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Giiniimiizde helallik ve haramlik bakimindan hiikmii tartisilan igeceklerden
biri de Kombucha ¢ayidir. Kombucha iiretiminde genellikle siyah ¢ay ve
sakkaroz kullanilsa da yesil cay, kahve, siit, bal ve ¢esitli bitkiler de bu
amagla kullanilabilmektedir. Karbon kaynagi olarak sakkaroz, mayalar tara-
findan iiretilen invertaz enzimleri ile glikoz ve fruktoza hidrolize edilmekte
ve bunlar daha sonra yine, mayalar tarafindan etanol ve karbondioksite do-
niistliriilmektedir. Cok uzun yillardir bilinen Kombuchanin, kolesterol den-
gesini saglama, antikanserojenik, antimikrobiyal, antifungal ve probiyotik
etki gibi saglik {izerine olumlu etkileri, bu igecegi diinya genelinde popiiler
hale getirmistir. Kombucha igeceginin faydali etkileri, icerdigi biyoaktif bi-
lesiklere atfedilmektedir ancak, saglik lizerine olumlu etkilerinden dolay tii-
ketiminin faydali oldugu ileri siiriilmesine ragmen icerdigi etanolden dolay1
bu igecegin Islam dinine gore helal olup olmadig konusunda baz siipheler
de bulunmaktadir. Geleneksel fermente iceceklerde helallik agisindan ken-
diliginden olusan iz miktarda etanole izin verilmektedir. Ancak aerobik ko-
sullarda tiretilen sekerli iceceklerde fermantasyon kaynakli alkol miktari,
bazen %1'in {izerine ¢ikabilmektedir. Bu nedenle helallik acisindan alkol
miktarinin kontrol edilmesi, 6nem arz etmektedir. Bu derleme ¢alismasi,
Kombuchanin fikhi hiikkmiine iliskin literatiirdeki kritik boslugu gidermeyi
amaclamaktadir.

FUNCTIONAL PROPERTIES OF KOMBUCHA AS A FERMEN-
TED BEVERAGE AND AN EVALUATION IN TERMS OF
ISLAMIC JURIPRUDENCE

ABSTRACT

One of the beverages currently debated in terms of its halal or haram status
is Kombucha tea. While black tea and sucrose are commonly used in its pro-
duction, other ingredients such as green tea, coffee, milk, honey, and various
herbs can also serve this purpose. Sucrose acts as the primary carbon source
and is hydrolyzed into glucose and fructose by the enzyme invertase, which
is produced by yeast. These monosaccharides are then further converted by
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the yeast into ethanol and carbon dioxide. Kombucha has been known for many years, and its potential
health benefits—such as balancing cholesterol levels and exhibiting anticancer, antimicrobial, antifun-
gal, and probiotic properties—have contributed to its growing popularity worldwide. The potential
health benefits of kombucha are attributed to its bioactive compounds. However, despite claims
about its positive effects on health, concerns remain regarding its permissibility in Islam due
to the presence of ethanol, raising questions about whether the beverage is considered halal.
In traditional fermented beverages, trace amounts of alcohol are generally tolerated from the
halal perspective. However, in sugary drinks produced under aerobic conditions, the alcohol
content resulting from fermentation may sometimes exceed 1%. Therefore, monitoring alcohol
levels is essential to ensure compliance with halal standards. This review article aims to ad-
dress a significant gap in the literature concerning the Islamic legal status (figh ruling) of
kombucha tea.

1. Giris

a. Kavramsal Cerceve

Fonksiyonel gidalar, dogasini degistirmeden
saglik yararlart ve fonksiyonlarinin arttig
gidalardir (Nazir ve ark., 2019). Fermente
gidalar ise, dogal bir mikrobiyota kullanila-
rak tretilen biyoteknolojik proses iiriinleri-
dir. Baz1 mikroorganizmalar probiyotik akti-
viteye sahiptir ve bu nedenle fermente gida-
lar, hastaliklara kars1 faydali etki saglarlar.

Ayn1 zamanda fermantasyon islemi gidala-

Sekil 1. Kombu igecegi ve SCOBY

rin besin degerini ve raf Omriinii artirir.
Uzakdogu, fermente karma kiiltiir ferman-
tasyonlariin diinyada en yaygin oldugu yer-
dir. Arastirmalar, fermente gidalarin bazila-

Tibbi faydalar1 ve duyusal 6zelliklerini arti-
rabilecek bu simbiyotik kiiltiir ilavesi ile
diinyada tedavi amaclh tiiketilen birgok
substrat kaynagi bulunmaktadir (Dutta ve
Paul, 2019). Cin menseli bu icecek, genel-
likle yesil ve siyah cay ile iiretilen fermente

rinin probiyotikler, mineraller, vitaminler ve
antioksidanlar gibi diger fonksiyonel ele-
mentler agisindan zengin oldugunu ortaya
koymustur. Ozetle, fermente gidalarin fonk-

siyonel gidalar kategorisine girdigi sdylene- ; . ‘ R
bilir (Ray ve ark., 2014). ker ile Kombu icecegi iiretimi i¢in hazirla-

nan inflizyona, Kombu kiiltiirii ilave edildik-
ten sonra fermantasyon ve oksidasyon basla-
maktadir (Jayabalan ve ark., 2014). Kiiltiir,
sakkaroz bulunan bir ortamda gelistirildi-
ginde sakkarozu glikoz ve fruktoza parcala-

bir igecek olarak tliketilmektedir. Cay ve se-

Kombu, c¢ay ve sekerle hazirlanan soliis-
yona, bakteri ve mayadan olugan simbiyotik
bir kiiltiir eklendikten sonra, aerobik ferman-
tasyon yoluyla {iretilen bir i¢ecektir ve bu
simbiyotik kiiltiire SCOBY (Symbiotic Cul- maktadir. Boylece bu sekerler, asetik asit

ture of Bacteria and Yeast) ad1 verilmektedir bakterileri tarafindan asetaldehit ve asetik

(Sekil 1) (Amarasinghe ve ark., 2018). aside oksitlenirken, mayalar tarafindan da
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karbondioksit ve etanole (etil alkol) dontis-
tirilmektedir (Kumar ve Joshi, 2016).
Kombu igecegi belli bir kimyasal bilesime
sahip degildir. Bu da farkli seker kaynagi
veya substratlarin kullanilmasi, kiiltiir fark-
11181 ve fermantasyon parametreleri gibi et-
kenlere bagl olarak Kombu i¢eceginin kim-
yasal bilesimi de farklilik gdstermektedir
(Jayabalan ve ark., 2014).

Gecmiste bircok hastaligin tedavisinde gele-
neksel bir ila¢ olarak kullanilan Kombu ige-
cegi, gilinlimiizde bitkisel tedavi yontemi
olarak kabul edilmekte ve hafif asidik ferah-
latict bir icecek olarak diinya ¢apinda tiike-
tilmektedir. Saglik 6zellikleri Kombu igece-
ginin asidik bilesimi ile ilgilidir ve ayrica
asidik bilesenleri mantar biiylimesini onle-
mede rol oynamaktadir (Jayabalan ve ark.,
2014; Vitas ve Sathishkumar, 2014). Ayrica
bu i¢ecek cesitli vitaminler, aktif enzimler,
polifenoller, amino asitler gibi bir¢ok biyo-
aktif bilesen icermektedir. Literatiire bakil-
diginda Kombu igeceginin birgok saglik fay-
dasmin yani sira radikal siipiiriicii aktiviteye
sahip olmasi nedeniyle giiclii bir antioksidan
kaynagi oldugu ve oksidatif stresin neden ol-
dugu hastaliklar iizerinde de etkili oldugu
gorililmiistiir (Shenoy K. ve ark., 2019).

b. islam’da Helal ve Haram Olgiitleri
Helal gida, iiretimden tiiketime kadar gecen
tiim asamalarda Islami kurallara uygunluk
gosteren gidalar1 kapsamaktadir. Daha kap-
saml1 bir tanimla ifade edildiginde; helal gi-
dalar, igeriklerinde bulunan bitkisel, hayvan-
sal veya mikrobiyal kokenli hammaddeler ve
katki maddeleri ile birlikte, iiretim proses-
leri, liretim tesisleri ve ambalajlama mater-
yallerinin de Islam dinince belirlenen kural-
lara uygun olmasi gereken iirtinlerdir (Batu,
2012; Sahingéz ve Onur, 2017; Boran,
2019).
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Bitkisel gidalar genellikle helal olarak kabul
edilmekte ve bu iiriinlerin tiikketimi Islam
dini agisindan herhangi bir sakinca barindir-
mamaktadir. Ancak bazi bitkisel {irtinler, ze-
hirli, uyusturucu etkili, saglhiga zararh ya da
Oliimciil 6zellikleri nedeniyle haram sayila-
bilmektedir. Bu tiir bitkilerin sadece zararsiz
kisimlarinin ayrilarak kullanilmasi duru-
munda, tiiketimlerinde dini agidan bir engel
bulunmamaktadir.  Ote
hurma, bal ve ¢esitli tohumlarin fermantas-

yandan, iizlim,
yonu ile elde edilen, sarhosluk veren madde-
ler ise helal kabul edilmemektedir.

