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Onsoz

ilk olarak 2002 yilinda yolculuguna baslayan Geleneksel Turizm Sempozyumunun 23’iincii
duragi Diizce Universitesi ev sahipliginde Akcakoca Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik
Yiiksekokulu yiiriitiiciiliigiinde gergeklestirilmistir. Geleneksel Turizm Sempozyumu Ankara
Haci Bayram Veli Universitesi, Balikesir Universitesi, Diizce Universitesi, Istanbul
Universitesi, Kocaeli Universitesi ve son olarak Sakarya Uygulamali Bilimler Universitesi
olmak {izere 6 iiniversitenin paydasliginda siiregelmektedir. Bu yil diizenlenen sempozyuma 31
turizm, 29 gastronomi, 2 isletme ve 2 yonetim bilim dallarini igeren toplam 54 bildiri ile katilhim
saglanmistir. Bildiriler kapsaminda turizm disiplini farkli yonleriyle tartisilarak yeni gelisme
ve ilerlemeler {izerinde durulmustur. Bu vesile ile basta Diizce Universitesi Rektorliigii ve idari
Birimleri olmak {izere tiim destek saglayan kamu kurumu ve o0zel isletmelere sonsuz
tesekkiirlerimizi sunmak isteriz. Hazirlanan bildiri kitabinin hem turizm ile ilgili alanyazina
hem de turizm akademisyenleri ve uygulayicilarina katki vermesini beklemekteyiz.
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Fermente Bir Cay: Kombucha
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OZET

Fermantasyon teknolojisi, tarimsal faaliyetlerin baslangicindan itibaren gida muhafaza yontemi
olarak kullanilan, koklii bir ge¢cmise sahip biyoteknolojik bir siiregtir. Bu teknoloji,
mikroorganizmalarin biyokimyasal aktiviteleri araciliiyla gidalarin iiretimi, besin degerlerinin
artirilmasi, lezzet ve kalite iyilestirmesi gibi 6nemli islevler iistlenmekte olup, ayn1 zamanda
ilag ve kozmetik endiistrilerinde de yaygin olarak kullanilmaktadir. Fermente edilmis bir ¢ay
iirtinii olan kombucha, simbiyotik mikroorganizmalar ile fermantasyon siirecine tabi tutulur.
Kombucha, igerigindeki polifenoller, antioksidanlar, organik asitler ve flavonoidler sayesinde
onemli biyolojik aktiviteler sergileyerek antibakteriyel Ozellikler saglamakta, kolesterol
seviyeleri, kan sekeri dengesi ve karaciger fonksiyonlari iizerinde olumlu etkiler
gostermektedir. Kombucha gibi fermente ¢ay iirlinleri, yalnizca besin icerigi acisindan degil,
ayn1 zamanda saglik iizerinde sundugu avantajlarla bilimsel arastirmalarda dikkat ¢eken bir
konu haline gelmistir. Bu ¢alismada kombucha cay1 hakkinda genel bilgiler verilip, literatiir
calismalarindan bahsedilmistir.

Anahtar Kelimeler: Kombucha, Fermantasyon, Antioksidanlar, Cay

A Fermented Tea: Kombucha
ABSTRACT

Fermentation technology is a biotechnological process with a long history, which has been used
as a food preservation method since the beginning of agricultural activities. This technology
undertakes important functions such as food production, nutritional value enhancement, and
flavor and quality improvement through the biochemical activities of microorganisms and is
also widely used in the pharmaceutical and cosmetic industries. Kombucha, a fermented tea
product, is subjected to a fermentation process with symbiotic microorganisms. Kombucha
exhibits important biological activities thanks to its polyphenols, antioxidants, organic acids,
and flavonoids, providing antibacterial properties and showing positive effects on cholesterol
levels, blood sugar balance, and liver functions. Fermented tea products, such as kombucha,
have become a subject that attracts attention in scientific research, not only in terms of
nutritional content but also with the advantages it offers for health. This study provides general
information about kombucha tea and references relevant literature.

Keywords: Kombucha, Fermantation, Antioxidants, Tea
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GIRIS

Fermantasyon, tarih boyunca gidalarin korunmasi, besin degerlerinin artirilmasi ve lezzetin
gelistirilmesi amaciyla kullanilan koklii bir biyoteknolojik siire¢ olarak bilinmektedir.
Fermantasyon, gida bilimi igerisinde Onemli bir yere sahiptir. Fermantasyonda
mikroorganizmalar ve enzimler sayesinde gidalarin biyokimyasal agidan degisime ugratilmasi
saglanmaktadir. Bu kapsamda laktik asit bakterileri (LAB) probiyotik 6zellikleri araciligiyla
gidalar desteklemektedir. Ayni1 zamanda fermantasyon ile tat ve doku 6zelliklerinin artirilmasi,
besin degerinin artirilmasi ve gida iiriiniiniin patojen mikroorganizmalara karst mukavemetli
hale gelmesi saglanmaktadir (Castellone vd., 2021). Laktik asit bakterilerinin yan sira ekmek,
bira, sarap gibi fermente gidalarda Saccharomyces cerevisiae gibi mayalar kullanilmaktadir.
Gidalara karakteristik aromalar1 kazandirmak icin asetik asit bakterilerinden Acefobacter ve
Gluconobacter tiirleri bliyiik bir rol oynamaktadir. Bacillus tiirleri alkali fermantasyonda gérev
alarak proteinlerin parcalanmasinda etkin bir rol oynamaktadir. Penicillium roqueforti ve
Aspergillus oryzae tiirl kiifler ise genellikle soya ve peynir iiriinlerinin fermente edilmesinde
kullanilmaktadir (Kisla, 2022). Fermantasyon teknolojisi ile elde edilen dirlinler bagirsak
mikrobiyotasint dengeli bir hale getirmektedir. Probiyotikler ile zararli mikroorganizmalari
inhibe ederek saglikli mikroorganizmalarin sayisini artirmaktadir. Fermente {irlinler ayni
zamanda bagirsaklara sagladigi yararlar ile bagirsak gegirgenligini azaltarak, bagirsak duvarini
korumaktadir (Leeuwendaal vd., 2022). Fermente bir i¢cecek olan kombucha, tatlandirilmis
siyah veya yesil ¢ayin, asetik asit bakterileri ile mayalardan olusan simbiyotik kiiltiir (SCOBY)
kullanilarak fermente edilmesiyle elde edilen fonksiyonel bir i¢ecektir. Kombucha’nin kokeni
Asya’ya dayanmaktadir. Fermantasyon siirecinde elde ettigi ¢esitli kimyasal icerik sayesinde
duyusal ve fonksiyonel ozelliklerini gelistirebilmektedir (Coelho vd., 2020) Kombucha,
antioksidan, antibakteriyel, antiinflamatuar ve potansiyel antikarsinojenik etkilere sahip olmasi
sayesinde bagisiklik sisteminin gii¢lendirilmesi, sindirim sisteminin diizenlenmesi ve serbest
radikal hasarinin azaltilmasinda 6nemli rol oynamaktadir (Ahmed vd., 2020). Bu ¢alismada
kombucha’nin gastronomi ve fermantasyon teknolojisi baglaminda incelenmesi i¢in alanyazin
arastirmasi ile kavramsal ¢ergeve verilip, Web of Science (WOS) ve TR Dizin platformunda
2020-2024 yillari kapsayacak sekilde, “Kombucha” anahtar sozciigii ile literatiir taramasi
yapilmistir. Bu kapsamda Web of Science lizerinde 2020-2024 yillar1 arasinda toplam (774)
caligma tespit edilmistir. TR Dizin iizerinde ise bu say1 (25) olarak tespit edilmistir. Elde edilen
calismalarin bir kismu literatiir cetveli ile ¢alisma igerisinde verilmistir.

