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BİLİMSEL GÖRÜŞ

Artocarpus heterophyllus Lam. Bitkisinin Meyve Kısmının Gıdalarda Kullanımının Güvenilirliğinin Değerlendirilmesi Hakkında Bilimsel Görüş

 
Gıda Olarak Kullanılabilecek Bitkiler Komisyonu
ÖZET
Gıda Olarak Kullanılabilecek Bitkiler Komisyonu tarafından, “Bitki Listesi”nde yer almayan Artocarpus heterophyllus Lam. bitkisinin meyve kısmının Bitki Listesine eklenmesine yönelik yapılan bir başvuruya istinaden güncel bilimsel çalışmalar ışığında  güvenilirlik değerlendirmesi yapılmıştır.

Yapılan literatür incelemelerinde, A. heterophyllus bitkisinin meyvesinin yaygın olarak kullanımının olduğu, özellikle olgun meyvelerden yapılan meyve suyu, şekerleme ve meyve barı gibi ürünlerin ticari olarak üretiminin yapıldığı, ayrıca bitkinin meyvesinin tüketimine bağlı herhangi bir olumsuz yan etki raporu bulunmadığı tespit edilmiştir.
Yukarıda açıklanan nedenlerle, Artocarpus heterophyllus Lam. bitkisinin meyve kısmının Bitki Listesine “ekstresi/ekstraktı hariç” koşuluyla pozitif (P) olarak eklenmesine karar verilmiştir.
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KONUNUN GEÇMİŞİ
Tarım ve Köyişleri Bakanlığı tarafından 2005 yılında kurulan Bitki Değerlendirme Komisyonu’nun, Almanya, İngiltere, İtalya ve Belçika’da uygulamada olan bitki listelerini gözden geçirerek oluşturduğu ilk “Bitki Listesi” 31/01/2006 tarihinde yayımlanmıştır. Söz konusu bitki listesinde zaman içinde gelen talepler doğrultusunda çeşitli güncellemeler yapılmıştır. Tarım ve Köyişleri Bakanlığı’nın, Gıda, Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı olarak yeniden yapılanmasının ardından 2012 yılında, gıdalarda kullanılabilecek bitkiler ve bitkisel preparatların güvenilirlik değerlendirmesinin yapılabilmesi amacıyla Gıda Olarak Kullanılabilecek Bitkiler Komisyonu kurulmuştur.

Bakanlığın, 2006 - 2012 yılları arasında gerçekleştirdiği Bitki Listesine ilişkin uygulamalar sırasında, liste ile ilgili bazı değişiklik ihtiyaçları ortaya çıkmış ve ayrıca çeşitli taraflardan gelen talepler olmuştur. Bunun üzerine Tarım ve Orman Bakanlığı, Gıda ve Kontrol Genel Müdürlüğü, Gıda Olarak Kullanılabilecek Bitkiler Komisyonu tarafından Bitki Listesinin yeniden gözden geçirilmesini, listede yer alan bitkilerin güvenilirlik değerlendirmesinin güncel bilimsel çalışmalar ışığında tekrar yapılmasını ve yapılan değerlendirmeye göre bitkilerin listedeki durumunun güncellenmesini talep etmiştir.

Diğer taraftan Tarım ve Orman Bakanlığı, Gıda ve Kontrol Genel Müdürlüğü Bitki Listesinde yer almayan bitkilerin Bitki Listesine eklenmesi veya Bitki Listesinde yer alan ancak kullanılan kısmında güncelleme yapılması istenen bitkiler ile ilgili üçüncü taraflardan gelen taleplerin bilimsel çalışmalar çerçevesinde güvenilirlik değerlendirilmesi yapılması; değerlendirmenin ardından bahsi geçen bitkinin/bitki kısmının Bitki Listesine eklenmesi görevini de Gıda Olarak Kullanılabilecek Bitkiler Komisyonuna vermiştir.

