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BİLİMSEL GÖRÜŞ
Foeniculum vulgare Mill. subsp. vulgare var. dulce (Mill.) Batt. & Trab. Bitkisinin Meyve/Tohum Kısmının Güvenilirliğinin Değerlendirilmesi Hakkında Bilimsel Görüş

 
Gıda Olarak Kullanılabilecek Bitkiler Komisyonu
ÖZET
Gıda Olarak Kullanılabilecek Bitkiler Komisyonu tarafından, “Bitki Listesi”nin yeniden gözden geçirilmesi kapsamında, Foeniculum vulgare bitkisinin meyve/tohum kısımlarının güvenilirlik değerlendirmesi güncel bilimsel çalışmalar ışığında yapılmıştır.   

Yapılan literatür incelemelerinde rezene bitkisi tohumunun dünya mutfağında et ve balık yemeklerinde, dondurmada, alkollü içeceklerde ve bitki karışımlarında aroma verici olarak yaygın olarak kullanıldığı, aynı zamanda bitkinin karminatif özellikleri nedeniyle çayının bu amaçla yıllardır tüketildiği, emzirenlerde süt üretimini artıran bir galaktagog olarak kullanıldığı tespit edilmiştir. 
Bununla birlikte F. vulgare tohum uçucu yağının ana bileşenlerinden biri olan estrogolün yapısal olarak benzerlik gösterdiği metil öjenolün potansiyel kanserojen olması nedeniyle sağlık endişesi oluşturduğu belirlenmiştir.  Avrupa İlaç Ajansı (EMA) monografında rezenin estragol içeriği ve genotoksik potansiyeli göz önünde bulundurularak 12 yaş altı çocuklar için yaş gruplarına göre farklı uyarılara ve tavsiyelere yer verilmiştir. 

Yukarıda açıklanan nedenlerle, Foeniculum vulgare bitkisinin Bitki Listesindeki durumunun; bu bitkiyi içeren gıdaların etiketinde “4 yaş altı çocuklar tarafından kullanılmamalıdır. Bu bitkinin ekstresini/ekstraktını içeren gıdaların bileşiminde bulunan estragol miktarı 4-12 yaş arası çocuklar, hamileler ve emzirenler için günlük 1.0 μg/kg va değerini aşmamalıdır.” uyarısı bulunması koşuluyla pozitif olarak güncellenmesi yönünde tavsiye kararı verilmiştir. 
GKGM - Risk Değerlendirme Daire Başkanlığı, 2025

ANAHTAR KELİMELER

Foeniculum vulgare, meyve, bitki listesi.
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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 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 alan bitkilerden biri olan Foeniculum vulgare bitkisi ilk yayımlanan listede meyve/tohum kısmı pozitif olarak yer almıştır. 
GÖREV TANIMI
Bitki Listesinde yer alan bitkilerden biri olan Foenicum vulgare bitkisinin güncel bilimsel çalışmalar ışığında güvenilirlik değerlendirilmesinin yeniden yapılması ve yapılan değerlendirmeye göre Bitki Listesindeki durumunun güncellenmesi. 
DEĞERLENDİRME
1. Bitkinin Tanımlanması
Familyası: Apiaceae
Bilimsel (Latince) adı: Foeniculum vulgare Mill. subsp. vulgare var. dulce (Mill.) Batt. & Trab. (EMA, 2024) 

Sinonimleri: Anethum dulce DC., Foeniculum piperitum C.Presl., Foeniculum azoricum Mill., Foeniculum giganteum Lojac., (WFO, 2024)
Türkçe adı: Rezene
İngilizce adı: Fennel
Kullanılan kısımları: Tohum, meyve
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Şekil 1. Foenicum vulgare çiçeği ve meyvesi
(http://www.pharmakobotanik.eu/gallery/gal-apia.htm) 
Foeniculum vulgare, Apiaceae familyasına ait 300 cinsten birisidir. Genellikle Akdeniz kıyılarına özgü olduğu düşünülür ancak dünyanın birçok yerinde, özellikle deniz kıyısına yakın kuru topraklarda ve nehir kıyılarında yaygın olarak yerleşik hale gelmiştir. Ülkemizde, başta Güney ve Batı Anadolu olmak üzere, Kuzey Anadolu’da da doğal olarak yetişmekte, aynı zamanda batı ve güneyde kültürü yapılmaktadır (Koca Çalışkan ve ark., 2010, Rafieian ve ark., 2023, Rather ve ark., 2016). 

Sarı çiçekleri ve tüylü yaprakları olan dayanıklı, çok yıllık şemsiye biçimli bir bitkidir. İçi boş saplarla 2,5 m'ye kadar büyür. Yapraklar 40 cm'ye kadar büyür; yaklaşık 0,5 mm genişliğinde filiform (iplik benzeri) yapıdadır. Çiçekler terminal bileşik şemsiyeler halindedir. Meyve 4-10 mm uzunluğunda kuru bir tohumdur (Rather ve ark., 2016). 

