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Ozet

Safran bitkisi, Crocus sativus bitkisinin tepeciklerinin kurutulmasiyla elde
edilen kisimlarinm kullanildigr bu nedenle de baharat grubunda yer alan
bitkidir.. Bilegenleri agisindan oldukga degerli bir baharattir. Kimyasal
yapisinda temel olarak ii¢ madde bulunur (Krosin, Pikroksin ve safranal ).
Safranin kullamm alani sadece mutfakla sinirli kalmamaktadir. Tlag ve tip,
kozmetik ve boya sanayisinde de igerigi nedeniyle kullanilmaktadir. Gida
sanayinde, yemeklere parlak sar1 renk ve kendine has bir tat vermek amaciyla
kullanilmaktadir. Tlag ve Tip alaninda antioksidan ve anti-inflamatuar 6zelligi
nedeniyle, dogal antidepresan etkisi gosterdigi bu 6zelligi nedeniyle uyku
kalitesini iyilegtirme ve istah kontroliine yardimci olmasi amaciyla kullanildigy
belirtilmektedir. Safran ayrica diyet takviyeleri iginde yer aldigi, geleneksel
tbbi iirtinlerde kullanildigi. Bunun diginda kardiyovaskiiler saglig: iizerinde
ki etkileri arastirilmaya devam edilmektedir. Kozmetik ve Boya sanayinde ise,
renk verme Ozelligi nedeniyle boya ve parfiim, cilt kremleri, cilt bakiminda
kullanilan serumlar, sabun yapiminda kullanilmaktadir. Boya sanayinde ise ipeKk,
yiin gibi dogal elyaflar1 canli turuncu, sar1 renk vermek amaciyla kullanilirken,
bazi Ozel sanat ve kaligrafi miirekkeplerinde kullanildigi bilinmektedir.
Safran bitkisinin kullaniminin ¢ok eskiye dayandigr bilgisi kaynaklarda yer
almaktadir. M.O 7 Yy Asurlularin kullandigma dair bilgiler safran ile ilgili
yapilan ¢aligmalarda rastlanmugtir. Safran Ulkemizde en ¢ok adini da safrandan
alan Karabiik ili Safranbolu ilgesinde iiretilmektedir. Safranbolu’nun yani sira
Eskisehir, Amasya, Tokat(Erbaa), Isparta(Egridir), GAP bolgesi( Sanlurfa),
Afyonkarahisar, Edirne, Konya gibi illerde de yetistiriciligi yapilmaktadir.
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Safranbolu da yetigtiriciligi yapilan safran cografi isaret tescili almistir ve
yetigtiriciligi yapilan iilkelerin arasinda en yiiksek kaliteye sahiptir. Safranin
bu denli olumlu 6zellikleri yani sira, yetistiriciliginin ¢ok zor olmast baharatin
pahali olmasina neden olmakta bu durumda kullanicilar1 ekonomik agidan
zorlayabilmektedir.

1. SAFRAN BITKISININ OZELLIGI

Tiim baharatlar arasindan en pahali baharat olan safran, Iridaceae
familyasindan Crocus Sativus L. tiiriine ait bir bitkidir (Caballero-Ortega
vd., 2007). Arapga kokenli, sar1 anlamindaki ‘zaferan’ sozctigiinden ileri gelen
safran, Almanca, Fransizca,

Tiirkgede ‘safran’; Rusgada ‘shafran’; Ingilizcede ‘saffron’; Yunancada
¢ zafora’; Ttalyancada ‘zafferano’ adi ile belirtilmektedir (Ceylan, 2005).
Genellikle Yunanistan, ispanya, italya, Misr, Fas, Israil, Tiirkiye gibi Akdeniz’e
kiyis1 olan iilkeler, Pakistan, Hindistan, Japonya, Cin, Azerbaycan ve Iran’da
kiiltiirii yapilmaktadir (Rezaeieh ve Vaziri, 2012). Osmanlida iilkemizde Izmir,
Istanbul, Sanlurfa, Tokat, Adana ve Safranbolu’da safran tiretimi yapilmaktaydi
(Unalds, 2007). Giiniimiizde ise Karabiik’iin Safranbolu il¢esinde (Vurdu vd.,
2002) ve Sanlurfa’nin Harran Ovasinda kiiltiirli yapilmaktadir (Cavusoglu
ve Erkel 2005).