KAVRAMSAL CERCEVE

Bu boliimde fermantasyon teknolojisi ve fonksiyonel gida kavrami hakkinda bilgi verilmistir.
Ayni zamanda kombucha {iretiminde ¢ay hakkinda bilgiler aktarilmistir. Bunlarin yani sira
fermente bir fonksiyonel ¢ay olan kombucha iiretiminde kullanilan simbiyotik mikroorganizma
kiiltiirii olan kombu mantar1 (SCOBY) ve kombucha hakkinda detayli bilgiler verilmistir.
Bunlarin yani sira iiretim prosesinde kombucha kullanilan ¢esitli iirtinlerden bahsedilmistir.

Fermantasyon Kavrami

Fermantasyon kavrami, teknolojik gelisimler ile sekillenmistir. Insan 1rk1 heniiz aveci-toplayici
donemden tarimsal faaliyetlerin yonetildigi doneme gecerken, bira ve ekmek gibi iiriinlerle
fermantasyon kavramimi kesfetmislerdir. Antik donemlerde fermantasyon, gida muhafaza
teknigi olarak kullanilmistir. Orta Cag doneminde ise fermente iirlinler 6nemli bir ticaret
kaynagi olmustur. 1857 yilinda Louis Pasteur, Saccharomyces cerevisiae ile alkolli
fermantasyonu saglayarak bilimsel fermantasyonun temellerini atmistir. 20. ve 21. ylizyillarda
ise starter kiiltiirler kesfedilmis ve glinlimiizde olan endiistriyel tiretimler saglanmistir (Génzle,
2021). Fermantasyon teknolojisi, organik maddelerin mikroorganizmalar araciligl ile
doniistiiriilmesini igermektedir. Tarihin erken donemlerinden bu yana gida muhafazasi
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amactyla kullanilmistir. Giiniimiizde ise gida sektorliniin yani sira, biyoyakit ve ilag
endiistrisinde de siklikla kullanilmakta olan bir teknoloji olmustur. Ozellikle modern
biyoteknoloji, fermantasyonu daha verimli bir hale getirmektedir (Behl vd., 2023).
Fermantasyon teknolojisi ile elde edilen firiinler probiyotik agidan olduk¢a zengindir. Bu
kapsamda bagirsak mikroflorasini destekleyebilmekte ve kardiyovaskiiler rahatsizliklar dahil
olmak iizere ¢esitli hastaliklarda metabolizmay1 destekleyici gorevi iistlenmektedir. Ozellikle
son yillarda ¢ikis yapan bir alan olan gida atiklarindan yan iiriinler elde etme yonteminde
fermantasyon teknolojisi 6nemli bir yere sahiptir. Gida atiklar1 fermantasyon ile pigment,
biyoyakit veya enzim gibi yan {irlinlere doniistiiriilebilmektedir. Bu sayede hem ekolojik hem
de ekonomik siirdiiriilebilirlik desteklenmektedir (Siddiqui vd., 2023).

Fonksiyonel Gida Kavrami

Gelismis iilkelerde modern yasam tarzinin benimsemesi, beslenme kaynakli hastaliklarin
goriilme oranini oldukea artirmistir. Ozellikle yiiksek kalorili gidalarin giinliik diyet icerisinde
cok sik tiiketilmesi durumu beraberinde ¢esitli diyabetik, kardiyovaskiiler ve 6zellikle obezite
gibi hastaliklar1 getirmistir (Uzuner ve Haznedar, 2020). Fonksiyonel besinler, sagliga etki
saglayarak ¢esitli hastaliklarda miicadelelerde veya riskin azaltilmasi ile dogrudan ilgilidir. Bu
olumlu 6zellikler; omega-3, antioksidan ve probiyotik agidan desteklenmis gidalar gibi ¢esitli
kaynaklardan elde edilebilmektedir. Fonksiyonel beslenmenin temellerini, Hippocrates’in
“Besinler ilaciniz, ilaciniz besininiz olsun.” S6zii olusturmustur. Son yillarda ise beslenmeye
bagl rahatsizliklar fonksiyonel besinlere yonelimi artirmistir (Unsal ve Yildirim, 2023).
Bilinen ilk fonksiyonel gidalardan biri olan “Yakult” Japonya’da iiretilmistir. Buna bagli olarak
fonksiyonel gidalar iizerine olan ilk aragtirmalarin Japonya’da 1980 yillarinda basladig: kabul
gormektedir. Fonksiyonel gidalar Japonya Saglik Bakanligi tarafindan FOSHU (Food for
Spesific Health Use) olarak tanimlanmistir. Fonksiyonel besinler, saglik acisindan fizyolojik
anlamda olumlu bir etki saglamalidir. Ayni zamanda bu etkiler bilimsel anlamda da kanitlanmis
olmalidir (Demirbag vd., 2023). Tiiketiciler ¢ergevesinde fonksiyonel gidalar hayatimiza heniiz
yeni girmis olarak dislniilmektedir. Ancak modern yasamin getirmis oldugu kronik
rahatsizliklar ve olusan saglik bilinci, fonksiyonel gidalarin igerisinde olan yararl bilesiklerin
kesfedilmesi ile yeni kesiflerin yapilmasi ve bu konunun yeniden yiikselise gecmesinde etkili
olmustur (Ozcan ve ark., 2020). Fonksiyonel gidalarin gastronomi ile ilgisi ise yalnizca besin
degerleri ile sinirli kalmamaktadir. Saglik acisindan fayda saglayan gida bilesenlerinin yani sira
fermente gidalar ve fonksiyonel 6zellikleri destekleyen bilesiklerin tercihi, gastronomi alanina
farkl1 bir perspektif kazandirmaktadir. Bu durumda yeni trendlerin de ¢ikis yapmasi muhtemel
bir durumdur (Al Zuhairi ve Dogan, 2021).