Bitki Listesinde yer almayan bitkilerden biri olan Artocarpus heterophyllus Lam. bitkisinin meyve kısmının üçüncü taraflarca yapılan bir başvuru sonucunda listeye eklenmesi talep edilmektedir. 
GÖREV TANIMI
Bitki Listesinde yer almayan Artocarpus heterophyllus Lam. bitkisinin listeye eklenmesi için üçüncü taraflardan gelen başvuruya istinaden bitkinin meyve kısımlarının güvenilirlik değerlendirmesinin güncel bilimsel çalışmalar ışığında yapılması ve yapılan değerlendirme sonucuna göre bitkinin listeye eklenmesi.   
DEĞERLENDİRME
1. Bitkinin Tanımlanması
Familyası: Moraceae
Bilimsel (Latince) adı: Artocarpus heterophyllus Lam. (WFO, 2024)
Sinonimleri:    Artocarpus brasiliensis Gomes , Artocarpus maximus Blanco (WFO, 2024)
Türkçe adı: Jak meyvesi
İngilizce adı: Jackfruit
Kullanılan kısımları: Meyve
Kullanılan kısımların elde ediliş yöntemleri ve kullanım şekli: Meyvenin kendisi, kurutulmuş meyve parçaları 
Ürün doğrudan veya kurutularak besin maddesi olarak kullanılacaktır. 
2. Bitkinin Meyve Kısmının Kimyasal Yapısı 
Artocarpus heterophyllus Lam. (Moraceae familyası), Hindistan'a özgü, Asya, Afrika ve Güney Amerika'nın çeşitli bölgelerinde yaygın olan tropikal bir ağaçtır. Meyvesi yaygın olarak Jak meyvesi olarak bilinir ve dünyanın en büyük yenilebilir meyvelerinden biridir. Jak meyvesi mineraller, karbonhidratlar, uçucu bileşikler, proteinler ve vitaminler de dahil olmak üzere çok çeşitli besin maddeleri içerir (Gupta ve ark., 2023). 
Jak meyvesi, A vitamini, C vitamini, tiamin, riboflavin, niasin ve minerallerin yanı sıra diğer besin maddelerini de içerir. Orta düzeyde bir kalori oranına sahiptir. Örneğin, 100 g meyve sadece 94 kalori içerir (Mukprasirt ve Sajjaanantakul 2004). Meyve posası üzerine yapılan bir çalışma; şeker (79.12%), protein (5.83%), uronik asit (15.65%), fenolik asit (0.47%) ve 15 çeşit amino asidin (Swami ve ark. 2012) varlığını ortaya koymuştur.
Literatürde yapılan çalışmalar, jak meyvesi türlerine bağlı olarak değişen konsantrasyonlarda karotenoitler, flavonoitler, uçucu asitler, steroller ve tanenler gibi bileşeni içerdiğini göstermektedir (Arung ve ark., 2007; Chandrika ve ark., 2005). 

Ayrıca yapılan çalışmalar A. heterophyllus meyvelerinde all-trans-lutein (%24-44), 9-cis-neoksantin (%4-9), all-trans-β-karoten (%24-30), 9-cis-violaksantin (%4-10) ve all-trans-neoksantin (%4-19) gibi karotenoitlerin bulunduğunu açıklamaktadır (de Faria, de Rosso ve Mercadante, 2009).
3. Bitkinin Meyve Kısmının Kullanımı ile İlgili Bilgiler