Safran bitkisini, 3000 yildir birgok uygarlik kullanmigtir. Asurbanipal’e ait
olan MO 7. Yy. Asurlardan kalan botanik eserinde safran bitkisi yer almaktadir
(Cinar ve Onder, 2019). Hipokrat ve Homeros, safranin Kesmir ve Iran’da
iiretildigi belirtmistir. Ek olarak safran bitkisi Araplar ile Ispanya’ya, Mogollar
ile Cin’e, Haghlar ile Bati Anadolu’ya ulagmigtir. Roma, Eski Yunan ve Misir
Uygarliklarinda safran bitkisi baharat olarak kullanildig: gibi, sifali bitki,
parfiim ve boya olarak da iglev gormiigtiir. Safran bitkisi kozmetik alaninda
parfiimlerin hammaddesi; hastaliklarin tedavisinde ilaglarin hammaddest;
yiyeceklerde aromatik tatlandirict olarak islev gormiistiir (Giimiigsuyu, 2004;
Ceylan, 2005).
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Sekil 1. Safran Cigegi (Giimiis, 2021)

Safran, 2-4 cm gapa sahip sogan koklii dig kismi kahverengi kabukla gevrili
olan, kormuslari ile ireyen bir bitkidir (Baghalian vd., 2010). 20-30 cm boya
sahip olan gévde, 5-11 yapraktan olusmaktadir. 5-7 petalden olugan mor renkli
kisim, bitkinin gigek kismudir. Cigek, bir ovaryum, ovaryumdan ¢ikan yumurta
borusu ve stigma isimli tepecik kismi olmak tizere iig¢ boliimden olugmaktadir.
Her bir gigek, orta kisminda 3 sar1 digi organ ve 3 stigmaya sahiptir. Stigmalar,
2.5-3.2 cm boyutunda kirmizi-turuncu renge sahip, safran bitkisinin drog
seklinde tanimlanan boliimiidiir (Rezaeieh ve Vaziri, 2012; Pitsikas, 2015).
Safran soganlarinin agustos ayinda ekilmesi ile ekim aymnin ikinci haftasindan
kasim ayimin iigiincii haftasina kadar ¢imlenmektedir (Safranbolu Safrani
Brosiirii, 2011; Arslan, 2016; Cinar ve Onder, 2019).

Riizgara karg1 korunan giinesli arazide yetigen safran bitkisi, kalite
bakimindan daha iyi tiriin eldesi saglamaktadir. Yaz yagislar1 bitkinin ¢igeklerine
hasar vermesinden dolayi, bitki yazin kuru ve giinesli havalar1 sevmektedir.
Safran sogani don olayina karst dayanikli bir yapidadir. Safran ¢igegi igin 23
en uygun sicakliktir. Ideal sicakli ortaminin saglanmast ile safran soganlari 50-
150 giin igerisinde hasat vakti gelmektedir. Safran tiretimi igin kumlu, gevsek,
tagsiz, killi, diigiik yogunluklu, yiiksek organik igerikli ve hafif egime sahip
topraklara ihtiyag vardir. Egimli topraktaki amag, yagis sularinin birikmesini
engelleyerek safran soganlarinin ciiriimesinin 6niine gegmektir (Unaldi, 2007;
Cnar ve Onder, 2019).
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2. SAFRANIN KIMYASAL ICERIGI

Safran bitkisinin stigmalarinin baglca bilesimi %14-16 su, %41-44 nitrojen
icermeyen ¢Ozilinlir maddeler, %12-15 seker, %0,6-0,9 ugucu yag, %11-13
azotlu maddeler, %4-6 mineral ve %4-5 seliilozden olusmaktadir. Safranda
bulunan 6nemli vitaminleri ise tiamin (0,7-4 ug/g) ve riboflavin (56-138 ug/g)
dir (Azarabadi ve Ozdemir, 2018; Bagur vd., 2018). Ayrica stigmada %5.8
sabit yag, %12-13 protitler, %11-12 glikozit ve nigasta bulunmaktadir (Molina
vd., 2005). Safran ugucu yaglar ve protein agisindan oldukga zengindir. Safran
150%i askin ugucu ve ugucu olmayan bilesik icermektedir (Ipek vd., 2009;
Cinar ve Onder, 2019). Ancak giiniimiizde sadece 50 kadari tanimlanmustir.
Bilesiminde terpenler, terpen esterleri, terpenik alkoller, pikrokrosin, krosin ve
krosetin gibi karotenoitler, kesretin ve kemferol gibi flavonoitler, ve safranal
sekonder bilegiklere sahiptir (Pitsikas, 2016). Safranin kuru haldeki 100
grami ise ortalama 11.9 gram su, 11.43 gram protein, 11.1 mg demir, 111
mg kalsiyum, 1724 mg potasyum, 148 mg sodyum, B6 ve C vitaminleri
igermektedir (USDA, 2020).