Bitkisel gidalarin islenme siirecinde kullani-
lan hayvansal kdkenli emiilgatorler veya ko-
ptk onleyici gibi katki maddeleri, bu tiriinle-
rin helallik statiisii konusunda tereddiitlere
yol acabilmektedir. Bu nedenle, helal kabul
edilen bitkisel gida iiretiminde, kullanilan
katki maddelerinin kaynag1 ve iiretim yon-
temlerinin Islami esaslara uygunlugu dik-
katle izlenmeli ve denetlenmelidir (Riaz ve
Chaudry, 2004; Rahmah, 2019; Tirker,
2020).

Simbiyotik kiiltiir ile tiretilen Kombucha ice-
ceginde, maya sakarozun glikoz ve fruktoza
hidrolizinde rol oynamakta ve sonugta etanol
ve karbondioksit olugmaktadir (Jayabalan ve
ark., 2014). Etanol (etil alkol), fermantasyon
tirtinlerinde bulunan ana bilesik olup ayn
zamanda sekerlerin fermantasyonu ile {ireti-
len en yaygin bilesiklerden birisidir (Alzeer
ve Hadeed, 2016; Hidayat ve ark., 2016).
Etanol, alkollii iceceklerde sarhos edici bir
madde iken, bazi amaclarla endiistride de
kullanilan 6nemli kimyasallar arasindadir
(Alzeer ve Hadeed, 2016). Etanol, ferman-
tasyon iiriinlerinde kendiliginden olusurken
endiistriyel olarak da iretilebilmektedir.
Gida endiistrisinde, Ozellikle gazli icecek-
lerde aroma ¢oziicii olarak kullanilan etil al-
koliin, iirlinii helal veya haram hale getirip
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getirmeyecegi konusu tartismalidir (Yetim
ve ark., 2013).

Acrobik kosullarda iiretilen ve seker ihtiva
eden igeceklerde, alkol fermantasyonu ile
sirkeye doniisiim olmakta ve alkol seviyesi
%1'in iizerine ¢ikabilmektedir. Bu durumda
tat ve aroma gibi parametrelerde degisiklik
meydana gelmektedir. Ancak alkol miktari-
nin kontrol edilmesi fikhi olarak dnemli bir
konu olup, kontrol altinda tutulmasi hem
saglik acisindan hem de sarhosluga sebep
olabilecegi icin Onemlidir. Alkol miktari
%1'1 astiginda, asetik asit aciga ¢ikmakta ve
hatta toksik etil asetat olusarak kismen asetik
asit kaybina da neden olmaktadir. Bu gibi
durumlardan kaginmak i¢in fermantasyon is-
leminde etanoliin %0.2-1.0 araliginda ol-
masi1 gerekmektedir. pH ile alkol icerigi ara-
sinda da bir iligski bulunmaktadir. Alkol mik-
tar1 9%1.0'1 gecerse pH ylikselmekte (>4.7),
iriin  kalitesinde mikrobiyal bozulmalar
meydana gelebilmektedir. Boylece aerobik
kosullarda fermantasyona ugrayan gidalarda
bozulmay1 6nlemek ve dini agidan izin veri-
len smir1 asmamak i¢in alkol miktarinin
%1.0’1 gegmemesi gerektigi ifade edilmek-
tedir (Elgiin, 2019).

Bu durumda Kombucha i¢eceginin helal ol-
masi i¢in, i¢indeki etanol miktarinin 6nemli
oldugu hususu goz oniinde bulundurulmali-
dir. Yapilan literatiir taramas1 sonucu farkli
substratlarla, farkli kosullar altinda iiretilen
Kombucha i¢eceklerinin etanol miktarlari-
nin incelendigi bazi ¢caligmalara rastlanmis-
tir. Baschali ve ark. (2017)’nin, bir makale-
sinde Kombucha icecegi, geleneksel fer-
mente ve disiik alkolli bitki bazli igecekler
baslig altinda verilmistir. Ayrica alkol mik-
tarinin diisiik olarak tanimlandigi goriilmiis-
tiir. Kombucha fermantasyonu iizerine yapi-
lan bir ¢alismada etanol miktar1 5.5 g/L ola-
rak Olclilmiistiir (Villarreal-Soto ve ark.,
2018). Incelenen baska bir ¢alismada ise,
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Kombucha'daki etanol miktarinin %1'in al-
tinda oldugu tespit edilmistir (Chakravorty
ve ark., 2016). Istanbul Sabahattin Zaim
Universitesi'nde yapilan diger bir calismada
ise, hibiskiis ve bal kombinasyonu ile tireti-
len Kombucha i¢eceginin 4 giinliik ferman-
tasyon sonucu etil ve metil alkol icermedigi
bulunmustur. Yazarlar tarafindan bu kombi-
nasyon, helallik acisindan alkolsiiz Kom-
bucha igeceklerinin {iretimi icin iyi bir po-
tansiyel olarak Onerilmistir (Yagc1 ve ark.,
2020). Ozet olarak bazi galismalarda Kom-
bucha igecegindeki alkol miktarinin helal s1-
nirin (%1) iizerinde, bazi ¢aligmalarda ise
helal sinirin altinda oldugu goriilmiistiir (Ta-
lebi et al., 2017). Bunedenle bu igecegin ke-
sin olarak helal veya haram olarak adlandiri-
lamayacag1 sonucuna ulasilmistir. Yine ge-
leneksel {irtinlerde, kendiliginden olusan ve
alkol orani bakimindan sarhos edici seviye-
lere ulagmayan igecekleri haram olarak sinif-
landirmak miimkiin olmadig1 gibi saglik fay-
dalar1 veya tedavi amach tiiketiminin de di-
nen mahsurlu olmayacag1 degerlendirilmek-
tedir (Vohra et al., 2019; Jang et al., 2021).

¢. Kombucha Iceceginin Genel Ozellik-
leri
Kombu cayi, iizerinde olusan seliilozik biyo-
film, maya ve bakterilerin mikrobiyal aktivi-
tesinin neden oldugu fermantasyon sonucu
olusmaktadir. Kullanilan kiiltiir gibi faktor-
ler mikrobiyal toplulugu etkilemektedir. Fer-
mente cay ve fermente edilmemis ¢ay ara-
sinda saglik yararlar1 agisindan farkliliklar
bulunmaktadir. Ciinkii mikrobiyal toplulu-
gun neden oldugu faydali etkiler fermantas-
yon sirasinda ortaya ¢ikar (Chakravorty ve
ark., 2016). Fermantasyon sirasinda biyo-
kimyasal degisiklikler meydana gelmekte-
dir. Fermente son liriiniin saglik yararlar1 ve
biyoaktivite gibi 6zellikleri de biyokimyasal
degisimden kaynaklanabilmektedir (Villar-
real-Soto ve ark., 2018). Ek olarak ferman-
tasyon, askorbik asit biyosentezini de aktive
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etmektedir (Loncar ve ark., 2006). Ferman-
tasyon stabil bir siire¢ olmayip gesitli i¢c ve
dis faktorlerden etkilenmektedir. Ornegin;
pH, ortam sicakligi, calisma sistemi, oksijen
miktar1 gibi faktorler fermantasyonu etkile-
mektedir. Kombu'nun bilesimindeki farkli-
liklar, cesitli substratlarin kullanimi1 ve seker
konsantrasyonu gibi faktorlerin yani sira fer-
mantasyonun neden oldugu farkliliklar ne-
deniyle ortaya g¢ikabilmektedir (Villarreal-
Soto ve ark., 2018).