3.1. Gıdalarda kullanımı 
A. heterophyllus bitkisinin çeşitli ürünleri ticari olarak mevcut olup, özellikle olgun meyvelerden yapılan meyve suyu, şekerleme ve meyve barı bulunmaktadır. Genç meyvelerin posaları kurutulup ufalanarak uzun süre saklanabilir. Olgun meyvenin posası reçel yapımında kullanılır. Bir yapay aroma maddesinin, örneğin 4-hidroksibütiroik asidin etil veya n-bütil esterinin karıştırılması, A. heterophyllus ürünlerinin aromasını büyük ölçüde artırır (Ranasinghe, Maduwanthi ve Marapana, 2019).
Olgun meyve, şarap ve sirke gibi ticari ürünler için kullanılabilecek yeterli miktarda fermente edilebilir şeker içerir (Sharma, Bhutia ve Aradhya 2012). Yapılan çalışmalar A. heterophyllus bitkisi meyvesinin ticari şarap üretiminde kullanım potansiyelinin yüksek olduğunu göstermektedir (Jagtap ve ark., 2011).
Sekar ve Mariappan (2007), meyve posası fermantasyonu ile hazırlanan alkollü içecekleri incelemiştir. Hindistan'ın Tripura, Nagaland ve diğer doğu dağlık bölgelerindeki kabile nüfusu, %7-8 alkol içeren Jak meyvesi şarabı tüketmektedir. Baidya, Chakraborty ve Saha (2016), Jackfruit şarabının sıcaklık kontrollü fermantasyon altında üretildiğini gözlemlediler (24 °C'de Pektinaz miktarı: 100 mg/L, SO2 içeriği: 50–100 mg/L, şeker içeriği: %21 ve aktif kuru maya: %5). Fermente meyvelerinin, soğuk algınlığı ve enfeksiyonları önlemeye yardımcı olan bir besin maddesi olarak iyi bilinen C vitamini ve önemli miktarda antioksidan içerdiği gözlemlenmiştir. Ayrıca, kurutulmuş meyveler atıştırmalık gıda olarak tüketilmektedir (Panda ve ark. 2016).
Jak meyvesi cipsleri, (-orizanol, E vitamini ve fitosteroller bakımından zengindir (Maity, Bawa ve Raju, 2014). Molla ve arkadaşları (2008) Jak meyvesi cips üretiminin zahmetsiz olduğunu ve kolayca hazırlanabildiğini bildirmiştir. Paketlenmiş cipsler, organoleptik kalitesini koruyarak optimum ortamlarda saklanabilir. Jak meyvesindeki bileşenler hala varlığını sürdürmekte ve işlendikten sonra bile yeni dokularını, renklerini ve lezzetlerini korumaktadır (Molla ve ark., 2008). Jack meyvesi pestili, yumuşak, elastik bir dokuya ve tatlı bir tada sahip olan kurutulmuş bir meyve posası tabakasıdır. Bu tür bir pestil, doğranmış fındık, meyve ve şeker kombinasyonundan da hazırlanabilir ve lezzetini arttırmak için baharatlar karıştırılabilir (Diamante, Bai ve Busch 2014). Tatlı yapımı yanında, atıştırmalık olarak tüketildiği gibi kek, kurabiye ve dondurma hazırlama malzemesi olarak da tüketilmektedir. Rendelenmiş tavuk, keçi, kuzu veya dana etine benzer dokusu ve kıvamı (lifli ve yumuşak) nedeniyle, Jak meyvesi popüler bir et ikamesi olarak da kullanılmaktadır (Gupta ve ark., 2023). 
3.2. Halk ilacı olarak ve tıbbi amaçlı kullanımı
A. heterophyllus, önemli terapötik aktiviteleri olan yüksek besin değeri açısından önemli bir kaynaktır (Sreeja Devi, Kumar ve Sabu, 2021). Genç meyveler acı, karminatif ve kekremsi özelliklere sahiptir. Olgun meyveler tatlıdır ve afrodizyak ve zihin güçlendirici olarak kullanılır (Jagtap ve Bapat, 2010). 
4. Bitkinin Meyve Kısmının Etkileri ile İlgili Bilgiler
4.1. Antioksidan etki
A. heterophyllus meyve posasının in vitro antioksidan aktivitesi, metanolik ekstraktın (1-5 mg/mL) test edilen diğer ekstraktlara kıyasla en yüksek 1,1-difenil-2-pikrilhidrazil (DPPH) radikal süpürme aktivitesini (yarı maksimum konsantrasyon (IC50) 0.4 mg/mL) sergilediğini göstermiştir. Benzer sonuçlar N, N-dimetil-p-fenilendiamin (DMPD) deneylerinde de gözlenmiş olup, metanolik ekstraktın üstün radikal süpürme testini (IC50 3.4 mg/mL) etanolik ekstrakt (IC50 3.6 mg/mL) ve sulu ekstrakt (IC50 3.9 mg/mL) izlemiştir. Bununla birlikte, benzer test konsantrasyonlarında, metanol özütü (1,7 mM trolox eşdeğeri antioksidan kapasite (TEAC/g)), sulu özütle (1,4 mM TEAC/g) karşılaştırıldığında Fe3+ 'ün Fe2+ 'ye dönüşümünü önemli ölçüde azaltmıştır. Meyve olgunlaştığında meyve özünün antioksidan kapasitesinin azaldığı öne sürülmüştür (Jagtap ve Bapat, 2010; Harris ve Brannan, 2009).
Zhu ve arkadaşları (2017) meyve posasından elde edilen suda çözünür polisakkaritin %5,83 protein, %79,12 toplam şeker, 15 çeşit amino asit ve %15,65 üronik asit içerdiğini ortaya koymuştur. 0,25-4 mg/mL polisakkarit ekstraktlarının kayda değer DPPH radikal süpürme (%22-70) ve OH radikal süpürme (%63-80) kabiliyeti sergilediğini bildirmişlerdir. Bununla birlikte, artan ekstrakt konsantrasyonları ile birlikte daha az indirgeyici aktivite gözlenmiştir (Zhu ve ark., 2017).
Zhu ve arkadaşları (2019) tükürük, mide ve bağırsak sindirimi ile in vitro sindirimden sonra meyve posası polisakkaritlerinin antioksidan potansiyelini değerlendirmiştir. Bağırsak sindirim örneği, 1, 2 ve 4 saatlik sindirimden sonra sırasıyla OH radikallerinin (%79, %87 ve %95), süperoksit radikallerinin (%43, %50 ve %53) ve DPPH radikallerinin (%2, %4 ve %7) süpürme aktivitelerinde tutarlı artışlar göstermiştir (Zhu ve ark. 2019).