Cay

Cay binlerce yillik koklii bir gegmise sahip, en sik tiiketilen igeceklerden bir tanesidir. Cayin
kokenleri Cin'e dayanmaktadir. Rivayete gore, ¢ay ilk kez milattan 6nce Shen Nong doneminde,
sifa arayisi iginde kesfedilmistir. Daha sonra Cin kiiltiiriinde 6nemli bir yer edinmistir. Budist
rahiplerin iilkesine tanitmasiyla Japonya’ya, oradan da ticaret araciligiyla Orta Dogu ve
Avrupa’ya yayilmistir (Abasin, 2020). Camellia sinensis bitkisinden elde edilen ¢ay; toplama,
soldurma, parcalara ayirma, oksidasyon, fermantasyon ve kurutma gibi proseslerden gecirilerek
iiretilmektedir. Bu iiretim siireci, ¢cayin tiiriine bagli olarak (6rnegin siyah cay, yesil ¢cay, oolong
cay1) benzersiz tat, aroma ve renk 6zellikleri kazanmasini saglamaktadir. Ayrica, cay yalnizca
besleyici ve lezzet verici bir igecek olarak degil, ayn1 zamanda kiiltlirel ve sosyal ritiiellerde,
misafirperverligin ve toplumsal baglarin simgesi olarak da Onemli bir yer tutmaktadir
(Ismailoglu Ozkan, 2024). Cay iiretim prosesinde, siyah ¢ay tam oksidasyona ugrayarak derin
ve yogun aromalar olustururken, yesil cay minimal oksidasyon sayesinde taze yapisinin ve
dogal antioksidan 6zelliklerinin korunmasina olanak taninmaktadir. Beyaz cay ise toplandiktan
hemen sonra buharla islenerek en hafif ve narin lezzete ulagsmaktadir. Sar1 ¢ay, beyaz caya
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benzer sekilde islenmektedir ancak kendine 6zgii ekstra asamalardan gecerek daha zengin bir
aroma profili de kazanabilmektedir. Yar1 oksidasyonlu Oolong cay1, yesil ile siyah ¢ay arasinda
dengeli bir tat sunmaktayken, matcha gibi toz formunda hazirlanan ¢ay tiirleri ise yogun besin
ve antioksidan igerigiyle gastronomi alaninda hem saglik hem de estetik agidan 6ne ¢ikmaktadir
(Sen ve Erdal, 2022).

Kombucha

Kombucha, diinyada tiiketilen bir¢ok geleneksel fermente gidalar arasinda oldukg¢a popiilerdir.
Eski Cinliler 6liimsiizliik iksiri olarak nitelendirmistir. Bu icecegin kokeni, MO 220°de Cin,
Kore ve Japonya’ya kadar dayanmaktadir. Kombucha, Kore’den Japonya’ya ¢ay mantarini
gotiren Dr. Kombu’dan admi almistir (ileri-Biiyiikoglu vd., 2010). Kombucha; iyi
mikroorganizma ve enzimlerle dolu fermente bir caydir. Kombu mantarinin (SCOBY) sekerli
su ve cay ile fermente edilmesi ile olusan bir tiir probiyotik icecektir. Sekerli su ile fermente
edilmesinin asil sebebi ise kombu mantarinin (SCOBY) seker ile beslenerek yasamasidir
(Villarreal-Soto vd., 2018). Bakteri ve mayalarin simbiyotik bir birlesimi olan SCOBY, ismini
bu terimin ingilizcesi olan Symbiotic Culture of Bacteria and Yeast teriminin kisaltmasindan
almaktadir. Kombucha yalmzca Asya ile sinirli kalmamustir. Ozellikle Avrupa ve Rusya’da
oldukca yayginlagsmistir. Saglia olan ¢esitli olumlu etkileri sebebiyle popiilerligi giin gegtikce
artis gostermektedir (Batista vd., 2022). Kombucha igeriginde bulunan organik asitler,
polifenoller, flavonoidler ve giiclii antioksidanlar agisindan oldukc¢a zengin bir fermente
icecektir. Antibakteriyel nitelikleri ve zengin besin igerigi ile metabolizma saghigini
desteklemekte ve patojen mikroorganizmalara karsi diren¢ saglamaktadir. Ayni zamanda
kolesterol, kan sekeri ve karaciger rahatsizliklar1 {izerine olumlu etkileri bulunmaktadir. B
vitamini agisindan zengin olmasi ile zihinsel saglik desteklenebilmektedir (Nyiew vd., 2021).
Gelecekte kombucha iiretim proseslerinde yapay zeka destekli sistemler ile liretim siirecinin
optimize edilebilecegi dngoriilmektedir. Bunlarin yani sira akilli sensorler ve biyoteknolojik
sistemler ile daha stabil bir proses islenebilecek ve istenmeyen Ozelliklerin Oniine
gecilebilecektir. Bu yontemler ile daha yiiksek kaliteli {iriinlerin elde edilmesi miimkiin
olacaktir (Wang vd., 2022). Sekil 1°’de kombucha iiretim prosesi gosterilmistir.

Sekil 1. Kombucha Uretim Prosesi
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Permatasari vd. (2022) yaptiklart arastirmada kombucha igerisine deniz liziimii (Caulerpa
racemosa) katkis1 yaparak hazirlanan fonksiyonel icecegin anti-obezite ve lipid profili
iyilestirici etkilerini gozlemlemislerdir. /n vitro deneylerde, deniz {iziimlii kombucha icecegi,
pankreatik lipaz enzimini inhibe etmistir. /n vivo caligmalarda ise, kolesterol ve yag icerigi
yliksek diyet uygulanan deney hayvanlarinda, deniz iiziimii kombucha icecegi toplam
kolesterol, trigliserid ve LDL diizeylerini diisiirirken, HDL diizeyini artirmis; ayrica
hayvanlarda agirlik kaybi ve karaciger SOD (sliperoksit dismutaz) aktivitesinde artis
gbzlemlenmistir.

Kombucha igecegi, geleneksel yesil ¢ay veya siyah ¢ay bazinin yani sira, liriiniin fonksiyonel
ozelliklerini ve saglik yararlarini1 artirmak amaciyla ¢esitli igerikler ile desteklenebilmektedir.
Bu kapsamda polifenol ve antioksidan igerigi artirmak amaciyla meyve sular
eklenebilmektedir. Biyoaktif bilesenler ve aromatik agidan iirlinii zenginlestirmek i¢in sebze
ptireleri veya bitkiler kullanilabilmektedir. Bunlarin yani sira ar1 iiriinleri, ¢esitli baharatlar ve
kahve ile de koku, tat gibi duyusal 6zelliklerin de gelistirilebilmesi miimkiindiir. Bu sayede
kombucha regeteleri daha fazla derinlik kazanacak ve fonksiyonel gidalar acisindan yeni bir
potansiyel ortaya koyulabilecektir (Emiljanowicz ve Malinowska Panczyk, 2019). Tablo 1°de
kombucha iiretiminde kullanilan ve iiretiminde baz olarak kombucha kullanilan iriinler
gosterilmistir.

SCOBY (Symbiotic Culture of Bacteria and Yeast), fermantasyonu saglayan maya ve
bakterilerin simbiyotik bir formudur. Kombucha yapimi esnasinda biyofilm halinde en {ist
katmanda olusmaktadir. SCOBY, igerigi probiyotik mikroorganizmalar araciligiyla sindirim
sistemini desteklemektedir. Ayn1 zamanda kombucha’nin karakteristik lezzetini kazanmasinda
bliylik bir rol oynamaktadir (Nyhan vd., 2022). SCOBY, vyapisinda bulundurdugu
Komagataeibacter, Acetobacter, Gluconobacter gibi asetik asit bakterileri ve Saccharomyces,
Zygosaccharomyces gibi mayalarin sayesinde sekeri fermente ederek kombucha’nin iiretimini
saglamaktadir. SCOBY, her kombucha iiretiminde ¢ogalmaktadir. Ayni zamanda ilk basta
jelatin formunda olmasina karsilik her liretim sonrasinda kalinlasmaktadir (Bishop vd., 2022).