Tibbi faydalarini ve duyusal 6zelliklerini ar-
tirabilecek ¢ay mantarinin eklenmesiyle
diinyada tedavi amaclh tiliketilen bircok
substrat kaynagi bulunmaktadir (Dutta ve
Paul, 2019). Kombu genellikle siyah ¢ay ile
tiretilirken, yesil ¢ay, bitki ¢aylari, kahve,
stit, melas gibi farkli substratlarla; elma suyu
konsantresi ve bal gibi seker kaynaklar ile
de hazirlanabilen fermente bir i¢ecektir. An-
cak genel olarak Kombu iiretiminde siyah
cay ve sakaroz tercih edilmektedir (Milano-
vic ve ark., 2009; Kumar ve Joshi, 2016).

Cizelge 1. Kombu'nun genel kimyasal bile-
simi

Bilezen Ortalama bilezen Baglaneg sakkaromn Fer-mnllltasyo
naiiresi
(gin)
Organik asitler  Asetik asit 56el Tl 15 gim
Asatik asit 8362 10zl 18 gim
Asatik asit gl 10zl 30 gim
Cilubani; asit 3%l 10zl 60 gin
Gl asit 00160 gL Togl 21 gim
Laktik asit 013zL 10zl 18 gim
Vitaminler Vitamin B1 0,74 mziml, Tl 13 gim
Vitamin B2 8 mg/100 ml, ToegL 10 gin
Vitamin Bf 0,52 meml, Tl 13 gim
Vitamin B12 0,84 mziml, Togl 13 gim
Vitamin © Limegl Tl 10 gim
Genel bilegikler  Etanol 55gl 10zl 20 gim
Protsin I me/pl, 10zl 12 gim
Cay polifenollar 7.8 Mm GAE 10zl 13 gim
Mineraller Cu,Fa Mn, L Zn 0.1 1le 0.4 pe'ml, Mgl 13 gin
Anyonlar F,CI BT 0041e320ms's 10egl 7 gim
NO3, HPO4, 804 0040320 mg'z 100gl 7 gim

Kombu iizerine yapilan ¢alismalar; asetik,
glukonik, glukuronik, sitrik, L-laktik, malik,
tartarik, malonik, oksalik, siiksinik, piriivik
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gibi ¢ok sayida organik asitler; sakaroz, gli-
koz ve fruktoz gibi sekerler; B1, B2, B6, B12
ve C gibi vitaminler; 14 farkli amino asit, li-
pitler, proteinler, baz1 hidrolitik enzimler,
etanol, karbondioksit, fenol ve ayrica bazi
cay polifenolleri, mineraller ve anyonlarin
varligim1 gostermektedir (Jayabalan ve ark.,
2014). Ayrica kombu cayi ile yapilan bir ¢a-
lismada, manganez, demir, nikel, bakir,
¢inko, kursun, kobalt ve krom gibi mindr ve
eser elementler bulunmustur (Kumar ve
Joshi, 2016). Cizelge 1’de Kombu igecegi
genel kimyasal bilesimi goriilmektedir (Vil-
larreal-Soto ve ark., 2018).

d. Ortaya cikisi/tarihcesi

"Kombu" ismi deniz yosunu ve ¢ayin birlesi-
midir. Ayrica, kombu; Japonca bir isimdir ve
genis yaprakli deniz yosunu (Laminaria ja-
ponica) anlamina gelmektedir. Cha; Japon-
ca'da ¢ay anlamina gelir, iste kombu ve cha
ifadeleri, kombucha adinin kokeni kabul
edilmektedir. Diinyada yaygin olarak
Kombu veya kombucha olarak bilinen bu
icecek, Cay Mantar1, Kargasok Cay1, Man-
curya Mantar1 ve Haipao gibi isimlerle de bi-
linmektedir (Ileri-Biiyiikoglu ve ark., 2010).
Ticaret yollarin genislemesiyle Uzak Do-
gu'nun Otesine gecerek Rusya'da da tanin-
mistir. Kombu 1800'lerde Rusya'da etkili bir
halk ilac1 olarak kullanilmistir. Birinci
Diinya Savasi sirasinda, Rus ve Alman esir-
ler araciligiyla diger iilkelere yayilmaya bas-
lamistir (Kim ve Adhikari, 2020). Daha
sonra Ikinci Diinya Savas1 sirasinda Alman-
ya'ya ve 50'li yillarda Kuzey Afrika'ya ulas-
mistir. Ayrica 1960 yilinda, Isvigreli bilim
adamlarinin Kombu icecegi tiikketiminin yo-
gurt yemeye benzer saglik yararlari oldu-
gunu bildirmesinden sonra Kombunun po-
pllaritesi daha da artmistir (Jayabalan ve
ark., 2014). Glinlimiizde tedavi edici 6zellik-
leri nedeniyle Amerika Birlesik Devletleri
de olmak flizere diinya capinda popiiler hale
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gelmistir (Kumar ve Joshi, 2016). Avrupa
Birligi tilkeleri géz Oniine alinirsa gay iireten
tek tllkenin Tiirkiye olmasi ve degisen cay
tilkketim aligkanliklarina alternatif olabile-
cek, fermantasyonla saglik 6zellikleri artiri-
labilecek bir {iriin olan kombu ¢aymin 6zel-
liklerinin arastirilmasi 6nem arz etmektedir
(Satir, 2023).

Kombucha fermente iceceginin ilk kez Dogu
Asya'da M.O. 220'de tedavi edici dzellikleri
oldugundan dolay1 kullanildigina inanilmak-
tadir. Cin'de Tsin Hanedanligi (Ling Chi)
déneminde bu icecegin detoksifiye edici ve
enerji verici Ozelliklerinden dolayr kabul
edildigi, bu yillarda 6liimsiizliik ¢ay1 olarak
tilketildigi bildirilmektedir (Kim ve ark.,
2021). Kombu i¢eceginin ismini, MS 414'te
Inkyo adl1 bir Japon imparatorunun sindirim
bozukluklarini tedavi etmek i¢in Kombu’yu
Kore'den Japonya'ya gotiren Dr. Kom-
bu'dan aldig1 iddia edilmektedir (Soares ve
ark., 2021).

e. Icerigi, Hazirlams1 ve Kullanimi

Daha once de ifade edildigi lizere Kombu
icecegi Uretiminde farkli substratlar da kul-
lanilabilmektedir. Battik ve ark. (2012) tara-
findan yapilan bir ¢calismada, farkli substrat-
larla hazirlanan Kombu’da antimikrobiyal
aktivite Ol¢lilmiis ve geleneksel Kombu'ya
gbre substratlarin Candida tiirlerine karsi
daha iyi inhibitor o6zellik gosterdigi tespit
edilmistir. Bir bagka calismada ise; gesitli
bitki ¢aylar ile iiretilen Kombu iizerindeki
cay mantar1 goriintiilerine dayanilarak, en
kalin ¢ay mantarinin yesil ¢ay kombinasyo-
nuna ait oldugu bildirilmistir (Sekil 2).
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Sekil 2. Yesil cay, rosella ¢igegi ve mangos-
ten kabugu ile hazirlanan Kombu icecekleri
ve olusan ¢ay mantarlari

Yesil ¢ay ile hazirlanan icecegin olusturdugu
cay mantarmin kalimhigimin diger caylara
gore fazla olmasinin nedeninin katesin ige-
rigi oldugu bildirilmistir. Yesil ¢ayda yiiksek
diizeylerde bulunan katesin, bakteri iireme-
sini engelleyebilen bir bilesik olup diger
caylar gibi oksidasyon siireci meydana gel-
memektedir. Boylece yesil cay ile hazirlanan
Kombu mantarlar1 daha kalin olugmaktadir
(Novi Primiani ve ark., 2018).

Kombu caymin fermantasyonu normalde 7
ila 60 giin arasindadir. Bu siirece bagli ola-
rak biyolojik aktivitelerde artis meydana ge-
lebilmektedir. Ancak uzun siireli fermantas-
yon biyolojik aktivitenin artmasinda faydali
bir rol oynarken, organik asitlerin birikme-
sinde zararli bir rol oynayabileceginden do-
lay1 en uygun fermantasyon siiresi 15 giin
olarak belirlenmistir. Organik asitlerin birik-
mesi tikketim {izerinde istenmeyen bir etkiye
sahip olabilmektedir (Villarreal-Soto ve
ark., 2018). Konuyla ilgili yapilan bir ¢alis-
mada, asetik asitin zamanla arttig1, ferman-
tasyonun 15. giiniinde maksimum seviye
olan 9.5 g/l'ye ulastig1 ve ardindan yavas bir
diisiis meydana geldigi bildirilmistir. Kombu
fermantasyonu sirasinda organik asit bilesen
icerigi Cizelge 2'de verilmistir (Jayabalan ve
ark., 2007).
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Cizelge 2. Kombu fermantasyonu sirasinda
siyah ¢aydaki organik asit icerigindeki degi-
siklikler™,

Organik asitler (g/L) Fermantasyon gind

o 3 6 9 12 1s 18
Wthak M) (000 132016 IM=01 4Nz 0H GUl3 4@l
It 032008 1800 18s0)6  1@=021 1HDM L300 IMad)
Lakik asit D 044008 032008 022007 0M£01 032007 18£8
Stk asit D 1D 1D iy 1D D D

ND = Tespit edilmedi,
*: Degerler ortalama + standart sapmay1 gostermektedir.