Bitkinin iki alt türü bulunmaktadır: Foeniculum vulgare Miller subsp. vulgare ve F. vulgare Miller subsp. piperitum (Ucria) Coutinho’dur. Bu iki alt tür arasındaki morfolojik farklılıklar her zaman açıkça tanımlanmamıştır. F. vulgare Miller subsp. vulgare’nin 4 tane alt varyetesi vardır (1). Bunlardan iki tanesi, F. vulgare var. vulgare (acı rezene) ve F. vulgare var. dulce (Miller) Thellung (tatlı rezene), tıbbi açıdan önemli olup bu yüzden farmakope ve monograflarda bulunmaktadır, diğer ikisi ise sebze olarak kullanılan varyetelerdir (Koca Çalışkan ve ark., 2010, Rather ve ark., 2016). 

Topraküstü kısımları sebze olarak, kökleri ve özellikle meyveleri (Foeniculi fructus) hem halk ilacı ve bitkisel ilaç olarak tek başına hem de ilaçların ve farklı ürünlerin terkibinde midevi, gaz giderici, emziren annelerde süt artırıcı, kökleri idrar söktürücü ve yaprakları yara iyileştirici olarak halk arasında kullanılmaktadır (Rather ve ark., 2016, Rafieian ve ark., 2023).
Kullanılan kısımların elde ediliş yöntemleri ve kullanım şekli:
Tıbbi ve gıda olarak kullanımı olan son derece aromatik ve lezzetli bir bitkidir. Rezene tohumları aroma olarak anasona benzer ve fırınlanmış ürünlerde, et ve balık yemeklerinde, dondurmada, alkollü içeceklerde ve bitki karışımlarında tatlandırıcı olarak kullanılır (Diaaz-Maroto ve ark, 2005). Rezene bitkisinin soğanı, yaprakları ve tohumları dünyanın birçok mutfak geleneğinde yaygın olarak tercih edilmektedir. Kurutulmuş rezene tohumu aromatik, anason aromalı bir baharattır, tazeyken kahverengi veya yeşil renktedir, tohum yaşlandıkça yavaşça donuk griye döner. Yemek pişirmek için yeşil tohumlar en uygun olarak ifade edilmektedir.
Bitkinin soğanı gevrek, dayanıklı bir kök sebzedir ve sotelenebilir, haşlanabilir, ızgara yapılabilir veya çiğ olarak yenebilir. Rezene, soğanların ve yaprakların hem çiğ hem de pişmiş olarak yan yemeklerde, salatalarda, makarnalarda, sebze yemeklerinde kullanıldığı bilinmekte olup, Akdeniz mutfağında ağırlıklı olarak yer alır. Hindistan ve Orta Doğu'daki birçok kültür, yemeklerinde rezene tohumları kullanır. Rezene, Keşmir Pandit ve Gujarati mutfağındaki en önemli baharatlardan biridir (Grieve M, 1931, Rather ve ark., 2016).
2. Bitkinin Meyve/Tohum Kimyasal Yapısı

Rezene, su, yağ, protein, karbonhidratlar, lif, yağda ve suda çözünen vitaminler ve izolösin, lösin, fenilalanin ve triptofan gibi temel amino asitler içerir. Ca, Mg, Fe, Al, Mn, Zn, Cu, Cr, Co, Ni, Cd, Ba, Pb, Sr gibi mineral ve eser elementler içermektedir. Sekonder metabolitler olarak, kumarin, hidroksisinnamik asit türevleri, flavonoitler, fenolik asitler, tanen, fitosteroller, saponinler, triterpenler ve ana bileşikleri estragol, fenkon ve trans-anetol olan uçucu yağlar içermektedir (Badgujar, Patel ve Bandivdekar 2014; Rahimikian ve ark. 2017, Marino ve ark., 2007)).

Uçucu yağ

F. vulgare tohum uçucu yağının ana bileşenlerinin trans-anetol, fenkon, estragol (metil kavikol) ve alfa-phellandren olduğu bildirilmiştir. Bu bileşiklerin uçucu yağdaki oranları, rezene fenolojik durumuna ve kökenine bağlı olarak önemli ölçüde değişmektedir (Diaaz-Maroto ve ark, 2005, Diaaz-Maroto ve ark, 2006, Stefanini, 2006, Garcia-Jimenez ve ark., 2000, Khammassi ve ark., 2023). Yine uçucu yağ bileşimi, elde ediliş yöntemi ve bitkinin yetiştiği coğrafyaya bağlı olarak çok çeşitlilik göstermektedir, bu nedenle kemotipleri bulunmaktadır. (Telci ve ark., 2009, El-Gendy ve ark., 2024). 

Uçucu yağda bulunan estragol oranı %76,2’ye kadar olabilmektedir.