SCOBY, ayrica her iiretim sonrasinda giliclenmekte olan bir starter Kkiiltiirdiir. SCOBY,
kombucha {iriintinli probiyotik agidan zenginlestirmekte ve insan sagligina katkida
bulunmaktadir. Ayn1 zamanda kombucha’nin antibakteriyel nitelik kazanmasini saglamaktadir.
Anti-inflamatuar 6zellikleri insan sagligina etkiler saglamaktadir. Bu o6zellik sayesinde
kolesterol diizeyinin dengelenmesi, diyabet hastaliginin getirdigi problemleri baskilama ve
metabolizmanin dengesinin korunmasi gibi nitelikleri saglayabilmekte ve kombucha’nin
fonksiyonel bir icecek olmasini saglamaktadir (Miranda vd., 2021). Laavanya vd. (2021)
yaptiklar1 ¢alismada, SCOBY’nin c¢ok ¢esitli kullanim alanlarina sahip oldugundan
bahsetmiglerdir. SCOBY, gida teknolojileri olmak iizere, yenilebilir probiyotik iiriinlerde ham
madde olarak kullanilabilmektedir. Ayrica, yiiksek biyouyumluluk ve mekanik nitelige sahip
olmasiyla yara Ortiileri, suni deri ve doku miithendisligi gibi alanlarda tercih edilmektedir. Ayn1
zamanda dogal ve siirdiiriilebilir bir materyal olarak tekstil endiistrisinde de tercih edilmektedir.
Biyofiltre ve su aritma teknolojilerinde de siklikla kullanilan SCOBY, c¢ok y6nlii kullanim
firsatin1 saglamaktadir.
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Tablo 1. Kombucha Uretiminde Kullanilan ve Uretiminde Baz Olarak Kombucha Kullanilan

Uriinler
Kullanilan gida kategorisi Ornek Kaynak
Meyve Yilan meyvesi, Uziim, Ejder Zubaidah vd. (2018); Liv vd.
Meyvesi, Guava, (2022)
Kahve Arabica ¢ekirdegi, Yesil kahve Miranda vd. (2023); Zofia vd.
(2020)
Tahil Maisir, Siyah piring, Arpa Francisco vd. (2021); Son wvd.
(2022); Ahmed vd. (2020)
Seker Bal, Esmer seker Degirmencioglu  vd.  (2020);
Quiao-Won ve Teves (2018)
Siit Fermente siit, yogurt Kruk vd. (2021); Makavandi vd.
(2021)
Yaprak ve Cicekler Zeytin yapragi, Stevia yapraklari Degirmencioglu ~ vd.  (2020);
Giilhan (2023)
Baharatlar Tar¢m, Kakule, Zerdegal, Zencefil, Ikeda vd. (2024); Freitas vd. (2022)
Karanfil, Biber
Algler Deniz tiziimleri, Liken Permatasari vd. (2021); Golovkina
vd. (2022)

Kombu Caymmin Saghk Uzerine Etkileri

Kombu cay1, fermantasyon siireciyle elde edilen zengin probiyotik, organik asit ve antioksidan
icerigi sayesinde One c¢ikmaktadir. Kombucha, bagirsak florasini diizenleyerek sindirimi
desteklemekte ve bagisiklik sistemini giiglendirmektedir. Hiicresel diizeyde olusan oksidatif
stresi azaltma niteligine sahiptir. Ayrica, igerigindeki bilesenlerin antimikrobiyal ve anti-
inflamatuar ozellikleri sayesinde genel saglik durumunun iyilestirilmesine katki saglayarak
kronik rahatsizlik risklerinin minimum seviyelere inmesine destek olabilmektedir (Tiirkoglu
Bacanak, 2023).

Ulusoy (2019) yaptig1 aragtirmada kombu cayinin, fermente edilmis yesil ¢ay inflizyonuna
karayemis, siyah havu¢ suyu, giivem ve ahududu gibi farkli hammaddelerin eklenmesiyle
iiretilmesinin saglik tizerindeki olumlu etkilerini ele almistir. Fermantasyon siireci sirasinda
ortaya ¢ikan probiyotik mikroorganizmalar, organik asitler ve antioksidan bilesenler sayesinde
kombucha, bagirsak florasini diizenleyerek sindirimi desteklemekte, bagisiklik sistemini
giiclendirmekte ve hiicresel diizeyde olusan oksidatif stresin azalmasina katkida bulunmaktadir.
Kombucha, yalnizca ferahlatici bir igecek olmanin Gtesinde, fonksiyonel bir gida olarak
tiikketilmektedir.

Cakiroglu vd. (2024) yaptiklar1 calismada kombu ¢ayi, siyah ¢ay ve giil yapragi gibi dogal
hammaddeler kullanarak fermente bir i¢ecek iiretmislerdir. Fermantasyon siirecinde olusan
probiyotik mikroorganizmalar ve iiretilen organik asitler, kombu ¢aymin sindirim sistemi
iizerinde olumlu etkiler yaparak bagirsak sagligini desteklemesine olanak tanimistir. Ayrica,
cayin fenolik bilesik ve antioksidan igerigi, serbest radikallerle miicadelede koruyucu etkiler
saglayarak, bagisiklik sistemini giiclendirme ve hiicresel oksidatif stresi azaltma gibi saglik
yararlar1 sunmaktadir.

Akarca ve Tomar (2020) yaptiklar1 arastirmada kirmizi havug, kirmizi pancar ve mor lahana
kullanarak kombucha iiretmislerdir. Fermantasyon siirecinde asidik yapinin artmasi ile saglikli
bir ortam olustugu goézlemlenmistir. Bu ortam, asetik ve laktik asit bakterilerinin geligimini
destekleyerek sindirim sistemi ve bagirsak sagligi tizerinde olumlu etkiler sunmustur. Ayrica,
kombu c¢ayimin icerdigi biyoaktif bilesenler; antioksidan kapasite ve fenolik maddeler
araciligiyla hiicresel koruyucu etki saglayarak saglikli yasami destekleyen fonksiyonel bir
igecek olmasi firsatini sunmustur.
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Kombucha ayn1 zamanda antikanserojen etkiler saglamaktadir. Fermantasyon siirecinde elde
edilen kimyasal bilesenler, kanser hiicreleri iizerinde etki saglayabilme potansiyeli
tasimaktadir. Bu durum kombucha iiriinlinli, fermantasyonda olusan biyoaktif bilesenlerin
antikanker etkileri ile saglhigi destekleyen bir fonksiyonel gida alternatifi haline getirecektir
(Taupiqurrohman vd., 2024). Kaewkod vd. (2019) yaptiklar1 ¢alismada yesil, oolong ve siyah
cay kullanilarak hazirlanan kombu c¢aylarmin 15 gilinlik fermantasyon siirecindeki
fizikokimyasal, mikrobiyolojik ve biyolojik 6zellikleri incelenmislerdir. Yesil ¢ay bazli 6rnek,
en yliksek toplam fenolik icerik ve DPPH radikal indirgeme kapasitesine ulasarak giiglii
antioksidan Ozellikler gostermistir. Kombucha ¢ay1 Escherichia coli, Shigella dysenteriae,
Salmonella Typhi ve Vibrio cholera gibi patojen bakterilere karsi inhibe edici etki sergilemistir.
Ayni zamanda Yesil ve siyah c¢ay bazli kombucha ornekleri, kolorektal kanser hiicreleri
tizerinde toksik etki gostermistir. Bu durum kombucha’nin potansiyel antikanker 6zelliklerinin
oldugunu ortaya koymaktadir.