Aldehit formunda olan safranal, safrandaki ugucu bilegenler arasindan
en yiiksek orana sahip olan bilegendir. Ugucu yaga has olan koku, safranale
aittir. Safranin sahip oldugu keskin tad, safranal ile glikozun bilegimi meydana
gelen pikrokrosin (4-(B-D-glukopiranosiloksi)-2,6,6-trimetilsiklohekz1-
en-1-karboksaldehit)’den ileri kaynaklanmakta ve kuru safranin %4’{inii
olusturmaktadir (Kanakis vd., 2004).

Safran bitkisine renk veren bilegik ise krosindir. Krosin igerigi bitkinin
yetistirildigi ortama ve kurutulma sekline bagh olarak %13.5—15.0 ila
%24 —27 araliginda degiskenlik gostermektedir (Ozel ve Erden, 2005; Menia
vd., 2018). Ornek olarak yapilan bir galismada Fas’ta iiretilen safranin krosin
igerigi %36 oraninda oldugu belirlenmigtir (Lage vd., 2006). Krosin, kuru
safran agirhginin %10’undan ¢ogunu olugturmaktadir. Krosin bilegigi, suda
¢oziinebilir ve biiylimeyi inhibe edici etkiye sahiptir. Bu 6zellikleri nedeniyle,
krosinden son zamanlarda yapilan aragtimalarda kematorapotik ajan olarak
taydalanilmaktadir (Escribano vd., 1995). Krosin, kanserin baglangi¢ ve
ilerleme siireglerinde 6nemli bir inhibisyon etkisi gostermektedir. Bu etkiler
ile Pankreas ve meme kanser hiicrelerinde, insan rabdomiyosarkom hiicreleri
gibi pek ¢ok tiimor hiicresinde hiicre biiyiimesi 6nlendigi ve hiicrenin 6liime
iletildigi yapilan ¢aligmalarda belirtilmektedir (Chen vd., 2015).

3. SAFRANIN KULLANIM ALANLARI

Safran bitkisinin diinya genelinde yil igerisindeki toplam tiretimi ortalama
50 ton iken ticari maliyeti ise 50 milyon dolardir. (Abdullaev, 2022). Ekonomik



Merve Karakurluk | Yasemin Ersoy | 35

agidan oldukga degerli olan safran bitkisinin, kilogram maliyeti 2.000 dolardir
(Aytekin ve Agikgoz, 2008). Safran diinyanin en pahali baharati1 olmasi
sebebiyle iilkelerde ‘Kirmizi Altin, Golden Condiment, Red Gold” olarak
isimlendirilmektedir. Safran bitkisinin bu degeri iiretiminin zahmetli olusu
ve ¢esitli kullanim alanindan kaynaklanmaktadir (§ahin, 2021).

Safran gegmisten giiniimiize kadar gida, ilag, zehir, boyar madde, lif ve yag
kaynagi, dinsel 6ge, ¢esitli torenler, turizm faaliyetleri, taki, ev esyasi, dikis,
nakig, yem olarak kullanildig: bildirilmistir (Kendir ve Giiveng, 2010). Ayrica
giiniimiizde ise safranin baharat olarak kullaniminin yani sira drog, kozmetik
ve boya olarak da gesitli alanlarda kullanilmaktadir

3.1. Safranin Gidalarda Kullanimi

Safran, karakteristik tadi, rengi ve kokusu ile diinya genelinde antik ¢agdan
bugiine denk gidalarda kullanilan bir baharattir (Sampathu vd., 1984; Mzabri
vd., 2019). Safran bitkisinin stigmalari, bir siire stvida bekletilerek aroma ve
rengin sviya ge¢mest ile gidalarda kullanilmaktadir. Giintimiizde ana kullanim
alan1 mutfak olarak kargilanmaktadir. Safran, tuzlu yemeklere konuldugu gibi
tathlarda da kullamilan bir baharattir (Small, 2016). Daha ¢ok gorbalar, giivegler,
etli yemekler, et kizartmalari, pilavlar, hamur igleri ve tathlar da kullanilmaktadir.
Ayrica peynir, tereyagi ve dondurma gibi siit tirtinleri; sekerleme ve firincilik
tirtinleri; alkollii ve alkolsiiz igecekler; salam, sucuk ve sosis gibi et {iriinlerinde
tatlandirici ve renklendirici olarak da kullanim alanina sahiptir (Sampathu vd.,
1984; Yasmin ve Nehvi, 2013).