Mikrobiyal biiylime ve enzim aktivitesi agi-
sindan fermantasyon sicakligiin muhafa-
zas1 Oonem arz etmektedir. Sicaklik, bitki
bazli gidalarin antioksidan aktivitesinde rol
oynamaktadir. Kombu fermantasyonu igin
kullanilan genel sicaklik araligt 22-30°C
olup, siit liriinlerinin ¢ay mantari ile fermen-
tasyonu farkli sicakliklarda gergeklestirilmis
olan bir ¢alismada, yiiksek antioksidan akti-
vite i¢in uygun sicakligin 37-40°C oldugu
belirlenmistir. Bagka bir ¢alismada ise, si-
caklik artisinin C vitamininde artis sagladigi
gozlenmistir (Villarreal-Soto ve ark., 2018).

Simdiye kadar yapilan bilimsel ¢aligmalar,
Kombu igeceginde bulunan bilesikler hak-
kinda 6nemli bilgiler saglamistir. Ancak tes-
pit edilen bu bilesiklerin konsantrasyonlari
cesitli faktorlere bagli olarak degisebilmek-
tedir (Arikan, 2018). Kombu igeceginin bi-
lesimi, cesitli bilesiklerin varhigin1 goster-
mektedir. Fermantasyon islemi, zaman ve si-
cakliga, kiiltiirde bulunan mikroorganizma-
lara, hatta uygulanan analiz yontemine bagl
olarak degisiklik gdstermektedir (Jayabalan
ve ark., 2014). Kullanilan substrat ve seker
kaynagi, bunlarin konsantrasyonu, ferman-
tasyon stiresi ve sicaklig1 gibi faktorler; fer-
mantasyon asamasinda yapilacak herhangi
bir degisiklik son iiriiniin bilesimini etkileye-
bilmektedir (Villareal-Soto ve ark., 2018).
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Maya ve asetik asit bakterileri, ¢ay mantari-
nin simbiyozuna sahip olan Kombu icecegi-
nin fermantasyonundan sorumlu olan baglica
organizmalardir (Kumar ve Joshi, 2016).
Kombu c¢aymmin fermantasyonunda etkili
olan baslica maya tiirleri arasinda Saccha-
romyces ve Candida gibi yaygin cinslerin
yant sira Zygosaccharomyces, Pichia ve
Kluyveromyces gibi diger mayalar da yer al-
maktadir. Fermentasyonun baglangicinda
mayalar, sakarozu glikoz ve fruktoza hidro-
lize etmekte, etanol olusmakta ve sonunda
asetik asit bakterileri etanolii asetik aside do-
niistiirmektedir. Ayrica glukonik ve glukuro-
nik asitlerin iiretimi de dikkate degerdir (Vil-
larreal-Soto ve ark., 2018). Boylece ortamin
asitligi artmakta ve diger mikroorganizmala-
rin Uremesi engellenmektedir. Ayrica iireti-
len glikoz ve fruktoz, bazi1 bakteriler tarafin-
dan seliiloz tiretiminde de kullanilmaktadir
Coelho ve ark., 2020). Kombu fermantas-
yonu esnasinda cereyan eden mikrobiyal

metabolizma  Sekil  3’te  verilmistir.
Seliiloz
| Gluconacetobacter xylinus |
Sitkroz ~——p  Glikoz Y Fruktoz _|
l l Asetik asit bakterisi
Bakteri Etanol+ +C0,

L Asetik
— H,0++C0,

Glukonik o
asit

asit

l Asetik asit bakterisi

Glukoronik
asit

Sekil 3. Kombu fermantasyonunda mikrobi-
yal metabolizma (Coelho ve ark., 2020)

Bakteriler tarafindan {iretilen bu seliilozik
pelikiil, Kombu sivisinda yukar1 dogru hare-
ket etmekte ve siv1 ylizeyini 6rtmeye bagla-
maktadir. Bu tabaka siv1 ylizeyini tamamen
kaplamakta ve s1v1 fazda mikroorganizmala-
rin gelismesi yavaslamaktadir. Ayrica or-
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tamdaki besin maddelerinin tiilkenmesi ve
asitligin toksik oranlara ulagmasi, icecekteki
mikrobiyal ekosistemi de olumsuz etkile-
mektedir (Arikan, 2018).

Kombu c¢ayinda seliiloz tiretimi, 6zellikle
asetik asit bakterilerinin gerceklestirdigi
onemli bir islemdir. Yapilan ¢aligmalar, bu
gorevi yerine getiren pek ¢ok bakteri oldu-
gunu kanitlamistir. Seliiloz sentezi yapan
bakteriler —arasinda  Komagataeibacter,
Rhizobium, Burkholderia,
Dickeya, Erwinia, Agrobacterium, Escheric-

Pseudomonas,

hia ve Salmonella gibi cinsler sayilabilir.
Kombu ayrica bu bakterilerin seliiloz liretim
mekanizmalarini anlamak ve verimliligi ar-
tirmak i¢in de onemli goriilmektedir (Ari-
kan, 2018). Bu alanda ¢esitli arastirma grup-
lar1 ¢alismalarini stirdiirmektedirler.

Kombu iceceginin hazirlanmasindaki ilk
adim ¢ayin demlenmesi olup kaynayan suya
cay yapraklari ilave edilerek yaklasik 10 da-
kika demlenmektedir. Demleme periyodun-
dan sonra ¢ay yapraklar siiziilmekte ve ¢aya
seker (50-150g/ml) eklenmektedir. Demle-
nen ¢aya seker ilavesi, kolay ¢oziinmesi i¢in
cay sicakken yapilmaktadir. Seker ¢oziin-
diikten sonra hazirlanan sekerli ¢cay oda si-
cakligima sogumaya birakilir (Dufresne ve
Farnworth, 2000; Kumar ve Joshi, 2016).
Cay, daha sonra gerekli aerobik sartlarin
saglanmasi amaciyla genis agizli temiz bir
kaba dokiilmektedir (Shenoy ve ark., 2019).

Elde edilen caya, dnceden hazirlanmis 100
ml Kombu ¢ay1 eklenebilecegi gibi ¢ay man-
tart (SCOBY) da baslangi¢ kiiltiiri olarak
kullanilabilmektedir (Kumar ve Joshi, 2016;
Markov ve ark., 2006). Cayin ylizeyine cay
mantar1 dikkatlice serilmekte ve kabin agz1
temiz bir bezle kapatilmaktadir. Hazirlanan
karisim genellikle oda sicakliginda (20-
30°C), 7-10 giin siireyle tutulmaktadir. Bu
siire zarfinda ¢ay yiizeyinde olusan yeni ¢ay
mantart dikkatlice yilizeyden ¢ikarilarak
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bagka bir fermente edilmis yiizeye birakil-
makta ve orada muhafaza edilmektedir. Son
olarak fermantasyonu tamamlanan igecek
stiziilerek 4°C'de agz1 kapali bir sisede sak-
lanmaktadir (Kumar ve Joshi, 2016).

f. Saghga Fayda ve Zararlan

Kombu ¢ayinin, ¢esitli metabolik hastalikla-
rin tedavisini destekleyici ve iyilestirici etki-
lere sahip oldugu belirlenmistir. Diyabet,
kronik yorgunluk, romatizmal hastaliklar,
gut, hemoroid, yaslanma, ateroskleroz, ko-
lesterol ve kan basincinin dengelenmesi gibi
saglik sorunlarinin yani sira, kanser ve AIDS
gibi hastaliklarda goriilen kilo kaybinin
kontroliine de Kombu ¢ayinin yardimci ola-
bilecegi bildirilmistir. Ayrica, bagisiklik ve
sindirim sistemlerini gliglendirme, karaciger
fonksiyonlarini destekleme, iltihapli durum-
lar1 azaltma ve gastrointestinal sistemin dii-
zenli ¢aligmasini saglama gibi olumlu etki-
leri bulunmaktadir. Icerigindeki fenolik bile-
sikler sayesinde serbest radikalleri etkisiz
hale getirme ve antioksidan 6zellik gosterme
kapasitesine sahiptir. Bunun yani sira, orga-
nik asit icerigi nedeniyle Salmonella typhi-
murium, Salmonella enteritidis, Staphylo-
coccus aureus, Helicobacter pylori, Shigella
sonnei ve Escherichia coli gibi patojen bak-
terilere karsi antibakteriyel etki gosterebil-
mektedir (Degirmencioglu ve ark., 2019;
Leal ve ark., 2019; Sreeramulu ve ark., 2000;
Teoh ve ark., 2004; Watawana ve ark.,
2015a, Watawana ve ark., 2015b, Mo ve
ark., 2008; Goger ve ark., 2016; Bhattac-
harya ve ark., 2016).