F. vulgare'nin ana bileşeni olan estragol, yapısal olarak benzerlik gösterdiği metil öjenolün potansiyel bir kanserojen olması nedeniyle endişe kaynağı haline gelmiş, bu durum Avrupa Birliği'nin (AB) alkolsüz içeceklerde estragol için 10 mg/kg'lık yeni bir yasal sınıra izin vermesine yol açmıştır (Zeller ve Rychlik, 2006).


F. vulgare'de bulunan diğer fitokimyasal bileşenler fenoller ve fenolik glikozitlerdir. 

Fenolik asitler


3-O-kafeoilkinik asit, 4-O- kafeoilkinik asit, 5-O- kafeoilkinik asit, 1,3-O- dikafeoilkinik asit, 1,4-O- dikafeoilkinik asit, 1,5-O- dikafeoilkinik asit, rozmarinik asit, kafeik asit, klorojenik asit, prokateşik asit, sirincik asit, p-kumarik asit, trans ferulik asit (Khammassi ve ark., 2023, Boghsani ve ark., 2018, Rather ve ark., 2016).

Flavonoitler

Eriyodiktiyol-7-rutinozit, kersetin-3-rutinozit (Faudale ve ark.., 2008). 


Kersetin-3-O-galaktozit, kemferol-3-O-rutinozit, kemferol-3-O-glukozit, kemferol-3-O-glukuronit, izokersitrin and izoramnetin-3-O-glukozit (Parejo et al., 2004. Soliman ve ark., 2002).


Kersetin-3-beta-D-glukozit, rutin, hiperozit, kersetin, miquelianin, trifolin, isoramnetin ve kemferol, apigenin, naringin, apigenin-7-O glukozit (Zhao ve ark., 2024, Khammassi ve ark., 2023).

Kumarinler

5-hidroksi furanokumarin (Esquivel-Ferrino ve ark, 2012).

Skopoletin (Kwon ve ark., 2002).


Terpen Glikozitler


Monoterpen glikozitler; foenikulozit V, VI, VII, VIII ve IX, diğer bileşikler zizybeozit I, ikavizit A, siringin, sinapil alkol 1,3'-di-O-beta-D-glukopiranosit, adenozin, treo-anetol glikol ve eritro-anetol glikol (Ono ve ark., 1996).
3. Bitkinin Meyve/Tohum Kullanımı ile İlgili Bilgiler 

Gıdalarda kullanımı 
Tohumları fırınlanmış ürünlerde, et ve balık yemeklerinde, dondurmada, alkollü içeceklerde ve bitki karışımlarında aroma verici (F. vulgare uçucu yağının karakteristik anason kokusu nedeniyle) olarak kullanılır (Agarwal ve ark., 2008). 
Bitkinin soğanı gevrek, dayanıklı bir kök sebzedir ve sotelenebilir, haşlanabilir, ızgara yapılabilir veya çiğ olarak yenebilir. Rezene, soğanların ve yaprakların hem çiğ hem de pişmiş olarak yan yemeklerde, salatalarda, makarnalarda, sebze yemeklerinde kullanıldığı bilinmekte olup, Akdeniz mutfağında ağırlıklı olarak yer alır. Hindistan ve Orta Doğu'daki birçok kültür, yemeklerinde rezene tohumları kullanır. Rezene, Keşmir Pandit ve Gujarati mutfağındaki en önemli baharatlardan biridir (Grieve M, 1931, Rather ve ark., 2016).

Halk ilacı olarak ve tıbbi amaçlı kullanımı


Rezene, karminatif özellikleri nedeniyle, yan etkilerini hafifletmek için çoğunlukla müshillerle birlikte tıbbi olarak kullanılır ve bu amaçla iyi bilinen bileşik meyan kökü tozunun bileşenlerinden birini oluşturur. Rezene suyu, anason ve dereotu suyuna benzer özelliklere sahiptir: sodyum bikarbonat ve şurupla karıştırıldığında, bu sular bebeklerin gazını gidermek için kullanılan ev tipi gaz giderici olarak kullanılırlar. Ayrıca karminatif olarak kullanılan rezene çayı, bir çay kaşığı ezilmiş rezene tohumunun üzerine kaynar su dökülerek yapılır. Hint Yarımadası'nda, rezene tohumları çiğ olarak yenir, bazen görme yeteneğini iyileştirmek için biraz tatlandırıcı ile birlikte alınır. Emziren bir annenin süt üretimini artıran bir galaktagog olarak kullanılmıştır (Agarwal ve ark., 2008, Rather ve ark., 2016).
4. Bitkinin Meyva/Tohum Etkileri ile İlgili Bilgiler: 