Zhu ve arkadaşları (2021) alkali (NaOH), asidik (H2SO4) ve enzimatik hidroliz (selülaz ve pektinaz) ile ekstrakte edilen A. heterophyllus meyve posasının diyet lifindeki ekstrakte edilemeyen polifenollerin in vitro antioksidan aktivitesini değerlendirmiştir. Alkali ekstrakt (13 flavonoit, 10 fenolik asit ve 8 organik asit bileşiği içerir), sırasıyla asit (üç fenolik asit ve yedi organik asit bileşiği içerir) ve enzimatik ekstrakta (7 fenolik asit, 9 organik asit bileşiği içerir) göre nispeten daha yüksek ABTS radikali söndürme davranışı (9 ve 4 kat) göstermiştir. Ayrıca, alkali ekstraktın peroksil radikal süpürme kapasitesi (PSC) ve oksijen radikal absorbans kapasitesinin (ORAC) maksimum değer sergilediği, bunu asit ve enzimatik ekstraktların izlediği gözlemlenmiştir. Alkali hidrolizin, belki de ekstrakte edilemeyen polifenollerin en yüksek içeriği ve en geniş bileşimleri nedeniyle üstün antioksidan özellikler sergilediğini öne sürmüşlerdir (Zhu ve ark. 2021).
4.2. Antimikrobiyal etki

Jak meyvesi gövde ve kök, kabuk, ağaç, yaprak, meyve ve tohumlarının metanolik ekstreleri geniş bir antibakteriyel aktivite spektrumu sergilemiştir (Khan ve ark., 2003). Khan ve arkadaşları (2003) gövde ve kök kabuğu, gövde ve kök öz odunu, yapraklar, meyveler ve tohumların ham metanolik ekstraktları ile bunların yağ, diklorometan, etil asetat ve bütanol partisyonlu fraksiyonlarının Bacillus cereus, B. coagulans, B. megaterium, B. subtilis, Lactobacillus casei, Micrococcus luteus, M. roseus, Staphylococcus albus, Staphylococcus aureus, S. epidermidis, Streptococcus faecalis, St. pneumoniae, Agrobacterium tumefaciens, Citrobacter freundii, Enterobacter aerogenes, Escherichia coli, Klebsiella pneumonia, Neisseria gonorrhoeae, Proteus mirabilis, P. vulgaris, Pseudomonas aeruginosa, Salmonella typhi, Salmonella typhymurium ve Serratia marcescens'i disk difüzyon yöntemiyle 4 mg/disk standart konsantrasyonda ve pozitif kontrol olarak kloramfenikol (10 μg disk) kullanarak test etmiştir. İncelenen tüm ekstraktlar ve fraksiyonlar arasında kök kabuğu ve meyvelerin bütanol fraksiyonlarının en aktif olduğu görülmüştür (Khan ve ark., 2003).
4.3. Anti-inflamatuar etki:

Li ve arkadaşları (2020), meyve yağ ekstraktından sekiz steroid izole etmiş ve bunların anti-enflamatuar özelliklerini, murinemakrofaj hücrelerinde (RAW 264.7) lipopolisakkarit (LPS) tarafından tetiklenen NO oluşumuna karşı baskılayıcı etkilerini ölçerek değerlendirmişlerdir. İzole edilen steroidlerin kayda değer NO radikal inhibitör etkisi sergilediğini gözlemlemişlerdir (IC50 değerleri 0.72-5.93 mM). Başka bir grup araştırmacı meyvenin etil asetat fraksiyonundan iki flavon (artokarpesin ve norartokarpetin) ve bir stilben (oksiresveratrol) karakterize etmiş ve bunların in vitro anti-enflamatuar aktivitelerini RAW 264.7 hücre hattını kullanarak değerlendirmiştir. Başta artokarpesin olmak üzere tüm test bileşiklerinin (5-50 μM) NO radikal üretimini kayda değer ölçüde engellediğini ve 50 μM konsantrasyona kadar RAW 264.7 hücrelerinin canlılığını etkilemediğini öne sürmüşlerdir. Ayrıca, artokarpesin (5-25 μM) prostaglandin E2 (PGE2) üretimini de baskılamış ve LPS ile tetiklenen RAW 264.7 hücrelerinde COX-2 ve iNOS proteininin ekspresyonunu inhibe etmiştir. Artokarpesin'in COX-2 ve iNOS protein ekspresyonu üzerindeki önleyici etkisinin NO üretiminin inhibisyonundan sorumlu olabileceğini öne sürmüşlerdir (Fang, Hsu ve Yen 2008).
Tao ve arkadaşları (2021), RAW 264.7 fare makrofaj hücrelerinde LPS kaynaklı NO üretiminin inhibitör aktivitelerini ölçerek bir meyve etanol ekstraktından izole edilmiş prenile kumarin (artoheteronin) ve altı analogunun in vitro anti-enflamatuar aktivitesini incelemiştir. İzole edilen tüm prenillenmiş kumarinler kayda değer NO inhibitör etkileri sergilemiştir (IC50 0.58 ila6.29 mM). Araştırmacılar, C-3'te bulunan 1,1-dimetilallil grubuna sahip izole prenillenmiş kumarinlerin önemli anti-enflamatuar etkilere sahip olma ihtimalinin daha yüksek olduğunu öne sürmüşlerdir. Bu bulgular, A. heterophyllus ve biyoaktif bileşiklerinin anti-inflamatuar etkisini doğrulamaktadır.
4.4. Antiviral etki: 