Uzun yillar boyunca birgok iilkede tiiketilen
Kombu igeceginin bir¢cok saglik faydasi ta-
mimlanmstir (Shenoy ve ark., 2019). M.O.
220 yili civarinda ortaya ¢iktig1, Kuzeydogu
Cin'de, M.S. 414'te bir ilag olarak Japon-
ya'da tanindig1 ve ticaret hatlar1 araciligiyla
Rusya ve Dogu Avrupa'ya dagitildig bilin-
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mektedir (Kapp ve Sumner, 2018). 1852 y1-
lindan itibaren ¢ogunlukla Avrupa'da yogun
bir sekilde arastirilmis ve incelenmistir
(Dufresne ve Farnworth, 2000). 1950'1i yil-
larda yapilan ¢esitli bilimsel testlerle Kombu
iceceginin mide ve bagirsak fonksiyonunun
kontrolii, hemoroid, gut ve eklem romatiz-
masinin rahatlamasi, kolesterol ve arteriosk-
lerozun hafifletilmesi, kanin temizlenmesi
ve toksinlerin atilmasi, diyabet ve yaslanma
gibi sorunlara kars1 faydali etkileri kaydedil-
mistir. 1960'l1 yillarda antikanser 6zellikleri
ve detoksifiye edici etkileri de dogrulanmis
ve arastirmacilar tarafindan igecegin uzun
stireli tliketilmesinin bagisiklik sisteminin
verimliligini ve ayrica interferon iiretimini
artiracagl kanitlanmistir. Rusya’da yapilan
bu tiir calismalar Avusturya, Isvigre ve Hol-
landa'da da onaylanmis ve Helicobacter py-
lori, Escherichia coli, Staphylococcus au-
reus ve Agrobacterium tumefaciens'e karsi
antibakteriyel aktivitesi oldugu kaydedil-
mistir (Shenoy ve ark., 2019).

Literatiirde cay ve Kombu, aralarinda her-
hangi bir iliski olmaksizin iki ayr1 igecek
olarak tanmimlanmaktadir. Buna ragmen
Kombu i¢menin baz etkileri ¢ay i¢in Oneri-
lenlere yakin 6zelliktedir. Bagisiklik siste-
mini canlandirma, sindirim ve karaciger
fonksiyonlarimi iyilestirme veya genel meta-
bolizma iyilesmesi gibi Kombu i¢in kayde-
dilen sonuglarin, fermantasyondan ileri ge-
len degisikliklerle iligkili olabilecegi belirtil-
mistir (Shenoy ve ark., 2019).

Kombu igeceginin antimikrobiyal etkisi,
Gram negatif ve Gram pozitif bakterilere
kars1 asetik asit igerigi ile belirlenmektedir
(Ileri-Biiyiikoglu ve ark., 2010). Sahip ol-
dugu antimikrobiyal etki nedeniyle Esche-
richia coli, Shigella sonnei, Salmonella en-
teritidis ve Salmonella typhimurium gibi
mikroorganizmalarin gelismesi engellen-
mektedir (Lobo ve Dias, 2019). Ote yandan,
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Kombu igeceginin gii¢lii antimikrobiyal ak-
tivitesi, 1s1 direnci ile anlasilmaktadir. Sicak-
lik arttiginda, ayn1 zamanda igecegin pH'1 da
artmakta, pH 7'ye ulasilsa da Kombu'nun an-
timikrobiyal 6zelliklerini korudugu belirlen-
mistir. Ayrica patojen bakterilere kars1 ma-
yalar ve asetobakterler tarafindan iiretilen
etanol ve asetik asit, ¢ay mantarini kontami-
nasyondan korumaktadir. Bunun yaninda,
Kombu'da antibakteriyel olan asetik asit bu-
lunmaktadir (Ileri-Biiyiikoglu ve ark., 2010).

Bilimsel arastirmalar sonucunda Kombu ige-
ceginin kanser ilizerindeki olumlu etkileri
gbzlenmistir. Rusya'daki Merkezi Onkolojik
Arastirma Birimi ve Moskova'daki Rus Bi-
limler Akademisi tarafindan yiiriitiilen calis-
malar, Kombu igeceginin antikanser etkisini
desteklemistir. Bazi ¢alismalar, Kombu anti-
kanser 6zelliginin kullanilan ¢ay polifenolle-
rinin fermantasyonu sirasinda iiretilen ikin-
cil metabolitlerin varligindan kaynaklandi-
gin1 gostermistir. Konuyla ilgili bir calis-
mada cay polifenollerinin gen mutasyonla-
rin1 inhibe ettigi ve kanser hiicrelerinin ¢o-
galmasin1 Onledigi belirlenmistir. Ayrica
kanser hastalarinda pH degerinin 7.56'nin
iizerine ¢iktig1 ve bu pH degerinin Kombu
icecegi tiiketilerek dengelenebilecegi kayde-
dilmistir. Mide kanseri riskini azaltmada da
rol oynayan Kombu'nin igerdigi polifenol,
glukonik asit, glukuronik asit, laktik asit ve
C vitamini nedeniyle oldugu bildirilmistir
(Watawana ve ark., 2015a).

Ayrica Kombu ve antifungal aktivite lizerine
yapilan c¢alismalar sonucunda, Aspergillus
flavus, Candida albicans ve Microsporum
gypseum gibi patojenik mantarlara kars: et-
kili oldugu sonucuna varilmistir. Yapilan bir
caligmada yesil veya siyah caydan bagimsiz
olarak hazirlanan kombinasyonlarda patoje-
nik mikroorganizmalara karsi antimikrobi-
yal ve antifungal etkiler de gozlenmis ve
Kombu'nun etil asetat igerdigi bildirilmistir
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(Watawana ve ark., 2015a). Etil asetat, Ma-
lassezia tirlerine kars1 antifungal etkiye sa-
hiptir ve Malassezia enfeksiyonlarinin teda-

visinde kullanilabilmektedir (Shenoy ve
ark., 2019).

Fermantasyon islemi laktik asit bakterileri,
mantarlar, maya gibi kiiltiirleri icermektedir.
Fermente gidalar probiyotik mikroorga-
nizma ihtiva edebilir (Rivera-Espinoza ve
ark., 2010). Yararh etkiler saglayan, dogru-
dan veya cesitli gidalar yoluyla tiiketilebilen
canlt organizmalar olan probiyotiklerin agiz
saglig1, gastrointestinal enfeksiyonlar, anti-
mikrobiyal aktivite, anti-kanserojen ve ishal
onleyici 6zellikler, inflamatuar bagirsak has-
taliginda ve laktoz metabolizmasinda iyi-
lesme gibi yararli etkileri bulunmaktadir (Ri-
vera-Espinoza ve ark., 2010; Chugh ve ark.,
2020). Maya ve bakterilerin simbiyozuyla
tiretilen bir igecek olan Kombu ile ilgili ¢a-
lismalar, icecegin probiyotik, simbiyotik ve
prebiyotik etkilerinin kombinasyonuna sa-
hip oldugunu gostermistir. Bu bakteri ve ma-
yalarin simbiyotik yasami, probiyotik 6zel-
liklerini gostermekte ve bagirsakta faydali
bakterilerin biiyiimesine yardimci olmada
rol oynamaktadir (Watawana ve ark.,
2015a).