YONTEM

Bu arastirmada nitel bir arastirma yontemi olan dokiiman analizi yontemi tercih edilmistir.
Literatiirde fermantasyon teknolojisi ile ilgili yapilmis caligmalar ele alinarak bir derleme
calismasi yapilmistir. Dokiiman analizi yontemi, soz konusu arastirma ile ilgili kayit ve
belgelerin incelenerek analiz edilmesi ve sonucunda da bir veriye ulasilmasi yontemiyle
yapilmaktadir. Dokiiman kaynaklari, kisinin kendisi tarafindan yazilmis olan “birincil
dokiimanlar” ve baska bir yazar tarafindan yazilmis olan “ikincil dokiimanlar” olarak
ayrilmaktadir. Nitel aragtirmalar ile yiiksek uyum saglayabilen dokiiman analizi metodu ile
bir¢ok bilginin elde edilebilmesi miimkiindiir (Sak ve ark., 2021; Kiral, 2020). Fermantasyon
teknolojisi giiniimiizde popiilerlik yakalamaya baslayan bir alandir. Dokiiman analizinin yani
sira calisma kapsaminda Web of Science ve TR Dizin {izerinde “Kombucha” anahtar sozciigii
ile literatiir taramas1 yapilmistir. Bu kapsamda Web of Science lizerinde 2020-2024 yillari
arasinda toplam (774) ¢alisma tespit edilmistir. TR Dizin iizerinde ise bu say1 (25) olarak tespit
edilmistir. Calisma kapsaminda analizi sinirlandirmak i¢in, Tablo 1’de ulusal ve uluslararasi
alanyazindan 20 ¢alisma literatiir cetveli ile incelenmistir.

BULGULAR VE TARTISMA

Fermente irlinler, insan saglig1 acisindan cesitli fonksiyonel o6zellikleri saglamaktadir.
Fermantasyon teknolojisi ile elde edilen iiriinler probiyotik agidan oldukc¢a zengindir. Bu
kapsamda fermente {riinler, bagirsak mikroflorasin1 destekleyebilmekte ve kardiyovaskiiler
rahatsizliklar dahil olmak tizere c¢esitli hastaliklarda metabolizmay1 destekleyici gorevi
iistlenmektedirler. Fermente tirlinler tiriinleri i¢erisinde bulunan, fermente bir ¢ay {iriinii olan
kombucha, igerdigi vitamin ve besin degerleri sayesinde insan sagligi acisindan katki
saglamaktadir. Kombucha’nin g¢esitli meyveler ile aromalandirilmis versiyonlari
bulunmaktadir. Bu sayede antioksidan o0zellikler meyve tiirline bagli olarak artis
gosterebilmektedir. Yapilan ¢aligmalarda, fermantasyon teknolojisinin gida muhatazasindan
baslayarak besin degerlerinin artirilmasi, lezzetin iyilestirilmesi ve saglik {iizerindeki
faydalarina kadar genis bir kullanim alanma sahip oldugu gériilmiistiir. Ozellikle kombucha
cayl, simbiyotik mikroorganizmalarin etkilesimiyle gelisen bir fermantasyon siireci gecirerek
antioksidanlar, polifenoller ve organik asitler agisindan zengin bir yap1 kazanmaktadir.
Aragtirmalar, bu bilesenlerin antibakteriyel 6zellikler sundugunu, kolesterol seviyelerini ve kan
sekerini dengelemeye yardimci oldugunu gdstermektedir. Ayrica, karaciger fonksiyonlarini
destekleyici etkileri ile dikkat ¢ceken kombucha, hem besleyici hem de saglik agisindan avantaj
saglayan bir icecek olarak incelenmekte ve literatiirde 6nemli bir yer edinmektedir. Tablo 2’de
20 adet calismanin sonuglar1 verilmistir.
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Tablo 2. Kombucha ile Ilgili Yapilan Ulusal ve Uluslararasi Calismalar

Kaynak Calismanin Amaci Cahsmanin Onemli Bulgular

Ulusal

Alanyazin

Satir, 2023 Bu c¢alismada, kombucha {iretiminde -Fermantasyon siireci boyunca iki ¢ay 6rneginin
kullanilan yesil ve siyah c¢aylarin, pH degerleri diismiistir.
belirlenen fermantasyon kosullarinda -ilk giin fermantasyonunda kiil icerigi 6nemli
iretilmis kombuchalarin 6nemli gida diizeyde diismiistiir.
bilesenleri  {izerinde olan etkisini -Siyah ¢ayli rnekte; glukoz, sakaroz ve fruktoz
belirlemek amaglanmastir. tamamen tiiketilmistir.

-Yesil cayli ornekte ise glukoz, sakaroz ve
fruktoz dnemli miktarda tespit edilmistir.

Yildiz vd., 2023  Bu c¢alismada, yesil ¢ay bazli Kombucha -Musmula meyvesi eklendikge Kombucha'nin
iiretiminde, musmula meyvesinin farkli biyoaktif potansiyeli anlamli derecede artmustir.
oranlarda (%5, %10 ve  %20) -Antioksidan kapasite analizlerinde mugmula
eklenmesinin, Kombucha'nin antioksidan eklenmis orneklerde, o6zellikle %20 oraninda
kapasitesi, toplam fenolik madde icerigi eklemede en yiiksek antioksidan degerler elde
ve biyoerisilebilir fenolik fraksiyonlar1 edilmistir.
iizerindeki etkisini incelemektir. -%20 musmula ilavesiyle hazirlanan Kombucha
Boylelikle, Kombucha'nin  biyoaktif o6rneklerinde, toplam fenolik madde igerigi
potansiyelinin artirilmast ve musmula belirgin sekilde yiikselmistir.
meyvesinin endiistriyel kullanim
potansiyelinin ortaya konmas1
amaclanmaktadir.

Tomar, 2023 Bu g¢alismada, siyah c¢ay ve farkli -pH diisiisii, olusan organik asitlerin artigina bagl
kurutulmus meyveler (siyah iiziim, siyah olarak gézlemlenmistir.
dut ve kusburnu) kullanilarak iretilen -Toplam aerobik mezofilik bakteri ve maya ile
kombucha ¢ayinin, fermantasyon siireci  kiif sayilarinda fermantasyon ilerledik¢e azalma
boyunca ortaya c¢ikan fizikokimyasal, meydana gelmistir.
mikrobiyolojik, duyusal ve -Lactococcus ve Streptococcus bakteri sayilari ilk
antimikrobiyal ozelliklerinin  gilinlerde artip daha sonra diisiis egilimi
belirlenmesi amaglanmugtir. gostermistir.

-Duyu analizinde siyah dut kullanilarak
hazirlanan  kombucha, tim degerlendirme
kriterleri agisindan en ¢ok tercih edilen Grnek
olmustur.