F. vulgare üzerinde yapılan biyolojik aktivite çalışmalarının özellikle meyveden hazırlanan ekstreler, uçucu yağ ve uçucu yağın ana bileşenleri üzerine yoğunlaştığı tespit edilmiştir. Meyve ekstresi ve meyve uçucu yağlarınının antimikrobiyal, antioksidan, akarisit, antienflamatuvar, anthirsutizm, antiplatelet, antikoagülan, antitromboz, hipotansif, karaciğer koruyucu, kas sitemi üzerine, östrojenik, repellant ve tümör inhibitör etkileri vb. farklı çalışmalarda gösterilmiştir (Beicu ve ark., 2021, Sharopov ve ark., 2017, Akhbari ve ark., 2018, Manzoor ve ark., 2016, Lo Cantore ve ark, 2004, Khaldun A, 2006, Toroğlu ve ark., 2005, Roberto ve ark., 2000, Oktay ve ark., 2003, Lee HS 2004, Choi ve ark., 2004,  Özbek H, 2005, Javidnia ve ark., 2003, Yoshioka ve Tamada 2005, Tognolini ve ark., 2006, Lee HS, 2006, El Bardai ve ark., 2001, Gershbein LL, 1977, Özbek ve ark., 2003, Saleh ve ark.,  2005, Albert-Puleo M,1980,  Malini ve ark., 1985, Liu  ve ark., 2004, Namavar ve ark., 2003,  Traboulsi ve ark., 2005, Chainy ve ark., 2000)
 5. Bitkinin Meyva/Tohum Yan Etkileri ile İlgili Bilgiler

Yan etkilerine ilişkin bilgiye rastlanmamıştır.
6. Bitkinin Meyva/Tohum ile İlgili Toksikolojik Bilgiler
Baharatların yaygın bir bileşeni olan estragol, kemirgenlerde iyi bilinen bir genotoksik hepatokarsinojendir, ancak insanlarda potansiyel toksik etkisi hala tartışılmaktadır. Avrupa yarışmasında, insanların bu fitokimyasala maruz kalmasının başlıca kaynaklarından biri Foeniculum vulgare Mill. (rezene)'dir. Rezene tohumu tozu (FSPw) ve rezene tohumu uçucu yağı (FSEO) estragol içerikleri nedeniyle toksikolojik açıdan incelenmiştir. Estragol içeren preparatlar, insan hepatoma (HepG2) hücre hattında sitotoksisite, genotoksisite, apoptoz ve hücre döngüsü bozulmasına neden olma yetenekleri açısından analiz edilmiş, test edilen rezene tohumu tozunun incelenen konsantrasyonlarda DNA hasarına, apoptoza veya hücre döngüsü bozulmasına neden olmadığı gözlenmiştir. Uçucu yağ herhangi bir genetik hasara yol açmasa da, HepG2 hücreleri üzerinde belirgin doz bağımlı apoptotik etkiler göstermiş ve en yüksek test edilen dozda G2/M'de eş zamanlı hücre döngüsü durması meydana getirmiştir. Uçucu yağın gözlemlenen toksik etkilerini açıklığa kavuşturmak için prospektif analizler gerektiği kanısına varılmıştır (Levorato ve ark., 2018). 

F. vulgare etanol ekstresinin geleneksel tıpta 1,56 g/kg/gün vücut ağırlığına kadar oral dozajlarda uygun kullanımı sıçanlarda uzun süreli toksisiteye neden olmamıştır. Ancak, hastalarda oral güvenliğini değerlendirmek için daha fazla çalışmaya hala ihtiyaç vardır (Guangcheng ve ark., 2020).
Avrupa İlaç Ajansı (EMA), estragol içeren bitkisel tıbbi ürünlerin kullanımıyla ilgili 4 Temmuz 2023 tarihinde güncellenen raporunda, "estragol içeren bitkisel tıbbi ürünlerin kullanımı, 11 yaşına kadar olan çocuklarda estragol günlük alımı 1 µg/kg vücut ağırlığı değerini aşarsa, güvenlik verilerine dayalı bir risk değerlendirmesiyle gerekçelendirilmediği sürece önerilmemektedir" ifadesini eklemiştir. Raporda bebek ve küçük çocuklarda acı ve tatlı rezene meyve preparatlarının kullanımıyla ilişkili olası zararlı etkilerin, rezene çayındaki estragol varlığı ve genotoksik potansiyeli üzerinden değerlendirilmiştir. Sonuç olarak 11 yaşına kadar olan çocuklarda, estrogol günlük alımının 1 μg/kg vücut ağırlığı kılavuz değerini aşması durumunda estragol içeren tıbbi ürünlerin kullanımı önerilmemektedir (EFSA, 2023).
Avusturya pazarındaki rezene çaylarındaki (n = 42) estragol düzeyleri ve günlük maruziyetin değerlendirildiği bir çalışmada, rezene çayı tüketiminden tahmini günlük maruziyet, çocuklar, kadınlar ve erkekler için sırasıyla 0,25 ila 5,04 μg/kg/gün, 0,32 ila 6,42 μg/kg/gün ve 0,15 ila 2,93 μg/kg/gün olarak hesaplanmıştır (Tablo1). Bebekler için günlük estragol maruziyetleri 0,008-20,78 μg/kg/gün idi. Analiz edilen rezene çaylarının neredeyse yarısı için Maruz kalma sınırı (MOE) değerleri 10.000'in üzerinde olmasına rağmen, bu değerin altında insan sağlığı için potansiyel bir risk ve risk yönetimi için bir öncelik olduğunu gösteren değerler hala bulunmaktadır.
Tablo 1. Avusturyadaki farklı yaş gruplarındaki insanların rezene çayı tüketiminden maruz kaldıkları estrogol miktarlarının tahmini
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Body weights: children: 39.7 kg, women: 633 kg, men: 815kg.