Kombu i¢eceginin faydal etkileri ¢esitli ¢a-
ligmalarla kanitlanmistir. Sinir sistemi lize-
rindeki etkisinin B kompleks vitaminleri ige-
riginden, miishil etkisinin ise laktik asit ice-
riginden kaynaklandig: tespit edilmistir. Ay-
rica laktik asit, bagisiklik sisteminin aktivi-
tesini artirabilmektedir. Ayrica igecegin,
kilo vermede olumlu etkisi oldugu diisiiniil-
mektedir. Viicutta biriken toksinlerin sebep
oldugu romatizma ve bobrek tasi gibi prob-
lemler; fermente cayin detoksifiye edici
ozelligi ve glukuronik asitlerin toksinleri gi-
derici etkisiyle tedavi edilebilmektedir
(Ileri-Biiyiikoglu ve ark., 2010).
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Ikinci Diinya Savasi sirasinda bas agrisi,
mide rahatsizliklar1 gibi orduda goriilen bazi
hastaliklarin  tedavisine yardimci olan
Kombu, Rusya'dan “Wonderbeverage” ola-
rak adlandirilan “Rus gizli ev ilac1” olarak
rapor edilmistir. Zaman ic¢inde kolesterol dii-
zeyi, gut ve hemoroidlerin toksin atimi ve
kanin temizlenmesi, eklem romatizmasi ve
diyabet tedavisi gibi faydali etkileri bircok
tibbi ¢alisma ile kanitlanmistir. Ek olarak,
1951 yilinda Moskova'daki Merkezi Onko-
lojik Arastirma Birimi ve Rusya Bilimler
Akademisi tarafindan niifus calismalar1 ya-
pilmis ve giinlik Kombu tiikketiminin kan-
sere kars1 yliksek direng ile iliskili oldugu
belirlenmistir (Dufresne ve Farnworth,
2000).

Kombu igeceginin bilinen faydali etkilerinin
yani sira bazi zararli etkileri de bildirilmistir.
1995 yilinda Amerika Birlesik Devletle-
ri'nde meydana gelen iki olaydan sonra
Kombu igeceginin fazla miktarlarda tiiketil-
mesi durumunda, toksik etki olasilig1 endise
kaynagi haline gelmistir. Bagirsak yolundaki
perforasyonlardan ve siddetli asidozdan 6len
kisinin son zamanlarda i¢ecek tiikketimini {i¢
kat artirarak 12 oz'a (yaklagik 358 mL) ¢ikar-
dig1, hayatta kalan kisi tarafindan fermantas-
yon siiresinin 7 glinden 14 giine ¢ikartildig:
ve ¢ok asitli cay1 zorlukla igilebilmesine rag-
men yine de tiiketildigi belirtilmistir. Daha
sonra bireylerin kendilerini asidoza duyarl
hale getiren ciddi hassasiyete sahip olduklari
belirlenmistir. Bu iki hastalik vakasi, Kombu
iceceginin metabolik asidoz veya diger tok-
sik etkilerin gelisiminde bir rol oynayip oy-
namadigr arastirilmistir. Gilinde yaklasik 4
oz (yaklasik 118 mL) Kombu i¢eceginin za-
rarli olmadig1 sonucuna varilmis, ancak asir1
tilketim veya onceden saglik sorunlar1 olan
bir kisi tarafindan tiiketilmesiyle ilgili potan-
siyel risklerin var oldugu ortaya konmustur.
Acil Saglik Hizmetleri tarafindan, icecegin



Helal ve Etik Arast. Derg. / J. Halal & Ethical Res. 7 (1): 43-60, 2025.

yiiksek asitligi veya mikrobiyal kontaminas-
yonu nedeniyle olasi bir hastalik uyarisi ya-
yinlanmis, hasta veya bagisikligi baskilan-
mis bireylerin Kombu igmemeleri 6nerilmis-
tir (Greenwalt ve ark., 2000). Bunun disinda
Kombu ¢aymin asidik yapist nedeniyle bazi
mide rahatsizlig1 olan bireylerde mide sika-
yetlerine neden olabilecegi de bildirilmistir.

2. Kombucha i¢eceginin Fikhi Hiikmii

Insanlik tarihi boyunca tiiketilen gidalar, ya-
rarli, zararli veya yasakli olarak cesitli sekil-
lerde siniflandirilmistir. Tk donemlerde, bu
siiflandirmalar insanlar tarafindan dene-
yimlenerek nesilden nesile aktarilmisken,
modern ¢agda bilimsel ¢aligmalar temel alin-
mistir. Yasakli gida kavrami zaman zaman
yerel yoneticiler tarafindan belirlenmis olsa
da genellikle dini kurallar bu konuda esas
alimmistir. Semavi dinlerde yasakli gidalar,
helal-haram veya koser (kosher) terimleriyle
ifade edilmistir (Mammadli, 2013; Tiirker,
2020). Dinlerin gida tiiketimi lizerindeki et-
kisi, ayn1 zamanda dinin 6gretilerine ve bi-
reylerin bu 6gretileri ne kadar benimsedigine
de baglhidir (Sarigoban ve Yetim, 2020).

Tiirk Dil Kurumu (TDK, 2025) helal kavra-
mini “dinin kurallarina aykiri1 olmayan, dini
bakimdan yasaklanmamis olan, haram kar-
sit1” seklinde tanimlarken, haram kavramini
ise “din kurallarina aykir1 olan, dini bakim-
dan yasak olan, helal karsit” olarak agikla-
maktadir. TDK'ya gore, helal ve haram kav-
ramlar1 yalmzca Islam dininin kurallarmi
ifade etmekle sinirli olmayip, genel bir an-
lamda da kullanilmaktadir (Apaydin, 2021).
Uyelerinden birinin Tiirkiye oldugu Codex
Alimentarius Komitesi'ne gore helal gida, Is-
lami kurallara aykiri herhangi bir madde
icermeyen, bu maddelerden uzak ortamlarda
ve ekipmanlarda hazirlanip iglenen, taginan
ve depolanan {irlinleri kapsar. Ayrica, helal
olmayan fiirtinlerle dogrudan temasi bulun-
mayan gidalar da bu tanima dahildir (Tepe &
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Demirel, 2015; Yetim & Tiirker, 2020). Is-
lam dininde ise helal ve haram kavramlari-
nin belirlenmesinde Kur’an-1 Kerim’in ayet-
leri ile Hz. Muhammed’in siinnetleri esas
aliir. Hagr Suresi’nin 7. ayeti, "Peygamber
size ne verdiyse onu alin, size neyi yasakla-
diysa ondan sakinin" ifadesiyle, Peygamber
Efendimiz’in (SAV) siinnetine uyulmasinin
onemine isaret eder (Unalan, 2018). Bununla
birlikte, baz1 gidalar Kur’an’1n indirildigi ve
Hz. Muhammed’in yasadig1 donemde bulun-
madig1, tretilmedigi veya kesfedilmedigi
icin, ilerleyen donemlerde bu gidalarin dini
hiikmii konusunda kiyas ve icma yontemleri
kullanilmistir (Yetim ve Tirker, 2020;
Apaydm, 2021). Bakara Suresinde; "Ey
iman edenler! Size verdigimiz riziklarin
Tayyib olanlarindan yiyin; eger sadece O’na
kulluk ediyorsaniz, Yiice Allah’a siikredin.
O’na karsi diliniz, bedeniniz ve malinizla,
kulluk borcunuz olan siikrii yerine getirin"
buyurulmaktadir (Bakara, 172). Islam di-
ninde ayet ve hadislerde bildirildigi gibi bir
gidanin helal olabilmesi i¢in iiretiminden
ambalajlanmasina, etiketlemesinden lojis-
tige kadar her alanda titizlik gerekmektedir
(Keles, 2015).