Fu ve arkadaşları (2020), olgun meyve posalarının etil asetat fraksiyonundan tanımlanan on iki prenillenmiş bileşiğin anti-insan immün yetmezlik virüsü-1 (HIV-1) ters transkriptaz (RT) aktivitelerini değerlendirmiş ve bu bileşiklerin 0,09 ila 9,72 μM arasında yarı maksimum etkili konsantrasyon (EC50) değerleri ile önemli anti-HIV aktiviteleri gösterdiğini öne sürmüştür.
4.5. İmmunomodülatör etki: 

A. heterophyllus meyvesi ve tohumu (0.20, 0.40 ve 0.80 g/kg) peynir altı suyu proteini ile indüklenmiş (0.40 g/kg) BALB/c farelerinde doğal ve adaptif bağışıklık tepkisini artırmıştır. Test edilen farelerde dalak indeksini (4.37-4.65 mg/g) arttırmış ve timus indeksinde kayda değer bir değişiklik yapmamıştır. Peynir altı suyu proteini ile tedavi edilen farelere kıyasla, oligopeptit (0,40 ve 0,80 g/kg), splenik lenfositlerin concanavalin-A (ConA) aracılı proliferasyonunu, ayak tabanı kalınlığını (sırasıyla %41 ve %44), makrofajın fagositik kapasitesini (sırasıyla %19 ve %22) ve fagositik oranı (sırasıyla %33 ve %26) belirgin şekilde artırmıştır (Hao ve ark. 2020).
4.6. Antineoplastik etki:

In vitro analiz sırasında, iki farklı olgunluk dönemindeki (fizyolojik ve ticari) meyve özü hekzan, metanol veya aseton (200 μg/mL) ile ekstrakte edilmiş ve murin M12.C3F6 hücre hattı üzerinde incelenmiştir. Maksimum antiproliferasyon etkisi meyve hekzan ekstraktı (ticari aşama) ve aseton ekstraktı (fizyolojik aşama) tarafından sırasıyla 100 ve 200 μg/mL'de gözlenmiştir (Ruiz-Montañezet ve ark., 2015). Karotenoidlere atfedilen antiproliferatif etkinin, meyvede rapor edilen çeşitli fitobileşenlerin koruyucu, sinerjik veya antagonistik özelliklerine bağlı olabileceği gözlemlenmiştir (de Faria, de Rosso ve Mercadante, 2009).
Olgun meyve özünden izole edilen suda çözünür polisakkaritler test edilen kolon kanseri hücrelerinin (HT29 ve SW620) morfolojisi üzerinde belirgin bir etki göstermemiştir. Test edilen kanser hücrelerinin metabolik aktivitesi %92'den daha yüksekti ve hücresel canlılık önemli düzeydeydi (%94). Suda çözünen polisakkarit NO üretimini inkübasyon süresine bağlı olarak değiştirmiş ve kanser hücrelerinde IL-1β oluşumunu kayda değer ölçüde tetiklemiştir. IL-6 seviyesi artmış ancak IL-10 seviyesi suda çözünür bir polisakkarit tarafından konsantrasyona bağlı olarak azaltılmıştır (Wiater ve ark., 2020).
4.6. Tirozinaz- ve melanin-inhibitör etki:

Tirozinaz, melanin sentezindeki başlıca hız sınırlayıcı enzimdir. Şu anda araştırma çalışmaları, gıda esmerleşmesini azaltan, cilt beyazlığını artıran ve melanom tedavisi sağlayan doğal tirozinaz inhibitörlerini keşfetmeye odaklanmıştır (Li ve ark., 2020). A. heterophyllus meyvesinden elde edilen oksi resveratrol, kojik asitten (IC50 0.78 mM) neredeyse 25 kat daha yüksek olan tirozinaz etkisini (IC50 0.03 mM) belirgin bir şekilde önlemiştir. Oksi resveratrol, rekabetçi olmayan bir inhibitördür ve mantar tirozinazının aktif bölgesini bağlamamıştır. Oksi resveratrol ve tirozinaz etkileşimi öncelikle vander Waals kuvvetleri ve -OH grubu ile amino asit kalıntısı arasındaki bir hidrojen bağı ile gerçekleşmiştir. Ayrıca, 15 μM oksi resveratrol melanom B16 hücrelerinde tirozinaz aktivitesini (>%60) önleyerek melanin sentezini azaltmıştır. Bu, melanin üretiminin hız sınırlayıcı enzimi olan tirozinazı önleyerek melanin sentezini baskıladığını göstermiştir (Li ve ark., 2020).
5. Bitkinin Meyve Kısmının Yan Etkileri ile İlgili Bilgiler
Jak meyvesi tüketimine bağlı rapor edilmiş bir yan etki bulunmamaktadır (Gupta ve ark., 2023). 