Eroglu vd., Bu c¢alismada, Prunus mahaleb (mahlep) -Fermantasyon siiresince kombucha 6rneklerinde

2023 bitkisinin  kombucha  fermantasyon pH degeri belirgin sekilde diismiis; bu durum
siirecine  entegrasyonunun, icecegin artan organik asit iretimi ile iliskilendirilmistir.
biyoaktivitesi  lizerindeki  etkilerini -Geleneksel kombucha, fermantasyonun 7, 14 ve
belirlemektir. 21. giinlerinde diger 6rneklere gére daha yiiksek
Aragtirmada,  mahlep  kullanilarak toplam fenolik madde igerigine sahiptir.
hazirlanan  aromali  kombucha 1ile -Antibakteriyel testlerde, fermente kombucha
geleneksel kombucha karsilagtirilarak; ornekleri (hem geleneksel hem de mahlep
antioksidan kapasitesi, toplam fenolik aromali) fermantasyonun ilerleyen giinlerinde
madde, flavonoid igerigi, mikrobiyolojik belirli patojenlere karsi etkili bir antibakteriyel
profil, antibakteriyel etkinlik ve duyusal aktivite sergilemistir.

Ozelliklerin incelenmesi amaglanmuistir.
Yilmaz vd., Bu calismanin temel amaci, Uzakdogu -Sekerli cayin 6zel bir mikroorganizma toplulugu
2023 kokenli fermente iiriinler olan kombucha, (SCOBY) ile fermente edilmesi sonucunda

tempeh ve kimchi’nin iretim teknikleri
ile saglik iizerindeki etkilerini detayli
literatiir taramalari 1518inda incelemektir.
Calismada, bu ¢ iriiniin
mikroorganizmalarin faaliyetiyle
iiretilmesinin, {iriinlerin besleyici degeri,
duyusal 6zellikleri, raf dmrii ve insan

olusan kombucha, organik asitler, antioksidanlar,
vitaminler ve probiyotik mikroorganizmalar
acisindan zengin bir igecektir.

-Bu bilesenler, sindirim sisteminin
desteklenmesi, bagisikligin giiclendirilmesi ve
detoksifikasyon gibi saglik faydalarinin ortaya
cikmasina yardimci olmaktadir.
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sagligina olan olumlu etkilerine nasil
katkida bulundugu
degerlendirilmektedir.

-Fermantasyon stireclerinde
mikroorganizmalarin  metabolik  aktiviteleri,
iiriinlerin lezzet, aroma ve besin degerlerinde
belirgin artig saglamaktadir.

-Uretim tekniklerinde uygulanan yontemler hem
iirtinlerin raf 6mriinii uzatmakta hem de saglik
acisindan olumlu etkilerinin ortaya ¢ikmasina
katkida bulunmaktadir.

Kutluer ve
Giingiines, 2024

Bu ¢aligmanin temel amaci, Kombucha
mantar1 ekstresinin Agaricus bisporus
miselyum gelisimi {izerindeki etkilerini
incelemektir.

-Kombucha mantar1 ekstresi eklenen gruplarda
(50, 75 ve 100 cc) kontrol grubuna gore
miselyum gelisimi gozle gorilir sekilde
iyilesmistir.

-Kombucha mantar1 ekstresinin, miselyumun
hastaliklara ve  zararhilara karst  direng
kazanmasinda da olumlu etkileri oldugu tespit
edilmistir.

I"(orkmaz
Uliifer, 2024

Bu ¢aligmanin temel amaci, yiiksek yagh
diyetle obezlestirilen Wistar albino
farelerde kombu caymnin endoplazmik
retikulum  (ER) stresi  iizerindeki
etkilerini degerlendirmektir.

-Kombu ¢ay1 uygulamasi yapilan farelerde, diger
gruplara kiyasla viicut agirh@i artisinin daha az
oldugu belirlenmistir.

-Kombu ¢aymin, yiksek yagh diyetle
obezlestirilen farelerde ER stresini azaltmaya
yonelik olumlu etkiler sundugu tespit edilmistir.

-Kombu ¢ayinin obeziteyle iliskili molekiiler
stres tepkilerini hafifletebilecegi tespit edilmistir.

Delik vd. 2021

Bu ¢alismanin amaci, Origanum bilgeri
bitkisinin kombucha caymin
biyoaktivitesi ve mikrobiyolojik profili
tizerindeki etkilerini incelemektir.

-Origanum bilgeri katkili kombucha ¢aymin
antioksidan aktivitesi, geleneksel kombucha gay1
ile benzer seviyede bulunmustur.

-Origanum bilgeri katkili kombucha c¢ay1,
geleneksel kombucha ¢ayina kiyasla daha yiiksek
toplam fenolik ve flavonoid madde igerigine
sahiptir.

-Origanum bilgeri atkili kombucha cayi, tat ve
aroma acisindan geleneksel kombucha cayima
gore daha hos karsilanmigtir.

Satir, 2023

Bu g¢alismada siyah ve yesil c¢ay

-Her iki gay tiiriinde de pH degeri diismiistiir.

kullanilarak tretilen kombu ¢aylarinin 7 -Siyah ¢ay Orneginde, mikroorganizmalar
gin boyunca 25°C fermantasyon tarafindan glukoz, fruktoz ve sakaroz tamamen
stirecinde nasil bir Her iki ¢ay tiiriinde de  kullanilmistir.
fermantasyon sirasinda  gerceklesen -Yesil ¢ayli ornekte ise 6nemli miktarda seker
degisimlerin gozlemlenmesi  kalintisi tespit edilmistir.
amaglanmuistir. -Uriinlerde asetik asit gibi organik asitlerin artis
gostermesi durumu, fermantasyon siirecinin
basarili bir bicimde ilerledigini géstermektedir.
Saglam vd. Bu calsmada farkli inkiibasyon -Inkiibasyon siiresinin arti gdstermesi ile asitlik
2020 dereceleri ve farkli giinlerin kombu seviyesi yiikselmektedir. Bu durum alkolik
cayma olan  etkisinin  Olglilmesi fermantasyonu saglamaktadir.
amaglanmistir. -28°C’de 10 giin yapilan fermantasyon kombu

cay1 i¢in uygundur.

-Oda sicakliginda fermantasyonun
tutulmas1 verimli olacaktir.

-Alkolik fermantasyonun artis gostermesi tat

15 giin

profilinin bozulmasina sebebiyet
verebilmektedir.
Degirmencioglu Bu calismada beyaz, yesil, oolong, siyah -In  vitro yapay gastrointestinal modelde
vd. 2019 ve pu-erh ¢ay yapraklar kullanilarak mikroorganizmalarin  yasayabilecegi  tespit
tretilen kombu caylarinin 21 giinliik  edilmistir.
fermantasyon stiresi boyunca -Uriiniin  antibakteriyel ve  fonksiyonel
mikrobiyota ve canlilik oranlarmin 6zelliklerinin tam anlamiyla korunabilmesi i¢in
incelenmesi amaglanmaktadir.
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Fermantasyon sirasinda laktik  asit
bakterileri, toplam maya, asetik asit
bakterileri ve gluconobacter
sayilarindaki degisimler takip edilmistir.

optimum fermantasyon siiresinin yaklagik 2 hafta
olmast gerekmektedir.

