun”, hamurun ¢u-
buk kraker veya dairesel sekillerde derin kizartilmasiyla ha-
zirlanan ve sokak lezzetlerinden “Jilebi ve Jangri” (Ba-
laswamy ve ark., 2012), yogurt tatlisi olarak bilinen “Shrik-
hand” (Prajappati ve Nair, 2003) ve geleneksel Hint dondur-
masi olarak bilinen “Kulfi”, Kesmir’de kahve yapraklarindan
yapilan geleneksel yesil ¢ay olarak bilinen “Kahwa” (Novita
ve ark., 2018), Fas mutfaginda cay, kofte ve geleneksel Kur-
ban Bayrami yemegi olarak bilinen tatli-tuzlu bir et yemegi
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olan “Mrouzia” ve ¢esitli yemekleri tatlandirmak igin kulla-
nilan bir sos olan “Chermoula” gibi ¢esitli geleneksel yemek-
lerin hazirlanmasinda da baharat olarak kullanilmaktadir
(Mzabri ve ark., 2019).

Birlesik Krallik'ta, Devon ve Cornwall bolgesindeki firmeilar
tarafindan geleneksel safran kekleri veya somunlar1 yapil-
makta, tliketimin mevsimlik oldugu, 6zellikle Paskalya ve
Noel zamanlarinda arttig1 sdylenmektedir. ABD'de sosis ki-
liflarmin, oleomargarin veya kat1 yagin renklendirilmesinde,
onayli sentetik boyalarla veya sofra tuzu ve seker gibi {iriin-
lerle karistirilarak kullanilmaktadir. Ayrica tentiir (konsantre
bitkisel kokenli s1v1), likor ve soslarin formiilasyonlarina tat-
landirmak igin katilmaktadir. Bunlara ek olarak Almanlara
6zel bir ac1 brendi olan Boonekamp'ta da kullanildig: bilin-
mektedir (Sampathu ve ark., 1984).

Tiirkiye’de Kullanimi

Safran, kendine 6zgli kokusu ve aromasi ile Selguklu ve Os-
manli donemlerinde oldukca fazla tiiketilen bir baharat iken
Cumhuriyet Donemi mutfaginda kullaniminin azaldigi goriil-
mektedir. Osmanli Déneminde 6zellikle 14-15. yy’larda ¢or-
balarda, kebaplarda, pilavlarda, yahnilerde, baliklarda, tatli-
larda ve serbetlerde hem lezzetlendirici hem de renklendirici
olarak kullanilan énemli ikinci baharat olarak bilinmektedir
(Giirsoy, 2013; Samanci, 2016; Yerasimos, 2014). Ayrica
safran baharatina ikame olarak lezzet olarak benzemese de
renk olarak benzerligi ile zerdecal baharatinin da kullanildig1
bilinmektedir (Ayyildiz ve Sarper, 2019). Giinlimiizde ise
daha ¢ok tiretim yeri olan Safranbolu’da simirli olarak kulla-
nildigy, diger iilkelere oranla yaygin olmadig1 goriilmektedir
(Giiler ve Olgag, 2010). Eski déonemlerden beri, zerde, asure,
pilav, baklava, keskek, ¢orba gibi yemeklerde kullanilirken,
son birkag yildan beri Safranbolu ilgemizde iiretilen lokum,
cay, sabun, kolonya gibi bazi {iriinlere de katilmaktadir (Cos-
kun ve ark., 2017). Bunlarin arasindan &zellikle safranli lo-
kum, keskin tad1 ve canli rengiyle ¢ok tercih edilen tiriinler-
den biridir (Diker ve ark., 2017).

Sonug¢

Safran ¢ok genis kullanim alani ile tiim diinyada uzun yillar-
dir bilinen en degerli bitkilerden birisidir. Ozellikle Akdeniz
Havzasi basta olmak lizere ¢esitli cografi bolgelerde yetisti-
rilmektedir. Uretim alaninin genis olmasina ragmen is¢iligi-
nin zahmetli olmasi, toprak veriminin diisiik olmasi, tireme
materyali olarak kaliteli soganin bulunmamasi, kemirgen is-
tilas1 ve hasat sonras1 uygunsuz isleme, iklim degisikliginin
olumsuz etkisi, tagsis ve sosyo-ekonomik doniisim (kirsal
kesimden niifus kaymasi, hizmet sektorlerinde artig) gibi ¢e-
sitli faktdrler nedeniyle yetistiriciligi azalmaktadir. Genis
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kullanim alan1 nedeniyle duyulan talep giderek artmakta an-
cak tiretim miktar1 bu talebi karsilayamamakta ve diinyadaki
en pahali baharat olarak bilinmektedir. Altinla rekabet ettigi
i¢in diinya pazarlarinda 6nemini korumakta ve tirliniin korun-
mas1 adina Avrupa pazarlarinda raflarda satilmamaktadir.

Ulkemizde ise énemli ihrag iiriinii olarak ekonomiye destek
veren safran {iretimi giderek azalmis ve yok denecek duruma
gelmis, diger iilkelerden safran ithal edilmeye baslanmistir.
Gilinlimiizde de yalnizca adini safran bitkisinden alan Safran-
bolu'da birkag kdyde yetistiriciligi yapilmaktadir. Anadolu'da
bir¢ok bolgede safran tarimi yapilmasina ragmen Safranbolu,
Osmanli Déneminden beri safran yetistiriciliginin 6nemli bir
merkezi olmus ve konumunu da korumustur. Bu durum, be-
lirli donemlerde diinyanin hemen her iilkesinden gelen turist-
lerin bdlgeyi ziyaret ederek yoresel {irlinler ve safran baharati
satin almasindan dolay1 safran yetistiriciliginin turizme olan
katkas ile iligkilendirilmektedir.

Ulkemizde 6nemini kaybetmis olsa da diinyada énemli bir
yere sahip olan ve {ilkemize de saglik, ticaret ve turizm gibi
alanlarda kazang saglayabilecegi diisiiniilen bu degerli bitki-
nin tekrar ilgi gérmesi gerektigi diigiiniilmektedir. Ayrica iil-
kemizin ekonomik agidan diinyadaki rekabet giiciiniin olus-
masinda 6nemli bir etkisi olacagi i¢in iilke ekonomisine ye-
niden kazandirilmasi gerekmektedir. Bu amagla siirdiiriilebi-
lir safran liretimini, verimini ve kalitesini artirmak adina aras-
tirmacilar ve tireticiler tarafindan cesitli calismalar yapilmak-
tadir. Ayrica son yillarda Anadolu’nun kiiltiirel miras1 olarak
degerlendirilmesi ile cesitli etkinliklerle de desteklenmeye
baglanmistir. Bu amaglar dogrultusunda yapilan ¢aligmalarin
ve desteklerin arttirilmasi, Uiriin tanitimlarina 6nem verilerek
taninirliginin yerelden ¢ikarak ulusal ve uluslararasi diizey-
lere taginmasi ve alternatif iiretim alanlar1 olusturma gibi ¢o-
ziim yollar1 bulunmalidir.

Etik Standart ile Uyumluluk

Cikar ¢atismasi: Yazarlar bu yazi igin gergek, potansiyel veya al-
gilanan ¢ikar ¢atigmasi olmadigimni beyan etmiglerdir.

Etik izin: Aragtirma niteligi bakimindan etik izne tabii degildir.
Finansal destek: -

Tesekkiir: -

Agiklama: -
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