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Ozet:

Maki florasina dahil; Lauraceae (Defnegiller) familyasina ait; Laurusnobilis L. adiyla bilinen defne bitkisi insan saglig ile pozitif kolerasyon gosteren yapraklarini dokmeyen, iki-ii¢ metre boylarina ulasan, tepesi yuvarlak
ve dallari sik olan Akdeniz Bolgesine lokalize olmus bir bitkidir. Defne bitkisinin aromatik yapraklari ve meyveleri bitkinin kullanilan kisimlaridir. Defne bitkisinin meyvesi yesil olup olgunlastik¢a siyah renk alir, nohut
biyiikliigiindedir ve zeytine benzer. Defne yapragi ise yaklasik 5-10 cm uzunlugunda, eliptik ve uglara dogru sivrilesen bir yapidadir. Yapraklari her zaman yesil renkte ve yiizeyi parlaktir.

Defne bitkisi; protein, serbest seker, organik asit ve tokoferoller dahil olmak iizere zengin bir metabolit igerigine sahiptir. Antimikrobiyal ve antioksidan dzellikleri genis bir biyoaktivite yelpazesi ile biyolojik bir potansiyel

sergiler. Ozellikle bitkinin yaprak kisimlari flavonoid ve fenolikler bakimindan oldukga zengindir

Tibbi ve aromatik bitkilerin kullanim yontemleri yiizyillardir siirekli olarak degiserek giiniimiize gelen kullanildigs iilkeye hatta yoreye bagli olarak degisebilen kiiltiir birikimleridir. Defne bitkisi Akdeniz bolgesinde ortaya
¢ikan ve yayilan yaygin bir tiirdiir. Bitki, eski zamanlardan beri geleneksek olarak lezzet arttirict gida maddesi ve agri kesici, iltihap azaltici ilag olarak kullaniimaktadir.

Defne bitkisinin yapraklari; geleneksel olarak et, balik, sebze yemekleri ve salatalarda baharath bir koku ve lezzet vermek amaci ile lezzet arttirict madde olarak kullanilir. Ozellikle Karadeniz Bélgesinde salga yapiminda
aromatik tat olusturmak igin kullanilir. Fakat sadece yemek pisirmede degil, aym zamanda yapraklar1 gida muhafaza kaynagi olarak da kullanilabilmektedir. Defne yapragmin fumigant aktivitesi vardir ve aromatik kokusu
bakliyat bocekleri (Bruchus) tarafindan sevilmez. Bu nedenle bakliyat kavanozlarina ya da torbalaria kurutulmus defne yapragindan birkag adet koymak bu boceklerin bir siire bakliyatlarda gogalmasini 6nlemek amacryla
koruyucu olarak kullamlmaktadir. Tuzu azaltilmis sofralik zeytinlerin korunmasi i¢in defne yapraklarindan tiretilmis ugucu yaglar ve diger ugucu yaglarin etkili bir sekilde uygulanmasi 6rnegide, geleneksel iiriinlere deger
katma ve geleneksel muhafaza yontemi olarak da kullaniminm gostermektedir. Defne bitkisi bilinen yararh etkileri ve tercih edilen lezzetinden dolay1 yiizyillardir geleneksel olarak kiiltiiriimiizde kullanilmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Defne bitkisi, gelencksek gidalar, lezzet arttirici

Maki florasindan olan defne; Laurus nobilis L. cinsi, Lauraceae familyasinin Lauroideae alt
familyasi, Litseae tribusu, Lauri-neae alt tribusuna aittir. Defne bitkisi Akdeniz ikliminin karakteristik
bir bitkisidir. TDK (URL-1, 2021) defneyi, “defnegillerden, yapraklar parlak,giizel kokulu ve yaz kis
yesil olan bir agag, develik (Laurus nobilis)” olarak tanimlar. Defne kelimesinin etimolojik kokeni ise
Grekge (Antik Yunanca) “daphne”ye dayanmaktadir.