Selguklu ve Osmanli donemlerinde oldukga yaygin kullamilan bir baharattir.
Fakat Cumhuriyet Dénemi mutfaginda ise bu yayginlik azalmaktadir. Osmanh
Doneminin 14-15. yy’larda orba, kebap, pilav, balik, yahni, serbet ve tatlilarda
lezzet verici olarak kullanildigr gibi renklendirici olarak da kullanilmaktadir
(Giirsoy, 2013; Samanct, 2016; Yerasimos, 2014). Ozellikle diigiinler ve 6nemli
misafirler igin bir gesit tath olan zerdenin yapimi kaynaklarda yer almigtir
(Araz, 2000; Savkay, 2000; Ayyildiz ve Sarper, 2019). Safranbolu yoresinde
safranl zerde, safranli agure ve safranli pilav yapimi ge¢misten giiniimiize
devam etmektedir. Sekil 2°de safranl zerde belirtilmektedir (Giimiis, 2021).
Renklendirici 6zelligi agisindan safran baharat1 yerine zerdegal baharati da
kullanildigy bilinmektedir (Ayyildiz ve Sarper, 2019). Simdilerde ise Safranbolu
ilcesinde gay, sabun, lokum, kolonya gibi ¢esitli iirtinlerde kullanila sahiptir
(Cosgkun vd., 2017).
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Sekil 2. Safranl Zevde (Giimiis, 2021)

Safran baharatinin ispanya, Iran, Hint, Fas, Orta Asya ve Avrupa
mutfaklarinda kullanimi oldukga yaygindir (Small, 2016). Ispanya, Iran ve
Hindistan gibi {ilkelerde safran baharatinin piring gesnisi geklinde kullanimi
dikkat gekmektedir. Safran baharati Ispanya’da deniz iiriinlerinden yapilan
“Zarzuella’ (Small, 2016) ve piringten yapilan ‘Paella Valenciana’ (Bakhtiarova,
2020) , Iran’da ulusal yemekleri olan ‘Chelow kebap’, balikla yapilan pilav
‘Chelow mahr’, koyun etinin kullanildig: pilav ‘Chelow gosht’ (Karizaki,
2016), Hindistan’da geleneksel yemekleri olan ‘Biiryani’, sokak lezzetlerinden
bir tath ¢esidi olan ‘Jilebi ve Jangri’, bagka bir tath ¢esidi olan ‘Gulab jamun’
(Balaswamy vd., 2012) gibi yiyeceklerde kullanilmaktadr.

3.2. Safranin Tipta Kullanimi

Safranin tibbi 6zelligi ve sifa verici etkisi sayesinde halk hekimligi alanindaki
kullanimi eski donemlere dayanmaktadir (Mousavi ve Bathaie, 2011). Modern
tipta ise safran, gesitli ilaglarin hammaddesi olarak kullanilmaktadir. Safran,
depresyon bagta olmak tizere sinir sistemi hastaliklarinda tedavi amagh kullanima
sahiptir. Safranin diizenli olarak kullanimi sonucunda karaciger, kalp, mide
ve bobrek sagligr geligmektedir. Safran, antikanser 6zellige sahip oldugu gibi
Alzheimer hastaliginin tedavisinde de kullanilmaktadir (Erdemir, 2001).
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3.3. Safranin Sanayide Kullanimi1

Safran kumag sektoriinde 1s1ltili ve parlak renk vermesi nedeniyle boyar
madde olarak kullanima sahiptir. Ayrica kendine has kokusu ile parflimeri
endiistrisinde de kullanilmaktadir (Basker ve Negib, 1983). Eski donemlerde
ihtigam amaciyla padigah fermanlarinin yazimindaki miirekkep, safrandan
dretilmigtir. Ayrica resim, tezhip, kitap baligi, hali iplikleri, dikig, nakig gibi
alanlarda safrandan faydalanilmaktadir (Kazemi vd., 2010).

4. SONUGC

Safran pek ¢ok alanda kullanima sahip olan tiim diinyada uzun yillardir
bilinen bir bitkidir. Safran, koku ve rengi ile karakteristik 6zelliklere sahip bir
bitkidir. Bilesimindeki safranal bitkiye has olan kokuyu verirken, krosin bileseni
ise bitkinin renginden sorumludur. Bitkinin yetisme kosullari, bilesiminde
farkhliklara neden olmaktadir. Safran bitkisinin tiretiminin zahmetli olmasi
sebebiyle oldukga pahalidir. Giintimiizde sadece Safranbolu ve Sanlurfa’da
dretimi yapilmaktadir. Eski onemini kaybetse bile safran, saglik, kozmetik,
sanayi, turizm gibi alanlarda kazang saglamaktadir. Ayrica safran, ge¢misten
gliniimiize kadar gidalarda yaygin bir kullanima sahiptir. Safranin siv1 igerisinde
bekletilmesi ile rengi gegen sivi yemek ve tathlarda kullanilabilmektedir.
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