34 kuru rezene ile yapılan bir diğer çalışmada estrogole maruziyet değerlendirildiğinde, güvenlik değerlendirmesi, 1–3 fincan rezene çayı tüketimi üzerinden elde edilen tahmini günlük estragol alımlarıyla karşılaştırılan Maruz Kalma Sınırı (MOE) yaklaşımı kullanılarak gerçekleştirildi. Günlük 1,5-2,5 gr rezene materyalinden hazırlanan bir fincan rezene çayı tüketildiğinde, rezene çaylarının kullanımına ilişkin risk beklenmediği, yetişkinler için, yaşam boyunca günde bir fincan rezene çayı kullanıldığında risk beklenmediği, çocuklar tarafından rezene çayı kullanımına ilişkin MOE'lerin genellikle <10.000' olduğu, ancak, tüketim 1-2 hafta ile sınırlandırdığımızda, MOE'lerin 3 kat daha yüksek olacağı değerlendirilmiştir. Bu sonuçlar, özellikle GİS sorunlarında semptomatik tedavisi için önerilen kısa süreli kullanımlarda rezene çayı tüketimde düşük riski işaret etmiştir. (Tablo 2)
Tablo 2. 1–3 fincan rezene çayı tüketimi sonucu tahmini günlük estragol alımlarıyla karşılaştırılan Maruz Kalma Sınırı (MOE) yaklaşımı
[image: image5.png].

Table 2 i
Daily estragole intake estimates resulting from the use of one, two or three cups of fennel tea and corresponding MOEs. |
I

Sample no. Daily intake of estragole MOE" Daily intake of estragole MOE"¢ Daily intake of estragole MOE"* !
based on the consumption of one based on the consumption of two based on the consumption of three :

cup fennel tea’(ug/kg bw/day) cupsof fennel tea® (ug/kg bw/day) cups of fennel tea® (pg/kg bw/day) :

1 0.1 30,000-70,000 0.1-0.2 20,000-70,000 0.2-0.3 10,000-30,000 :

2 ND >10,000 ND >10,000 ND >10,000 |

3 0.1-0.2 20,000-70,000 0.3-0.5 7000-20,000 0.4-0.7 5000-20,000 :

4 <0.1 >10,000 <0.1 >10,000 0.1 30,000-70,000 |

5 0.4-0.6 6000-20,000 0.7-1.2 3000-9000 1.1-1.8 2000-6000 !

6 0.1 30,000-70,000 0.1-0.2 20,000-70,000 0.2-0.3 10,000-30,000 :

7 0.1-0.2 20,000-70,000 0.2-0.4 8000-30,000 0.3-0.5 7000-20,000 !

8 <0.1 >10,000 0.1 30,000-70,000 0.1-0.2 20,000-70,000 :

9 0.6-0.9 4000-10,000 1.1-1.9 2000-6000 1.7-2.8 1000-4000 |
10 20,000-70,000 0.3-0.5 7000-20,000 0.4-0.7 5000-20,000 :
11 30,000-70,000 0.2-0.3 10,000-30,000 0.2-0.4 8000-30,000 |
12 20,000-70,000 0.2-0.4 8000-30,000 0.3-0.6 6000-20,000 :
13 30,000-70,000 0.2-0.3 10,000-30,000 0.2-0.4 8000-30,000 |
14 30,000-70,000 0.1-0.2 20,000-70,000 0.2-0.3 10,000-30,000 !
15 10,000-30,000 0.4-0.7 5000-20,000 0.6-1.0 3000-10,000 :
16 20,000-70,000 0.2-0.3 10,000-30,000 0.3-0.5 7000-20,000 !
17 30,000-70,000 0.2-0.3 10,000-30,000 0.2-0.4 8000-30,000 :
18 10,000-30,000 0.4-0.6 6000-20,000 0.6-0.9 4000-10,000 [
19 30,000-70,000 0.2-0.3 10,000-30,000 0.2-0.4 8000-30,000 :
20 >10,000 <0.1 >10,000 <0.1 >10,000 |
21 6000-20,000 0.7-1.1 3000-9000 1.0-1.7 2000-7000 :
22 >10,000 0.1-0.2 20,000-70,000 0.1-0.2 20,000-70,000 |
23 3,000-10,000 1.2-2.1 2000-5000 19-3.1 1000-3000 !
24 20,000-70,000 0.2-0.4 8000-30,000 0.4-0.6 6000-20,000 :
25 >10,000 0.1 30,000-70,000 0.1-0.2 20,000-70,000 '
26 30,000-70,000 0.1-0.2 20,000-70,000 0.2-0.3 10,000-30,000 :
27 20,000-70,000 0.2-0.4 8000-30,000 0.4-0.6 6000-20,000 !
28 7000-20,000 0.5-0.9 4000-10,000 0.8-1.4 2000-8000 :
29 10,000-30,000 0.3-0.5 7000-20,000 0.5-0.8 4000-10,000 |
30 6000-20,000 0.7-1.1 3000-9000 1.0-1.7 2000-7000 :
31 3000-9000 14-24 1000-5000 2.2-36 900-3000 |
32 30,000-70,000 0.1-0.2 20,000-70,000 0.2-0.4 8000-30,000 :
33 8000-30,000 0.5-0.8 4000-10,000 0.7-1.1 3000-9000 |
34 700-2000 57-9.5 300-1000 8.6-14.3 200-800 :
ND: not determined. :
2 Daily intake estimates of estragole were obtained using the estragole content in water infusions prepared from 1 g fennel material as presented in Table 1, assuming the !
use of 1.5-2.5 g fennel material for the preparation of a cup of tea (EFSA, 2009a) and a body weight of 70 kg (EFSA, 2012b). :
b MOE = BMDL,, (mg/kg bw/day)/daily intake estragole (mg/kg bw/day). |
© MOE assuming a daily intake of one cup of fennel tea. :
¢ MOE assuming a daily intake of two cups of fennel tea. |
© MOE assuming a daily intake of three cups of fennel tea. !
-