Her iilke, ticari sistemleri dogrultusunda be-
lirli {irtinlerin tiretimi ve satis1 konusunda
kendi onceliklerini ve diizenlemelerini belir-
leme istegine sahiptir. Ancak Islam’a gore
beslenme kurallar1 evrensel olup, dogrudan
Kur’an-1 Kerim’den kaynaklanmaktadir ve
bu nedenle tiim diinyada aynidir. Bu bag-
lamda, iiretici ve perakendecilerin bu kural-
lar1 dikkate alarak hareket etmeleri gerek-
mektedir. Pew Research Center’in 2015 y1-
linda yayimladig1 rapora gore, 2010 yilinda
diinya niifusunun yaklagik 9%23,2’sini olus-
turan Miisliiman niifusun, 2050 yilina gelin-
diginde %29,7’ye ulasacagi ongoriilmekte-
dir (PewResearch, 2015). Ote yandan, 2019
tarthli Global Muslim Travel Index verile-
rine gore, Islam Isbirligi Teskilat1 (OIC)



Helal ve Etik Arast. Derg. / J. Halal & Ethical Res. 7 (1): 43-60, 2025.

tiyesi iilkeler arasinda Miisliiman turistlerin
en fazla ziyaret ettigi destinasyonlar sirasiyla
Malezya (78 puan), Endonezya (78 puan) ve
Tiurkiye (75 puan) olmustur (Crescent,
2019). Diinyada ve bir¢ok iilkede artan Miis-
liiman niifusu ve genisleyen pazar hacmiyle
birlikte, tilkeler arasindaki ithalat ve ihracat
oranlar1 da artmis; bu durum, helal iirtinlerin
standartlastiritlmas1 veya sertifikalandiril-
mas1 gerekliligini dogurmustur. Sonug ola-
rak, helal gida kalite yonetim sistemleri ge-
listirilmis ve bu amaca yonelik pek cok
resmi ve 0zel kurulus hem tlilkemizde hem de
diinyada faaliyet gostermeye baslamistir
(Giines ve Yetim, 2020).

Helal ve haram gidalar genel anlamda iki ana
kategoriye ayrilarak; bitkisel ve hayvansal
kaynakli iriinler olarak simiflandirilabilir
(Dondiiren, 2011). Kur’an-1 Kerim’de agik
bir sekilde haram kilinan hayvansal {irtinler
arasinda; les, kan, domuz eti ve Yiice Al-
lah’tan baskasi adina kesilen hayvanlar yer
almaktadir (Okur, 2009; Dondiiren, 2011).
Ayrica, Hz. Muhammed’in siinneti dogrultu-
sunda az1 disi olan yirtict hayvanlar, pencgeli
ve avcel kuglar, diski ile beslenen hayvanlar
ile insan dogasina aykir1 gelen hagerat gibi
canlilar da haram sayilmistir (Yetim ve Tiir-
ker, 2020; Varol ve ark., 2024). Bitkisel
tirtinler ise genel itibariyla helal kabul edil-
mekle birlikte, bazi istisnalar mevcuttur.
Ozellikle sarhosluk veren maddeler, alkol,
uyusturucular ve sagliga zarar verebilecek
diger bilesenler bu kapsamda yasaklanmigtir
(Okur, 2009). Bitkisel kaynakli haramlar
dendiginde genellikle ilk akla gelen grup al-
kollii igecekler olmaktadir. Ancak, sarhosluk
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amaci glitmeyen bazi bitkisel {irtinler de al-
kol iiretebilmektedir. Ornegin, ekmek maya-
lanma siirecinde %4,0'e kadar alkol olus-
makta, firindan ¢iktiktan sonra ise bu oran
%0,2 ile %0,8 arasinda kalmaktadir. Yapilan
arastirmalarda, +4°C’de saklanan ananasin
baslangi¢ alkol oraninin %0.48 oldugu, an-
cak 10 giin sonunda bu oraninin %1’e yiik-
seldigi gozlemlenmistir. Uziimle yapilan bir
diger ¢alismada ise, taze lizlim suyunun bas-
langicta %0,29 alkol icerdigi, ancak oda si-
cakliginda 10 giin bekletildikten sonra
%S5,6'ya kadar alkol iirettigi tespit edilmigtir.
Fikhi agidan degerlendirildiginde, saglam
meyvelerde kendiliginden olusan etil alkol
helal kabul edilirken, aerobik kosullarda
yiiksek alkol igeren meyve sulari ve sivi gi-
dalar helal olarak kabul edilmemektedir (El-
giin, 2019). Genel olarak bitkisel kaynakli
gidalar helal olarak kabul edilmekle birlikte,
yukarida belirtilen sekilde bazi fermente
tiriinlerde bir miktar alkol olustugu gézlem-
lenmistir. Bu alkol orani, iz miktarda olabi-
lecegi gibi iiretim ve depolama siireci gibi
faktorlere bagli olarak %10'lara kadar ¢ika-
bilmektedir. Tiirk Gida Kodeksi'ne gore ise
alkolsiiz iceceklerde en fazla 3 g/L alkol bu-
lunmasina izin verilmektedir (TGK, 2017).
Tiirk Diyanet Isleri Bagkanligi, bu oran iist
sinir olarak kabul etmekte ve bu miktardan
fazla alkol igeren igeceklerin haram olaca-
gin1 belirtmistir (DIB, 2022). Ancak, etano-
liin kullanim smirinin helallik ile ilgili resmi
bir agiklama bulunmamaktadir. Miisliiman
niifusun ¢ogunlugu olusturdugu Malezya,
Singapur, Brunei ve Endonezya gibi iilkeler,
bu konuda Tiirkiye'den farkli bir yaklagim
benimsemislerdir (Cizelge 3).
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Cizelge 3. Miisliiman Niifusun Yogunlukta
Oldugu 4 Ulkenin Yiyecek ve Iceceklerdeki
Izin Verilen Etanol Miktar1 (Pauzi ve ark.,
2019; Varol ve ark., 2024)

Etanol Kullamm Tipi

Ulke Dogal Olarak Gidada Endiistriyel Olarak Gidaya Katilan
Kendiliginden Olugan Etanol  Etanol Miktan
Miktan

Malezya  %1,0e kadar izin verilmigtic ~ Son firiindeki etanol oram %0,51
gecmemelidir.
Singapur  Belirtilmemig Baslangycta firlin igerifine %0.5 orammnda

etanol eklenebilir. Ancak, nihai iiriinde
etanol oranmin %0,1'i gegmemesi
saglanmalidir.

Urilne baglangicta %1 oraninda etanol
eklenmesine izin verilir. Ancak, son firinde
etanol miktarmin sifir olmasi gerekmektedic

Endonezya %1,0%e kadar izin verilmistir

Brunei %2,0%ve kadar izin verilmistir  Haram ve Yasakh

Beslenme ve gida maddeleri, insanin temel
ve vazgecilmez ihtiyaglari arasinda yer al-
makta olup, birgok bilim dalinin yanu sira Is-
lam dini agisindan da 6nemli bir konu olarak
degerlendirilmistir. Bunun temel nedeni,
beslenme ve gidanin kaynagi ve sonuglari
itibariyla insanin beden ve ruh saghgini, di-
ger bireylerin haklarin1 ve hatta toplumsal
diizeni dogrudan etkilemesidir. Ayrica, Isla-
miyet’te beslenme, yalnizca fiziksel bir ge-
reksinim olmanin 6tesinde, Yiice Allah’a
kars1 bir sinav niteligi tasima hikmetiyle de
ele alinmaktadir (Sarigoban ve Yetim,
2020). Miislimanlar i¢in gida ve beslenme
kurallarina dair temel kilavuz, Kur’an-1 Ke-
rim’de belirtilmis olup, Hz. Muhammed’in
yasami, davraniglar1 ve ogretilerini igeren
siinnet veya hadisler yoluyla uygulanmakta-
dir (Fuseinia vd., 2017). Ginlik yasamda
etil alkol (etanol) ile sik¢a karsilagilmakta-
dir. Islam’a gore helal, Yiice Allah tarafin-
dan izin verilmis, yasak veya engel icerme-
yen anlamina gelen bir kavram olup, hara-
min karsit1 Arapca kokenli bir kelimedir.
Genel olarak, Kur’an’in rehberliginde, bir
yiyecegin haram oldugu acik¢a belirtilme-
dikge tiim temiz gidalar helal kabul edilmek-
tedir. Bu derleme makalesinde, Kombu ige-
ceginin liretim yontemi ve fonksiyonel 6zel-
liklerinin yani sira 6zellikle helalligi konusu
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da ele alinarak bu icecegin helal sinirlarda
iretiminin 6neminin vurgulanmasi amaglan-
mistir.

Giiniimiizde toplumlarin saglik konusundaki
endiseleri, temiz ve hijyenik gida talebinin
yani sira bu gidalarin giivenilir kaynaklardan
temin edilmesi gerektigi diislincesini de pe-
kistirmistir. Saglikli beslenme konusunda in-
sanlarin farkindalig1 artmis ve bu da tiikketim
aliskanliklarinda degisikliklere yol agmuistir.
Insanlar, bedensel ve zihinsel sagliklarini
korumak ve gelistirmekle kalmayip, ayni za-
manda yasam kalitelerini artiracak gida ara-
yisindadirlar. Diger yandan; helal gida tiiket-
mek, dini bir sorumluluk veya gerekliliktir
(Abdul ve ark., 2009; Mathew ve ark.,
2014). Bu nedenle, Miisliiman niifusun azin-
likta oldugu Amerika, Kanada ve baz1 Av-
rupa lilkeleri gibi yerlerde helal gida talebi
son yillarda artis gostermektedir. Bu {ilke-
lerde yasayan Miisliimanlar, kendileri ve ¢o-
cuklar1 icin helal iiriin temin edebilmek
adina biiylik caba sarf etmektedirler (Sahin-
g6z ve Onur, 2017).