Acikel, 2024 Yapilan ¢alismada, yesil cay ile iiretilmis -Meyve suyu kullanilan 6rneklerde antioksidan
kombu cay1 elma, elma-vigne, liziim ve seviyesi artis gostermistir. Nar suyu kullanilan
nar sular ile desteklemistir. Elde edilen Orneklerde antioksidan orani daha fazla artis
iiriinler geleneksel yontem ile dretilmis gOstermistir.
kombu cay1 ile karsilastirilmis ve duyusal -Nar  suyu, kombu ¢aymin fonksiyonel
analize tabi  tutulmustur. Meyve Ozelliklerini artirmistir.
eklentisinin kombu ¢ayina olan etkisinin -Meyve suyu eklentili tiim ornekler tiiketiciler
tespit edilmesi amaglanmustir. acisindan onay almustir.

Uluslararasi

Alanyazin

Kim ve Bu calisma kombucha'min pazarlama -Kombucha pazari son yillarda hizla bityiimiis ve

Adhikari, 2020  perspektiflerini ve duyusal 2025 yilina kadar 3.5 ila 5 milyar dolar arasinda
arastirmalardaki eksiklikleri incelemeyi bir degere ulagsmasi beklenmektedir.
amaglamaktadir. Calisma, kombucha'nin -Saglikli icecek alternatiflerine olan talep,
fonksiyonel bir icecek olarak nasil kombucha'nin popiilerligini artirmistir. Ozellikle
gelistigini, tiiketici davraniglarim1i ve probiyotik igerigi ve diisiik seker orani tiiketiciler
pazardaki bilylime trendlerini analiz tarafindan tercih edilmektedir.
etmeyi hedeflemektedir. -Kombucha'nin tat, aroma ve tiiketici begenisi

izerine yapilan bilimsel galismalar yetersizdir.
Daha fazla duyusal analiz ve tiiketici
arastirmasina ihtiya¢ duyulmaktadir.

-Biiyiik igecek sirketleri kombucha sektdriine
yatirnm yapmaktadir. Coca-Cola, PepsiCo ve
Molson Coors gibi firmalar kombucha
markalarin1  satin alarak pazardaki yerlerini
genisletmektedir.

Coelho vd, 2020 Bu calismanin temel amaci, kombucha -Kombucha antimikrobiyal, antioksidan,
dretim siirecini, kullanilan alternatif antikanserojen ve  antidiabetik  ozellikler
substratlari, SCOBY ’nin 6zelliklerini ve gostermektedir. Ayrica, bagisiklik sistemini

uygulamalarini, igecegin kimyasal ve
mikrobiyolojik bilesimini, saglik
tizerindeki potansiyel faydalarii ve
toksik dzelliklerini incelemektir. Ayrica,
kombucha iiretimi ve pazarlamasiyla
ilgili diizenlemeleri ele alarak, icecegin
tikketiciye sunulmast konusunda
onerilerde bulunmay1 hedeflemektedir.

destekleyici ve karaciger detoksifikasyonuna
yardimci olabilecegi belirtilmistir.

-Geleneksel olarak siyah veya yesil cay
kullanilarak iiretilir. Ancak, farkli cay tiirleri ve
bitkisel ekstraktlar da alternatif substratlar olarak
degerlendirilmektedir.

-Uzun siireli fermantasyonun asirt asidik ortam
olusturabilecegi ve tiiketim miktarina dikkat
edilmesi gerektigi vurgulanmistir.

Villarreal-Soto

Bu ¢alismanin temel amaci, Kombucha

-Kombucha fermantasyonu sirasinda bakteri-

vd., 2020 fermantasyon siirecinde mikrobiyota ve maya etkilesimleri, biyoaktif bilesenlerin
metabolit {iretimi arasindaki iliskiyi {retimini dogrudan etkilemektedir.
incelemektir. Arastirma, farkli -Calisma, Kombuchanin fonksiyonel igecek
Kombucha konsorsiyumlarinin  olarak gelistirilmesi ve optimize edilmis iiretim
fermantasyon  kinetigi, = mikrobiyal siiregleri ile daha saglikli {iriinler elde edilmesine
cesitliligi, kimyasal bilesimi ve saglik katki saglayabilecegini ortaya koymaktadir.
tizerindeki potansiyel etkilerini -Kombucha ekstraktlari, giicli antioksidan ve
degerlendirmektedir. anti-inflamatuar aktiviteler géstermistir.

Cardoso  vd., Bucalismanintemel amaci, yesil ve siyah -Siyah ¢ay bazli kombucha, daha genis bir fenolik

2020 cay bazli kombucha igeceklerinin fenolik  bilesen ¢esitliligine sahip olup, toplamda 127

bilesimlerini ve biyolojik aktivitelerini
karsilastirmaktir. Arastirma, farkli cay
tirlerinin  kombucha'nin  antioksidan

farkli fenolik bilesik tespit edilmistir.
-Siyah ¢ay kombucha, daha yiiksek antioksidan
aktivite gostermistir. Ancak, yesil cay kombucha
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etkileri ve
uzerindeki

kapasitesi, antibakteriyel
antiproliferatif aktiviteleri
etkilerini degerlendirmektedir.

belirli kanser hiicre hatlarina karsi daha giiclii
antiproliferatif etki sergilemistir.

-Yesil cay kombucha, test edilen tiim bakterilere
kars1 antibakteriyel etki gostermistir. Siyah cay
kombucha ise baz1 bakterilere kars1t daha diisiik
etki sergilemistir.

Jakubcezyk vd.,
2020

Bu caligmanin temel amaci, farkli cay

turlerinden uretilen kombucha
iceceklerinin - kimyasal bilesimini  ve
antioksidan aktivitelerini

karsilastirmaktir. Arastirma, beyaz, yesil,
siyah ve kirmizi ¢ay bazli kombucha

-Yesil ve kirmizi ¢ay bazli kombucha, en yiiksek
antioksidan kapasiteye sahip bulunmustur.
-Yesil ¢cay kombucha, en yiiksek toplam fenolik
madde igerigine sahipken, kirmizi ¢ay kombucha
flavonoid agisindan zengin bulunmustur.
-Fermantasyon siiresince tlim cay tiirlerinde pH

iceceklerinin fenolik bilesen igerikleri, degeri dlismils, asidik ortam olusumu
pH seviyeleri, asetik asit ve seker gozlemlenmistir.
miktarlari tizerindeki etkilerini
degerlendirmektedir.
Laavanya vd., Bu g¢alismanin temel amaci, Kombucha -SCOBY'de Gluconobacter, Acetobacter,
2021 fermantasyon siirecinde SCOBY'nin Zygosaccharomyces, Saccharomyces ve
mikrobiyolojik  ekolojisini,  selilloz  Schizosaccharomyces gibi bakteriler ve mayalar

dretimini ve farkli uygulama alanlarm
incelemektir. Arastirma, SCOBY'nin
biyofilm yapisini, {iiretim kosullarini,
kontaminasyon onleme yontemlerini ve
stirdiiriilebilir  kullanim  potansiyelini

baskin tiirler olarak belirlenmistir.