6. Bitkinin Meyve Kısmı ile İlgili Toksikolojik Bilgiler
Subakut toksisite
Fermente yaprak ve meyve posası ekstraktlarının (4 g/kg) 28 gün boyunca Sprague-Dawley sıçanlarına ağız yoluyla uygulanmasında ölüm görülmemiştir. Ekstrakt uygulanan sıçanlarda organ histopatolojisi ve kan biyokimyasal analizleri sırasında kontrol sıçanlarına kıyasla kayda değer değişiklikler gözlenmemiştir (Sabidi ve ark. 2020).

7. Etkileşim Bilgileri
Jak meyvesi tüketimine bağlı herhangi bir etkileşim bilgisine rastlanmamıştır. 

8. Kısıtlamalar ve Uyarılar
Jak meyvesi tüketimine bağlı herhangi bir kısıtlama veya uyarıya rastlanmamıştır. 

9. Bitkinin Meyve Kısmının Gıda Olarak Kullanımı Hakkında Diğer Ülkelerdeki Durumu
Avrupa Gıda Güvenliği Otoritesi (EFSA) tarafından 2012 yılında yayımlanan “Gıda veya takviye edici gıdalarda kullanıldığında insan sağlığı endişesi doğurması muhtemel maddeleri doğal olarak içerdiği bildirilen bitkiler kompendiyumu” başlıklı bilimsel veri tabanında Avrupa Birliği ülkelerinde gıda uygulamalarında kullanılan bitkilerle ilgili bilgiler derlenmiştir. Söz konusu veri tabanında yer alan listede Artocarpus heterophyllus Lam. bitkisi yer almamaktadır (EFSA, 2012).


Avrupa Çay ve Bitkisel İnfüzyon Birliği (THIE) tarafından yayımlanan “Gıda Olarak Kabul Edilen Bitki Envanter Listesi”nde, Artocarpus heterophyllus Lam. bitkisinin meyve kısmı yer almamaktadır (THIE, 2023).
Artocarpus heterophyllus Lam. bitkisinin meyve kısmının gıda olarak kullanımı hakkında diğer ülkelerdeki durumu Tablo 1’de verilmiştir.
Tablo 1. A. heterophyllus bitkisinin meyve kısmının gıda olarak kullanımı hakkında diğer ülkelerdeki durumu

	Kullanılan kısmı
	Almanya1
	Avusturya2
	Belçika3
	Bulgaristan4
	Çek Cumhuriyeti5
	Danimarka6
	Fransa7
	Hırvatistan8
	Hollanda9
	İngiltere10
	İtalya11
	Macaristan12
	Polonya13
	Romanya14

	
	YA
	YA
	YA
	YA
	YA
	YA
	YA
	YA
	YA
	YA
	YA
	YA
	YA
	YA

	N: Negatif

P: Pozitif

P*: Koşullu pozitif
YA (Yer Almıyor): Bitkilerin gıda olarak kullanımı hakkında bilgi veren listede yer almamaktadır.




1Almanya Tüketicinin Korunması ve Gıda Güvenliği Federal Ofisi tarafından “Yetkili Federal Hükümet ve Federal Eyalet Otoritelerinin Maddeler Listesi: ‘Bitkiler ve Bitki Kısımları’ Kategorisi” başlıklı bir doküman yayımlanmıştır. Bu doküman, bitkilerin ve bitki kısımlarının gıda veya gıda bileşeni olarak kullanımı açısından sınıflandırılması ve değerlendirilmesinde kılavuz olarak kullanılmak üzere hazırlanmıştır. Söz konusu dokümanda yer alan bitki listesinde Artocarpus heterophyllus Lam.  bitkisine yer verilmemiştir (BVL, 2014).

2 Avusturya Federal Çalışma, Sosyal İşler, Sağlık ve Tüketiciyi Koruma Bakanlığı tarafından yayımlanan doküman, bitkilerin ve bitki kısımlarının gıda veya gıda bileşeni olarak kullanımı açısından sınıflandırılması ve değerlendirilmesinde kılavuz olarak kullanılmak üzere hazırlanmıştır. Söz konusu dokümanda gıdalara yönelik olarak "Pozitif Liste" ve "Negatif Liste" olmak üzere iki ayrı bitki listesi bulunmaktadır. Söz konusu listelerde Artocarpus heterophyllus Lam. bitkisine yer verilmemiştir (BMASGK, 2021).  