Insan sagligina zarar veren gidalarm tiiketil-
mesi ve asir1 beslenme, sakincali bir davra-
nis olarak degerlendirilmekte olup, Yiice Al-
lah’1n insana emanet ettigi cani tehlikeye at-
mak dinen uygun bulunmamaktadir. Birey,
sorumluluk bilinciyle hareket ederek beden
ve ruh sagligini korumakla yiikiimliidiir (De-
mir, 2015; Elgiin ve Yetim, 2020). Gida;
farkl din, etnik ve sosyal gruplarin etkilesi-
mini saglayan en 6nemli unsurlardan biridir.
Diinya genelinde insanlar, mensup olduklari
din, mezhep veya uyguladiklar1 diyetin ku-
rallar1 dogrultusunda tiikettikleri gidalara
biiyiik 5nem vermektedirler. Ornegin, Miis-
limanlar tiikettikleri gidalarin helal oldu-
gundan, Yahudiler Koser kurallarina uygun
oldugundan ve vejetaryenler ise tlikettikleri
iriinlerin bitkisel kdkenli veya diyetlerine
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uygun oldugundan emin olmak istemekte-
dirler (Riaz ve Chaudry, 2004).

3. Fonksiyonel bir icecek: Kombu

Insan sagligma olumlu etkileri oldugu igin
gelismis tilkeler basta olmak iizere diinya ge-
nelinde fonksiyonel gidalara olan talep art-
mustir (Nazir ve ark., 2019). Icecekler giinii-
miizde diyet listelerinde 6nemli bir yere sa-
hiptir. Son zamanlarda sagliga faydalari ne-
deniyle popiiler olan fonksiyonel iceceklerin
bagisiklik sistemini desteklemek, bagirsak
saghgii gelistirmek, kalp damar sagligini
tyilestirmek, kilo dengesini korumak gibi
faydalar1 da bulunmaktadir (Nazhand ve
ark., 2020).

Kombu son zamanlarda ¢okca talep goren,
fonksiyonel olarak kabul edilen fermente bir
icecektir (Kim ve Adhikari, 2020). Fermen-
tasyona bagli, son iiriin esas olarak asetik
asitin yani sira glukonik ve glukuronik asit-
ler, etanol ve gliserol icermektedir (Baschali
ve ark., 2017). Asetik asit, etanol, gliserol
gibi  bilesenlerin metabolik  aktivitesi,
Kombu igeceginin terapdtik 6zelliklere sa-
hip olmasini saglamaktadir. Bu igecek sindi-
rim sistemi, bas agrisi tedavisi, antibiyotik
etkisi gibi faydali 6zellikler gostermektedir
(Kanuric ve ark., 2011). Ayrica bu igecegin
antikanser, antioksidan, antidiyabetik, kara-
ciger koruyucu ve antienflamatuvar gibi fay-
dalari, yapilan ¢aligmalar sonucunda rapor
edilmistir. Bu faydalara ek olarak, bu fer-
mente icecegin bagka terapotik aktiviteleri
oldugu da bilinmektedir. Ornegin, siganlar
tizerinde yapilan bir¢ok ¢alisma, Kombu'nin
baska faydalarinin oldugunu da gostermistir.
Yiiksek kolesterollii siganlar iizerinde test
edilen Kombu i¢eceginin toplam kolesterolil
ve diisiik yogunluklu lipoprotein (LDL) ko-
lesterolii diisiirdiigli bildirilmistir ve bu aci-
dan bakildiginda hipokolesterolemik bir et-
kiye sahip oldugu gosterilmistir. Calisma-
larla kanitlanan antimikrobiyal, antioksidan,
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antidiyabetik ve antikanserojenik faydalari
gibi saglik etkileri Kombu i¢eceginin fonk-
siyonel bir icecek oldugunu ispat etmektedir
(Chakravorty ve ark., 2019).

Radikal stipiiriicii 6zelliklere sahip bir¢ok bi-
lesik, Kombu fermantasyonu sirasinda cay
yapraklarindan salinmaktadir. Cayda bulu-
nan flavanol grubuna ait baslica bilesik
grubu polifenoller ve katesinler olup polife-
nollerin serbest radikalleri ve reaktif oksijen
tiirlerini temizleme yetenegi bulunmaktadir.
Yiiksek diizeyde giiclii antioksidan aktivite-
leri bulunan polifenoller, taze ¢ay yaprakla-
rimin  toplam  kuru agirhginin  yaklasik
%30'unu olusturmakta ve epigallokatesin,
epigallokatesin-3-gallat, epikatesin-3-gallat
ve epikatesin cay yapraklarinda bulunan en
yaygin olanlaridir. Yesil ¢ay ve siyah cay
kullanilarak hazirlanan Kombu iceceginin
yiiksek radikal temizleme egilimine sahip ol-
dugu tespit edilmistir. Asidik bir durumda
kompleks fenolik bilesiklerin varliginda
veya bakteri ve mayalar tarafindan {iretilen
cay mantarinda enzimlerin varliginda,
kompleks molekiillerin kiigiik molekiillere
indirgenmesi, bu icecekte bulunan toplam
fenolik bilesiklerde artisa neden olmaktadir.
Boylece, fermantasyon meydana geldikce
genel fenolik igerik yiikselmektedir. Radikal
stiptiriicii 6zelliklere sahip bilesiklerin tire-
timi, liretim periyoduna ve hangi metabolit-
lerin Tretilecegini belirledikleri baglangig
koklerine bagli bulunmaktadir (Watawana
ve ark., 2015a).

4. Sonuc¢

Bireylerin ruh ve beden sagliklarini koruya-
bilmeleri agisindan helal ve saglikli gida tii-
ketimi biiyilk Onem tasimaktadir. Artan
Miisliiman niifusu, genisleyen helal gida pa-
zar1 ve yiikselen helal gida talebi nedeniyle,
helal {iriin ve hizmet kavrami giiniimiizde
sikca glindeme gelen ve iizerinde yogun se-
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kilde calisilan konular arasindadir. Giinii-
miizde, bireylerin tiikettikleri gidalar hak-
kinda yeterli bilgiye sahip olmamalari, top-
lumun en 6nemli sorunlarindan biridir. Bu
nedenle hem tiiketicileri hem de {ireticileri
helal ve saglikli gida konusunda bilinglen-
dirmek amaciyla yetkili kurumlara 6nemli
gorevler digsmektedir. Din, farkl kiiltiirel or-
tamlarda bile beslenme aliskanliklarini se-
killendirmektedir. Her bireyin dini inanglari
dogrultusunda saglikli ve helal iirlinleri ter-
cih etmesi ve tiiketmesi insani bir sorumlu-
luk olarak goriilmelidir. Dini inanglarina
bagli hassas Miisliimanlarin, tliketecekleri
gidalar1 ayrintili bir sekilde incelemeleri ve
bunlarin helal oldugundan emin olmalari
tavsiye edilmektedir. Kombucha i¢ecegi i¢in
bir¢ok deneysel calisma yapilmis olup, sag-
l1g1 destekleyici 6zellikleri gegmisten giinii-
miize halen arastirilmaktadir. Ulasilan so-
nuglar, igecekle ilgili pozitif inanglar1 des-
teklemektedir. Bilim adamlarinin insan sag-
lig1 agisindan olumlu etkilerine dair kanit-
lar1, bu icecegin popiilaritesinin artmasinda
rol oynamistir. Literatiirde konuyla ilgili ¢ok
sayida ¢alisma olmasina ragmen bu iiriiniin
helalligi konusunda ne yazik ki ¢ok az sayida
kaynak bulunmaktadir. Diinya Miisliiman
niifusunun artacagi tahminlerinden yola ¢i-
karak, helal gida pazarinin biiytikliigiiniin de
artacagl tahmin edilmektedir. Bu baglamda,
Kombucha igeceginin Islam dinine gore he-
lal sinirlar igerisinde {iretilip, helal gida pa-
zarina kazandirilmasinin 6nem arz ettigi dii-
siinilmektedir.
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