-SCOBY'nin oda sicakliginda ve 30 giin i¢inde
belirli sekil ve boyutlarda {iiretilebildigi tespit
edilmistir.

-SCOBY iiretiminde steril ortam saglanmasi ve

degerlendirmektedir. uygun pH seviyelerinin korunmasi gereklidir.
Antolak vd., Bu calismanin temel amaci, Kombucha -Kombucha c¢ayi, ¢ay polifenolleri, organik
2021 gaymin biyolojik  aktivitelerini ve asitler, vitaminler ve probiyotik
igerigindeki biyoaktif bilesenleri mikroorganizmalar acisindan zengin
incelemektir. Arastirma, Kombucha'nmin bulunmustur.
antioksidan, antimikrobiyal ve probiyotik -Kombucha'nin serbest radikalleri etkisiz hale
potansiyelini degerlendirerek, icecegin getirme kapasitesi yiiksek olup, ozellikle yesil
saglik iizerindeki etkilerini ortaya cay bazli Kombucha en gii¢lii antioksidan etkiyi
koymay1 hedeflemektedir. gostermistir.
-Kombucha, bazi patojen bakterilere kars1 giicli
antimikrobiyal aktivite sergileyerek, gida
giivenligi agisindan 6énemli bir potansiyele sahip
oldugunu gostermistir.
Gaéis vd., 2023 Bu ¢alismanin temel amaci, Portekiz ve -Portekiz ve Brezilya'daki katilimcilar arasinda

Brezilya'daki tiiketicilerin probiyotikler

ve Kombucha tiiketimi konusundaki
algilarmi  ve  duygusal diizenleme
iizerindeki  etkilerini  incelemektir.
Arastirma, bu iki dlkedeki tiiketim
aligkanliklarmi karsilagtirarak,
Kombucha'nin  duygusal diizenleme
tizerindeki potansiyel etkilerini

degerlendirmeyi hedeflemektedir.

probiyotik tiiketimi konusunda anlamli bir fark
bulunmazken, Kombucha tiiketimi Brezilya'da
daha yaygin goriilmiistiir.

-Kombucha ve probiyotik tiiketimi ile duygusal
diizenleme arasinda istatistiksel olarak anlamli
bir iliski bulunmamustir.

-Katilimcilar, probiyotiklerin ve Kombucha'nin
bagirsak sagligi, bagisiklik sistemi ve genel
saghk {zerinde olumlu etkileri oldugunu
distiinmektedir.

Son yillarda kombucha {izerine yapilan calismalar oldukca artis gostermistir. Bu sebeple
gelecekte kombucha’nin gesitli tiirlerde raflarda yer alacagi tahmin edilmektedir. Ayni zamanda
kombucha iiretim prosesinde starter olarak kullanilan SCOBY, gida teknolojileri basta olmak
iizere olmak lizere, su aritma ve biyofiltreleme gibi ¢esitli sektorlerde kullanim potansiyeli
tasimaktadir. Doku miihendisligi gibi alanlarda da kullanim firsatlar1 olan SCOBY, ayni
zamanda dogal materyal olarak tekstil endiistrisinde de kullanilmaktadir. SCOBY ¢ok yonlii
kullanim firsatini1 saglamaktadir. Fermente iiriinler hem modern hem de geleneksel beslenmede
onem arz eden bir iirlin grubu haline gelmistir. Bu fermente iriinlerden bir tanesi olan
kombucha igerdigi organik asitler, polifenoller ve probiyotikler ile sindirim sagligini
desteklerken bagisiklik sistemine katkida bulunmaktadir. Ayni1 zamanda ¢esitli bilesenler ile de
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fonksiyonel olarak desteklenebilen kombucha, anti-kanserojen etkiler saglama potansiyeline
sahiptir. Yapilan arastirmalar da kombucha’nin antioksidan, antimikrobiyal ve potansiyel
antikarsinojenik etkilerini ortaya koyarak, diizenli tiiketiminin saglik iizerinde olumlu etkiler
sunabilecegini gostermektedir. Bu sebeple, kombucha gibi fermente {iriinlerin tiiketimi hem
besin ¢esitliligini artirmak hem de genel saglik {izerinde faydali sonuglar elde etmek acisindan
dikkat ¢ekici bir alternatif ve potansiyel olusturmaktadir.

SONUC

Fermantasyon teknolojisi antik caglardan glinlimiize kadar gecen zamanda ¢esitli amagclar
dogrultusunda kullanilmistir. Fermantasyon teknolojisinde mikroorganizmalar temel yapi
taglarin1 olusturmaktadir. Mikroorganizmalar ve enzimler sayesinde gidalarin biyokimyasal
acidan degisime ugratilmas1 saglanmaktadir. Fermantasyon siiresi ve kullanilan
mikroorganizmalar, fermente {riinlerin tat profillerini oldukca etkilemektedir. Fermantasyon
teknolojisi yalnizca gida liretim proseslerinde kullanilmamaktadir. Ayni zamanda kozmetik
alan1 gibi gesitli alanlarda da tercih edilebilmektedir. Fermente bir ¢cay olan kombucha, gida
olarak elde edilen iiriinlerde probiyotik igerik sebebiyle insan saglig1 agisindan olumlu etkiler
saglamaktadir. Fermente bir ¢ay olan kombucha insan saglig1 acisindan da ¢esitli olumlu etkiler
saglamaktadir. Kombucha iiretiminde maya ve bakterilerin simbiyotik bir formu olan SCOBY
kullanilmaktadir. Kombucha geleneksel iiretiminde yesil veya siyah ¢ay ile yapilabilmektedir.
Ancak yapilan ¢aligmalar kombuchalarin ¢esitli yan iiriinler aracilifi ile gelistirilebilecegini
gostermektedir. Bu kapsamda meyve sulari, sebze piireleri, ¢esitli baharatlar, ar1 iirtinleri, algler
ve kahve gibi yan iirtinler ile kombu caylar1 desteklenebilmektedir. Bu sayede {iriiniin
fonksiyonel o6zellikleri desteklenirken diger yandan da duyusal ozelliklerin gelistirilmesi
miimkiin hale gelecektir. Bir diger yandan uluslararasi alanda faaliyet gosteren i¢ecek sirketleri,
kombucha iiretimi {izerine calisan isletme ve sirketleri kendi biinyesine kazandirmaktadir. Bu
kapsamda igecek sektoriinde gelecekte yeni atilimlarin gerceklesebilecegi ve belki de iinli
firmalarin kombucha iiretiminde ve pazarlamasinda bulunacagi tahmin edilmektedir. Bu
arastirma, kombucha ¢ayinin geleneksel ve modern tiretim siiregleri ile duyusal ve fonksiyonel
ozelliklerini ele alarak, gastronomi ve gida bilimi alaninda siirdiiriilebilir ve yenilikg¢i
yaklagimlara 151k tutmaktadir. Gelecekte yapilacak ¢alismalarin tiiketici davraniglari ile duyusal
analizleri daha entegre bigimde ele almasi, sektordeki gelismeleri destekleyerek fonksiyonel
gidalar alaninda daha genis bir perspektif sunacaktir.
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