3 Belçika’da 1997 yılında “Bitki ve Bitkisel Preparatlardan Oluşan veya Bunları İçeren Gıdaların Üretimi ve Ticaretine İlişkin Kraliyet Kararnamesi” yayımlanmıştır. En son 2017 yılında güncellenmiş olan bu Kararnamede, üç ayrı bitki listesi bulunmaktadır: Gıda Olarak veya Gıdalarda Kullanılamayan Tehlikeli Bitkiler Listesi (Liste 1), Yenilebilir Mantarlar Listesi (Liste 2) ve Bildirimi Zorunlu Olan Dozu Belirlenmiş Bitkiler Listesi (Liste 3). Söz konusu listelerde Artocarpus heterophyllus Lam. bitkisine yer verilmemiştir (SPSCAE, 2017). 

4 Bulgaristan Sağlık Bakanlığı tarafından yayımlanmış olan “Takviye Edici Gıdalara İlişkin 47/2004 Sayılı Yönetmelik”in Ek 4’ünde “Takviye Edici Gıdalarda Kullanımına İzin Verilmeyen Bitkiler ve Bitki Kısımları” listesi bulunmaktadır. Söz konusu listede Artocarpus heterophyllus Lam. bitkisi yer almamaktadır (MHB, 2004).

5 Çekya Resmî Gazetesi’nde yayımlanan “Takviye Edici Gıdalar İçin Gereklilikler ve Gıda Maddelerine Besin Öğelerinin İlave Edilmesine İlişkin 58/2018 Sayılı Tüzük” kapsamında bitkilerle ilgili iki liste bulunmaktadır. Tüzüğün “Takviye Edici Gıdalarda Kullanılan Diğer Bazı Maddelerin Kullanım Şartları” başlıklı Ek-1’inde bulunan 1 nolu listede bazı bitkilerin kullanım şartları belirlenmiştir. Aynı Tüzüğün “Gıda Üretiminde Kullanımı Yasak Olan Diğer Maddeler” başlıklı Ek-2’sinde yer alan Tablo 1’de ise “Gıda Üretiminde Kullanımı Yasak Olan Bitkiler” listesi bulunmaktadır. Söz konusu Tüzükte Artocarpus heterophyllus Lam.  bitkisi yer almamaktadır (CR, 2018). 

6 Danimarka Teknik Üniversitesi Ulusal Gıda Enstitüsü tarafından yayımlanan ve Danimarka Veteriner ve Gıda İdaresi tarafından referans olarak kullanılmakta olan “Bitki Listesi: Takviye Edici Gıdalarda ve Bitkisel Çaylarda Kullanılan Bitkiler, Mantarlar ve Bunların Kısımlarının Değerlendirilmesi” başlıklı dokümanda, gıdalarda kısıtlı olarak kullanılabilen veya kullanımı uygun görülmeyen bitkilere yer verilmiştir. İlk olarak 1998 yılında yayımlanan söz konusu dokümana 2011 yılında yayımlanan bir liste ile ilaveler ve güncellemeler yapılmıştır. Söz konusu listelerde Artocarpus heterophyllus Lam. bitkisine yer verilmemiştir (DTU, 1998, 2011). 


7 Fransa’da 2014 yılında yayımlanan “Takviye Edici Gıdalarda Kullanımına İzin Verilen Mantarlar Dışındaki Bitkiler Listesinin ve Kullanım Koşullarının Belirlenmesi Hakkında 24 Haziran 2014 Tarihli Karar”ın ekinde “Takviye Edici Gıdalarda Kullanımına İzin Verilen Bitkiler Listesi (Ek 1)” bulunmaktadır (MASS, 2014). Diğer taraftan, Fransa Sosyal İşler ve Sağlık Bakanlığı tarafından yayımlanan “Halk Sağlığı Tüzüğü”nün D4211-11 nolu maddesinde, “Eczacılar dışındaki kişiler tarafından satılabilen tıbbi bitkiler veya bitki kısımları listesi” de bulunmaktadır (MASS, 2008). Söz konusu listede Artocarpus heterophyllus Lam. bitkisine yer verilmemiştir (MASS, 2008, 2014).
8 Hırvatistan Sağlık Bakanlığı tarafından yayımlanmış olan “Takviye Edici Gıdalara İlişkin Yönetmeliğin Değiştirilmesi Hakkında Yönetmelik”in Ek 3’ünde takviye edici gıdalarda kullanılmak üzere “İzin Verilen Bitkiler ve Mantarlar Listesi” bulunmaktadır. Liste kapsamında yer alan bitkilerin bazıları için kısıtlamalar ve kullanım koşulları da bildirilmiştir. Söz konusu listede Artocarpus heterophyllus Lam. bitkisi yer almamaktadır (MZ, 2013).  