Rezene yetişkinlerde genellikle iyi tolere edilir ve gıdalarda kullanım için "genel olarak güvenli kabul edilir" (GRAS). Tek başına ve diğer bitkilerle birlikte bebeklerde kolik tedavisinde kullanılmaktadır. Bu nedenle anne sütündeki daha küçük miktarların normal anne dozlarında zararlı olma olasılığı düşüktür. Ancak bazı kaynaklar tedavi süresinin 2 hafta ile sınırlandırılmasını önermektedir. Rezene, anason ve diğer bitkileri içeren bir bitki çayının anne tarafından aşırı kullanımı, yenidoğan ve emzirilen 2 bebekte rezene ve anasonda bulunan anetolün neden olduğu toksisiteye benzer bir toksisite oluşturduğu tespit edilmiştir (Vaughn, C. J. , 2012).
7. Etkileşim Bilgileri: 
-
8. Kısıtlamalar ve Uyarılar

-
9. Bitkinin Meyva/Tohum 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 görüşte, Avrupa Birliği ülkelerinde gıda uygulamalarında kullanılan bitkilerle ilgili bilgiler derlenmiştir. Söz konusu kompendiyumda yer alan aynı adlı listede Foeniculum vulgare Mill.  adı ile yer alan bitkinin, tohum ve toprak üstü kısımlarında içerdiği estrogol nedeniyle kullanım açısından dikkat edilmesi gerektiği belirtilmiştir (EFSA, 2012).


Avrupa Çay ve Bitkisel İnfüzyon Birliği (THIE) tarafından yayımlanan “Gıda Olarak Kabul Edilen Bitki Envanter Listesi”nde, Foeniculum vulgare Mill. Bitkisinin meyve kısmı yer almaktadır (THIE, 2023).

Tablo 1. Foeniculum vulgare Mill. bitkisinin meyve/tohum kısmının gıda olarak kullanımı hakkında diğer ülkelerdeki durum
	Kullanılan kısmı
	Almanya1
	Avusturya2
	Belçika3
	Çekya 4
	Danimarka5
	Finlandiya6
	Fransa7
	Hırvatistan8
	Hollanda9
	İngiltere10
	İtalya11
	Macaristan12

	Meyve
	P*
	P
	P*
	YA
	YA
	YA
	YA
	P*
	YA
	P
	P
	YA

	N: Negatif

P: Pozitif

P*: Koşullu pozitif

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




1 Almanya Tüketicinin Korunması ve Gıda Güvenliği Federal Ofisi tarafından bilimsel bulgular ve yasal gereklilikler dikkate alarak bitki ve bitki kısımları ile alg ve mantarların gıda veya gıda bileşeni olarak kullanılabilmesine yardımcı olması olmacıyla bir klavuz “Federal ve eyalet hükümetleri madde listeleri”ni yayınlamıştır. Listenin amacı, bitki, alg ve mantarların ilaç veya gıda olarak kullanımı ile güvenlikleri açısından sınıflandırılmasıdır. Söz konusu dokümanda yer alan bitki listesinde Foeniculum vulgare Mill. bitkisi meyve kısmının “baharat”, “çay”, “takviye edici gıdalar”da kullanılabildiği ;ancak bitkinin hem tıbbi hem de gıda olarak kullanım durumu olduğundan Liste B (Gıdada kullanımı kısıtlı olan maddeler) kısmında yer verilmiştir (BVL, 2024).