Defnenin anavatani Anadolu’dur. Defne bitkisi tibb1 aromatik bitkiler gurubunda yer alir. Defne
bitkisinin kiiltiirii yapilmadigindan iiretimin tamamina yakin kismi1 dogadan toplanarak yapilmaktadir.
Tiirkiye Diinyanin en biiyiik defne yaprag: dreticisidir. Defne meyve ve yapraklarindan defne yagi
clde edilmektedir. Defne yaglari en ¢ok sabun sanayisinde kullanilmaktadir. Defne sabunlari
geleneksel formiil ile ¢ok eski zamanlardan beri yapilmaktadir. Kullanilan bu geleneksel formiil
nesilden nesile aktarilarak giiniimiize kadar gelmistir. Defne bitkisinin triinleri gida, ilag, kimya ve
kozmetik sanayinde kullanilmaktadir. Yapraklari ve meyveleri, ¢ok ¢esitli hastaliklar1 tedavi etmek
i¢in kullanilir. Defnenin meyvesi geleneksel olarak ezildikten sonra zeytinyag: ile karistirilarak yara
ve yaniklarini iyilestirmede kullanilir. Defne yapragi ise yiiksek kan sekerlerini, mantar ve bakteri
enfeksiyonlarini azaltmak ve mide rahatsizliklarini iyilestirmek igin kullamilir. Ayrica bobrek
hastaliklarin1 tedavi ettigi ve Oksiiriik, soguk algmhgi, grip ve bogaz agrismin tedavisi igin
kullanildig: bildirilmektedir. Tiirkiye’de defne bitkisinin dallar1 akrep veya yilan sokmalarina ve ari
sokmalarina karsi kesilip, soyularak suya atilip kaynatildiktan sonra kullanilmaktadir (Honda ve ark.
1996; Tuzlac1 ve Tolon 2000). Defne yapraginin igerisinde ugucu yaglar bulundugu i¢in degerlidir
(OZER, T., Sert, F. Z., & Oztiirk, A. 1.,2019).
Defne yapragi %1-3 esansiyel
cineole ve pinen, terpen, sesquiterpen metileugenol ve daha ufak miktarlarda o- ve P-Pinen,
phellandren, linalool, geraniol ve terpineoldiir. Defne yapraginin tat ve aromasi biiyiik
ol¢iide gugenol adli esansiyel yagdan kaynaklanir.

Defne yapraklar geleneksel olarak hem kurutularak hemde taze olarak kullanilmaktadir.

yaglarindan olusur. Bu lipitler 1,8-

Bulgular:
Geleneksel Kullanim

1.Lezzet Arttiric1 Olarak Kullanimi:

Defne bitkisi geleneksel olarak et, balik yemekleri, soslari, ¢orbalari baharatlandirmak ve ekmek
yapiminda da koku vermek ve lezzet katmak amaciyla kullanilir. Ayni zamanda da vejeteryan
yemeklerde lezzet arttiric: baharat olarak kullanilabilir (Anzano, A., ve ark., 2022).

Demircioglu ve ark. (2007) Ankara Ili’nde kadinlarin baharat kullanim aliskanliklarini belirlemek
amaciyla 662 kadin iizerinde yapmis olduklar1 arastirmada anket uygulananlarin %39,6’smin defne
yapragimi kullandigini tespit etmislerdir. Arastirmada defne yapraginin kullanim amaglar sirasiyla:
lezzet artirmak (%55,6), kokuyu giizellestirmek (%43,1), goriiniisii giizellestirmek (%10,9), istah agic1
hale getirmek (%10,9), bitkisel tedavi (%5,6) ve antimikrobik etki %12,1 olarak tespit edilmistir.
Ozellikle Karadeniz Bolgesinde salga yapiminda ve yemeklik sos yapiminda aromatik tat olusturmak
igin kullanilir.

« OZER, T, Sert, F. Z., & Oztiirk, A. 1. (2019). Defne Bitkisi ve Yagi Uzerine Bir Arastirma. Gaziosmanpasa Bilimsel Arastirma Dergisi, 8(2), 25-34.