9 Hollanda’da Sağlık, Refah ve Spor Bakanlığı tarafından yayımlanmış olan “Bitkisel Maddelere İlişkin Kararname”de bitkisel ürünlerle ilgili düzenlemelere yer verilmiştir. Kararnamenin Ek 1’inde listelenen bitkiler için pirolizidin alkaloitlerinin limiti 1 mg/kg olarak belirlenmiş ve aristolohik asit ve yohimbin alkaloitinin kullanımı yasaklanmıştır. Aynı Kararnamenin Ek 2’sinde ise gıdalarda kullanımına izin verilmeyen bitkiler ve mantarlar belirlenmiştir. Söz konusu Kararnamede Artocarpus heterophyllus Lam. bitkisine yer verilmemiştir (VWS, 2001).

10 İngiltere İlaç ve Sağlık Ürünleri Düzenleme Kurumu tarafından “Bitkisel Bileşenler ve Bildirilen Kullanım Şekilleri” başlıklı bir liste yayımlanmıştır. Söz konusu listede Artocarpus heterophyllus Lam. bitkisi yer almamaktadır (MHRA, 2005).  

11 İtalya’da 2018 yılında yayımlanan “Bitkiler ve Bitkisel Preparatların Takviye Edici Gıdalarda Kullanımına İlişkin Koşullar Hakkında Sağlık Bakanlığı Kararı”nın ekinde “İzin Verilen Bitkiler ve Bitkisel Preparatlar Listesi (Ek 1)” bulunmaktadır. Artocarpus heterophyllus Lam.  bitkisi söz konusu listede yer almakta olup kullanılan kısmının yaprak, meyve ve tohum olduğu belirtilmiştir (MDS,  2019).

12 Macaristan Ulusal Gıda ve Beslenme Bilimleri Enstitüsü tarafından “OGYÉI Bilimsel Danışma Kurulunca Gıdalarda ve Takviye Edici Gıdalarda Kullanılması Tavsiye Edilmeyen Bitkiler” listesi yayımlanmıştır. Söz konusu listede Artocarpus heterophyllus Lam. bitkisi yer almamaktadır (OGYÉI, 2018). 

13 Polonya Bitki Komitesi tarafından “Takviye Edici Gıdalarda Kullanılabilecek Bitkisel Materyal Listesi” yayımlanmıştır. Söz konusu listede Artocarpus heterophyllus Lam. bitkisi yer almamaktadır (PKZ, 2013).  

14 Romanya’nın Tarım ve Kırsal Kalkınma Bakanlığı ile Sağlık Bakanlığı tarafından yayımlanmış olan “Dozu Belirlenmiş Takviye Edici Gıdalarda Kullanılan İşlenmiş veya Kısmen İşlenmiş Tıbbi ve Aromatik Bitkilerin İşlenmesi ve Pazarlanması Hakkında 244/2005 Sayılı Yönetmelik”in ekinde üç ayrı bitki listesi yer almaktadır. Söz konusu Yönetmelikte 2014 yılında yapılan değişiklikle bu listeler şu şekilde düzenlenmiştir: Liste 1 – Bitki kısımları veya türevleri insan tüketimi için tehlikeli olan bitki cinsleri ve türleri (Liste 1.A – Bitki kısımları veya türevleri insan tüketimi için tehlikeli olan bitki cinsleri; Liste 1.B - Bitki kısımları veya türevleri insan tüketimi için tehlikeli olan bitki türleri); Liste 2 – Takviye edici gıdalarda kullanımına izin verilen yenilebilir kültür mantarı ve yabani mantar türleri (Liste 2.A – Yenilebilir kültür mantarı türleri; Liste 2.B – Biyolojik çeşitliliği düzenleyen kurallara uyulması kaydıyla hasat edilebilen ve satılabilen yabani mantar türleri); Liste 3 – Takviye edici gıdalarda kullanımına izin verilen bitki türleri. Söz konusu listede Artocarpus heterophyllus Lam. bitkisi yer almamaktadır (MADR ve MS, 2014). 

SONUÇ VE ÖNERİLER


Yapılan literatür incelemelerinde, A. heterophyllus bitkisi meyvesinin yaygın olarak kullanımının olduğu, özellikle olgun meyvelerden yapılan meyve suyu, şekerleme ve meyve barı gibi ürünlerin ticari olarak üretiminin yapıldığı, ayrıca bitkinin meyvesinin tüketimine bağlı herhangi bir olumsuz yan etki raporu bulunmadığı tespit edilmiştir.
Yukarıda açıklanan nedenlerle, Artocarpus heterophyllus Lam. bitkisinin meyve kısmının Bitki Listesine “ekstresi/ekstraktı hariç” koşuluyla pozitif (P) olarak eklenmesine karar verilmiştir.
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