2 Avusturya Gıda Kodeksi (Codex Alimentarius Austriacus), ürünlerin tanımlanması, analiz metodları, değerlendirme yöntemleri ve ürünleri pazara sunulması ile ilgili kılavuzlar yayınlamaktadır. Avusturya Gıda Kodeksi, mevzuat güncellendikçe sürekli olarak revize edilmektedir. Avusturya Gıda Kodeksi kapsamında“Yenilebilir Mantarlar Listesi” ve “Yenilebilir Yabani Bitkiler ve Çiçekler Listesi” yayınlanmıştır. Ayrıca  “Liste 1-Çay benzeri ürünlerin üretiminde yaygın olarak kullanılan bitki ve bitki kısımlarının listesi” ve “Liste 2-Çay benzeri ürünlerin üretiminde yaygın olarak kullanılmayan bitki ve bitki kısımlarının listesi” bulunmaktadır. Söz konusu listelerde listelerde Foeniculum vulgare Mill. bitkisi “Liste 1-Çay benzeri ürünlerin üretiminde yaygın olarak kullanılan bitki ve bitki kısımlarının listesi”nde  çiçek, meyve, yaprak kısımları Pozitif Listede  yer almaktadır (BMASGK, 2024).

3 Belçika’da “Bitki ve Bitkisel Preparatlardan Oluşan veya Bunları İçeren Gıdaların Üretimi ve Ticaretine İlişkin Kraliyet Kararnamesi” yayımlanmıştır. 31 Ağustos 2021 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). Liste 3, takviye edici gıdalarda kullanılabilen bitkileri içermektedir. Foeniculum vulgare Mill bitkisi toprak üstü kısmı Liste 3’de “Estragol miktarı 12 yaş altındaki çocuklar için kg başına 0,05 mg’ı aşmamalıdır.” koşuluyla yer almaktadır (VVVL, 2024).

4 Çekya’nın Resmi Gazetesi’nde yayımlanan 58/2018 Sayılı Gıda Takviyeleri ve Gıda Bileşimi Hakkında Kararnamesi kapsamına bitkilerle ilgili iki liste bulunmaktadır. Kararnamenin “Takviye Edici Gıdalarda Kullanılan Diğer Bazı Maddelerin Kullanım Şartları” başlıklı Ek 1’ünde bulunan 1 nolu listede bazı bitkilerin kullanım şartları belirlenmiştir. Aynı Kararnamenin “Gıda Üretiminde Kullanımı Yasak Olan Diğer Maddeler” başlıklı Ek 2’ünde yer alan 1 nolu liste’de ise “Gıda Üretiminde Kullanımı Yasak Olan Bitkiler” listesi bulunmaktadır. Söz konusu Kararnamede Foeniculum vulgare Mill bitkisi yer almamaktadır (CR, 2008). 

5 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. Söz konusu listelerde Foeniculum vulgare Mill bitkisine yer verilmemiştir (DTU, 2011). 

6Finlandiya Gıda Otoritesi (FFA), “Gıda Olarak Kullanılabilecek Yabani Bitkiler Listesi” hazırlamıştır. Bu liste, tavsiye niteliğindedir. Gıda olarak kullanılan bitkilerin güvenilirliği ve uygunluğu gıda işletmecisine bırakılmıştır. Söz konusu listede bitki yer almamaktadır (RUOKAVIRASTO, 2016).


7 Fransa Ministry of the Economy, Industrial Recovery and Digital Affairs tarafından yayımlanan “Mantarlar hariç takviye edici gıdalarda kullanımına izin verilen bitkilerin listesi ve kullanım koşullarını belirleyen 24 Haziran 2014 tarihli Kararname’sinin EK-1’inde takviye edici gıdalarda kullanılabilecek bitkiler veya bitki kısımları listesi bulunmaktadır. Gıda Takviyelerine ilişkin 2006-352 sayılı Kararnamenin 7 maddesine göre yaygın olarak kullanılan alg, mantar, liken ve uçucu yağların takviye edici gıdalarda kullanılmasına izin verilmektedir. Bu kapsamda Rekabet, Tüketici İşleri ve Sahtecilikle Mücadele Genel Müdürlüğü (DGCCRF), takviye edici gıda üreticilerine yardımcı olması amacıyla takviye edici gıdalarda kullanılabilecek alg, liken ve uçucu yağlar listesi ile onların sağlık önerilerine yönelik listeler oluşturmuştur. Söz konusu liste Foeniculum vulgare Mill  bitkisinin topraküstü kısmına yer verilmiş olup, “12 yaş altındaki çocuklarda kullanımında kg başına 0,05 mg estrogolü aşmamalıdır.” Uyarısı bulunmaktadır (MDLDRPEDN, 2014; DGCCRF, 2024).
8Hırvatistan Sağlık Bakanlığı Tarafından Yayımlanmış Olan “Gıdalara Katılabilecek ve Gıda Üretiminde Kullanılabilecek Maddeler ve Gıdalarda Kullanımı Yasaklanan veya Sınırlandırılan Maddeler Hakkında Yönetmelik” EK-2’sinde “Kullanılmasına İzin Verilen Diğer Maddeler” başlığı altında Gıda ve Takviye Edici Gıdalarda Kullanılmasına İzini Verilen “Tablo 3. Bitki Türleri” Ve “Tablo 4. Mantarlar” listelenmiştir. Liste Kapsamında yer alan bitkilerin bazıları için kısıtlamalar ve kullanım koşulları da bildirilmiştir. Ayrıca EK-3’te “Gıda ve Gıda Takviyelerinde Yasaklanan Bitki Türlerinin Listesi” bulunmaktadır. Söz konusu listelerde Foeniculum vulgare Mill  bitkisi “EK-2 Tablo 3.Bitki Türleri” listesinde  yer verilmiş olup, takviye edici gıda olarak kullanımı ile ilgili “Bitkinin esansiyel yağının kullanımı izne tabidir ” uyarısına yer verilmiştir (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 Madde 4’ünde akonitin veya türevleri; aristoloşik asitler veya bunların türevleri; atropin veya türevleri; kolşisin veya türevleri; hiyosiyamin veya türevleri; m- ve o-sinefrin veya bunların türevleri; Artemisia absinthium'dan (pelin otu) elde edilen yağ, pilokarpin veya türevleri; skopolamin veya türevleri; striknin veya türevleri ve yohimbe alkaloitleri veya bunların türevlerini içeren bitkisel preparatların kullanımı yasaklanmıştır. Aynı Kararnamenin Ekinde gıdalarda kullanımına izin verilmeyen bitkiler ve mantarlar belirlenmiştir. Söz konusu Kararnamede Foeniculum vulgare Mill bitkisine yer verilmemiştir (VWS, 2022).