Geleneksel Kullanim:

2. Koruyucu Olarak Kullanimi:

Defne bitkisi geleneksel olarak ¢ok gesitli tiriinlere lezzet katmak igin kullanilir. Fakat ayn1 zamanda
antibakteriyel, antifungal ve antioksidan ozellikleri sayesinde iiriin korumasma olumlu katkida
bulunabilecekleri igin gelencksel olarak ve endiistriyel olarak Gneme sahiptir. Defne bitkisi gida
kaynakli bakterilere (6rnegin Staphylococcus aureus, Escherichia coli, Listeria monocytogenes
Salmonella spp., Shigella spp., Bacillus subtilis) ve Aspergillus, Fusarium, Eurotium ve
Penicilliumgenus'a ait mantarlara kars1 inhibitor etkiye sahiptir.

Antioksidan aktiviteye sahip olmasi ayrica defne bitkisinin koruyucu 6zelligine hem dogrudan (serbest
radikallerin temizlenmesi) hem de dolaylh olarak (oksidasyona neden olan mikrobiyal/mantar
metabolizmasina miidahale ederek) katki saglamaktadir. Yapilan ¢alismalarda sofralik zeytin ve
aromali zeytinyagi yapiminda defne ugucu yagi kullanilmasi hem zeytin yapiminda kullanilan tuz
miktarin1 azaltmistir hemde radikal siipiiriiciilere sahip olmasindan dolay: raf émriinii arttirmistir.
Saglikli geleneksel gida iiriinlerine yonelik artan tiiketici talebinden dolay1 raf dmriinii uzatict dogal
gidalarin kullanilmas: siirdiiriilebilirlik agisindan 6nemlidir (Ordoudi, S. A. ve ark., 2022).

Defne yapragmnin aymi zamanda fumigant aktivitesi vardir ve aromatik kokusu bakliyat bocekleri
(Bruchus) tarafindan sevilmez. Bu nedenle bakliyat kavanozlarina ya da torbalarina kurutulmus defne
yapragindan birka¢ adet koymak bu boceklerin bir siire bakliyatlarda ¢ogalmasini dnlemek amaciyla
koruyucu olarak kullanilmaktadir

Sonuglar:

Defne bitkisi, Akdeniz iilkelerinde yabani olarak yetisen veya yetistirilen, yaprak dokmeyen bir
bitkidir. Yapraklarin kurutularak geleneksel kullanimi disinda, ugucu yagi, gida endiistrisi igin
koruyucu ozelliklere sahip bilesikler igerir. Sadece salata ve yemeklerde lezzet arttirici olarak degil,
ayn1 zamanda kurutulmus yapraklarinin ve bitkinin yagmin muhafaza araci olarak da kullanilabilmesi
umut vericidir. Vegan beslenme modeli i¢inde bir alternatiftir. Tuzu azaltilmis sofralik zeytinlerin
korunmasi i¢in defne ve diger esansiyel yaglarim etkili sekilde uygulanmasi 6rnegi, modernize etme ve
geleneksel triinlere deger katma potansiyellerini gostermektedir.

Ayni zamanda ‘tamamen dogal' gidalar ve iceriklere olan tiiketici egilimi, pazarda fonksiyonel
iirinlere olan talebin artmasina yol agmistir. Bu yonelimden dolay1, diinyanin her yerindeki aromatik
ve farmasotik bitkiler, kanitlanmis faydali saghk ozelliklerinin ikincil metabolitlerinin kaynaklar
olarak incelenmistir (Inoue, M., & Craker, L. E., 2014). Tatlandirici, antioksidan ve koruyucu
ozelliklerinden dolay: gida endiistrisinde teknolojik nedenlerle de bu bitkiler yararhdir (Covas, M. 1.,
Fito, M., & de la Torre, R., 2015).

Defne bitkisi bilinen yararli saglik etkileri ve tercih edilen lezzetinden dolay: yiizyillardir geleneksel
olarak kiiltiirimiizde ¢ok ¢esitli alanlarda kullanilmaktadir.
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