10 İngiltere İlaç ve Sağlık Ürünleri Düzenleme Kurumu ilaç olup olmadığına karar verilemeyen ürünlerin sınıflandırılmasına yardımcı olması amacıyla “Bitkisel Bileşenler ve Rapor edilmiş Kullanım Şekilleri” başlıklı bir kılavuz yayımlanmıştır. Bu kılavuzda, bitkilerin Latince isimleri, tıbbi, gıda, aromaterapi veya kozmetik kullanımlarına ilişkin bilgiler ile çeşitli önerilere yer verilmiştir. Söz konusu listede Foeniculum vulgare Mill bitkisi gıda olarak kullanımı yer almakta olup meyve kısmı için tıbbi kullanımının bulunmakta olduğu görülmektedir (MHRA, 2024). 

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. Foeniculum vulgare Mill bitkisi  söz konusu listede yer almakta olup kullanılan kısmının çiçek, meyve ve uçucu yağı  olduğu belirtilmiştir (MDS, 2018).

12 Macaristan Ulusal Halk Sağlığı ve Eczacılık Merkezi tarafından “Gıdalarda Kullanılması Tavsiye Edilmeyen Bitkiler” listesi yayımlanmıştır. Söz konusu listede bitki yer almamaktadır  (NNGYK, 2022).  
SONUÇ VE ÖNERİLER
Gıda Olarak Kullanılabilecek Bitkiler Komisyonu tarafından, Foeniculum vulgare bitkisinin meyve/tohum kısımlarının güvenilirlik değerlendirmesi güncel bilimsel çalışmalar ışığında yapılmıştır.   

Yapılan literatür taramasında rezene bitkisi tohumunun dünya mutfağında et ve balık yemeklerinde, dondurmada, alkollü içeceklerde ve bitki karışımlarında aroma verici olarak yaygın şekilde kullanıldığı, aynı zamanda bitkinin karminatif özellikleri nedeniyle çayının yıllardır tüketildiği, emzirenlerde süt üretimini artıran bir galaktagog olarak kullanıldığı tespit edilmiştir. 

Bununla birlikte F. vulgare uçucu yağında bulunan estragol oranı %76,2’ye kadar çıkabilmektedir. Estrogol, potansiyel kanserojen olan metil öjenole yapısal olarak benzerlik gösterdiği için sağlık endişesi yaratmaktadır.  Bu sebeple Avrupa İlaç Ajansı (EMA), rezenin estragol içeriği ve genotoksik potansiyelini göz önünde bulundurularak 12 yaş altı çocuklar için yaş gruplarına göre farklı kullanım uyarılarına ve tavsiyelere yer vermiştir. 

Yukarıda açıklanan nedenlerle, Foeniculum vulgare bitkisinin Bitki Listesindeki durumunun; Bu bitkiyi içeren gıdaların etiketinde “4 yaş altı çocuklar tarafından kullanılmamalıdır. Bu bitkinin ekstresini/ekstraktını içeren gıdaların bileşiminde bulunan estragol miktarı 4-12 yaş arası çocuklar, hamileler ve emzirenler için günlük 1.0 μg/kg va değerini aşmamalıdır.” uyarısı bulunması koşuluyla pozitif olarak güncellenmesi yönünde tavsiye kararı verilmiştir.
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