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Özet: Kombucha, maya ve asetik asit bakterilerinin simbiyotik ilişkisi neticesi tatlandırılmış siyah çayın gele-
neksel fermentasyonudur. Sağlık üzerine muhtemel etkileri Kombucha’ya olan ilginin artmasına yol açmaktadır. 
Bu derlemede, biz Kombucha’nın bazı bileşenlerinin özelliklerine ışık tutan çalışmaları ortaya koyduk. Böylece, 
Kombucha’nın karmaşık mekanizmalarının daha iyi anlaşılması sağlanabilir ve sağlık üzerine Kombucha’nın 
etkileri hakkında yeni çalışmalar üretilebilir. 
Anahtar Kelimeler: Kombucha, bileşimi, yararlı etkileri, yan etkileri. 

 
Kombucha and the Effects on Health 

 
Abstract: Kombucha is traditional fermentation of sweetened black tea, involving a symbiosis of yeast species 
and acetic acid bacteria. Potential health effects have created an increased interest in Kombucha. In this paper, 
we report on studies that shed more light on the properties of some constituents of Kombucha. Such information 
may be provided a better understanding of complex mecanisms of Kombucha and be produced the new studies 
about the effects of Kombucha on health.  
Key Words: Kombucha, composition, beneficial effects, side effects. 

 
Giriş 

Kombucha, maya ve bakterilerin 
simbiyotik ilişkisiyle oluşan “çay mantarı’nın” 
şeker ve çayla fermentasyonuyla üretilen, hafif 
tatlı, gazlı ve asidik özellikte bir içecektir. Ön-
celeri sadece Çin, Rusya ve Almanya’da tüketi-
lirken günümüzde tüm dünyada yaygın olarak 
içilmektedir. Kombucha’nın metabolik bozuk-
luklar, atheroskleroz, artrit, diabet, yorgunluk, 
stres, yaşlılık, ve hatta kanserin tedavisinde 
kullanıldığı bildirilmiştir. Bu etkilerinden dolayı 
Kombucha’ya olan ilgi her geçen gün artmakta-
dır. Fakat bu içeceğin kompozisyonu ve sağlık 

üzerine etkilerine dair bilimsel araştırmaların 
sayısı maalesef azdır. Bu derlemenin amacı, 
Kombucha hakkında yapılan çalışmaları ortaya 
koyarak, eksik yönleri belirlemektir. Böylece 
Kombucha’nın etki mekanizması ve sağlığa 
yararları üzerine daha ileri düzeyde araştırmala-
rın yapılabileceği ümit edilmektedir. 

Kombucha’nın Tanımı ve Tarihçesi 

Kombucha, dünyada tüketilen birçok ge-
leneksel fermente gıdalar arasında oldukça po-
pülerdir51. Bu içecek, MÖ 220’de Çin, Kore ve 
Japonya’dan köken almış ve Kore’den Japon-
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ya’ya çay mantarını götüren Dr. Kombu’dan 
dolayı Kombucha olarak tanımlanmıştır34. 
Kombucha, deniz yosunu ve çayın bir kombi-
nasyonudur. Bir Japon ismi olan Kombu geniş 
yapraklı bir deniz yosunu (Laminaria japonica) 
olup, Cha ise Japonca’da çay anlamına gelmek-
tedir24. Başka bir kaynağa göre31 Rusya’dan 
orjin aldığına inanılmakta ve Kargasok çayı 
olarak dünya çapında bilinmektedir. Bu köpüren 
elma şarabı tadındaki canlandırıcı içecek, bakte-
ri ve mayaların simbiyotik ilişkisi sonucu şeker-
li çayın fermentasyonuyla elde edilmiş-
tir21,25,34,51. Bu fermente çay genellikle 
Kombucha olarak bilinmesine rağmen Tea 
Fungus, Kargasok Tea, Manchurian Mushroom 
ve Haipao gibi isimlerle de anılmaktadır21. 

Kombucha Nasıl Yapılır, Fermentasyon 
Hangi Ortamlarda Gerçekleşir ve Sak-
lama Koşulları Nasıl Olmalıdır? 

Kombucha’nın hazırlaması esnasında ha-
vadan bulaşan küfler ve patojen organizmalar-
dan kontaminasyonu önlemek için steril cam 
kaplar kullanılmalıdır. Kombucha, genellikle 
taze kaynayan suya siyah çay yapraklarının (1,5 
g/L) ilave edilip, 50-150 g/L (%5-15) sükroz 
(çay şekeri) ile tatlandırıldıktan sonra yaklaşık 
10 dak. demlendirilmesiyle hazırlanır. Çay yap-
rakları uzaklaştırıldıktan sonra, çay oda ısısında 
soğutulur ve daha önce mevcut mikrobial koloni 
(Kombucha mantarı) ile fermente edilen 
Kombucha’nın yaklaşık 100 ml’si (%10-15) 
ilave edilir. Sonra temiz pamuklu bir bezle üstü 
örtülür ve oda ısında yaklaşık 7-10 gün inkübe 
edilir. 

Şayet 10 günden fazla fermantasyona bı-
rakılırsa asidite zararlı seviyelere çıkabilir. 
Fermentasyon esnasında, yüzeyde şekillenen 
yavru mantar çaydan alınır ve az miktarda fer-
mente çay içinde saklanır. Tülbentten süzülen 
ve içime hazır Kombucha cam şişede 4 oC’de 
saklanır. Tavsiye edilen günlük tüketim oranları 
100-300 ml’dir14,21,46. Kombucha %0,5-%1,5 
alkol, asetik asit ve laktik asit gibi organik asit-
ler içermesinden dolayı yapımında cam, porse-
len ya da seramik kapların kullanımı önerilmiş-
tir. Bununla birlikte, bazı dekoratif kaselerin 
cilalarında, seramiklerde kullanılan pigmentler-
de, yüksek düzeyde okside kurşun bulunmasın-
dan dolayı bu tür kapların da çayın saklanma-
sında kullanılmaması gerektiği bildirilmiştir45. 

Kombucha fermantasyonu için geleneksel 
karbon kaynağının sükroz olduğu, diğer şekerle-
rin (laktoz, glukoz yada fruktoz) etanol ve laktik 

asidin oluşumunda farklılıklar göstermesine 
rağmen, fermente çayın tadında çok az bir deği-
şiklik meydana getirdiği bildirilmiştir46. 
Kombucha fermentasyon süreci üzerine değişik 
uygulama şartlarının (bekleme süresi, kaptaki 
sıvı fazın hacmi ve inokulum konsantrasyonu) 
etkileri değerlendirilmiş ve metabolitlerin, ge-
çen zamana bağlı olarak önemli ölçüde arttığı 
fakat kaptaki sıvı hacminin artışıyla azaldığı 
bildirilmiştir38. Bir diğer çalışmada9, boyutları 
ne olursa olsun, spesifik alanları eşit olan kap-
larda eşit zamanda istenilen özelliklerde fer-
mente çay üretilebileceği bildirilmiştir. 
Kombucha yapımında şeker pancarından üreti-
len melas35,36, nane çayı, ıhlamur çayı, bira, 
kola46, limon balsam çayı (Melissa officinalis 
L.)58 ve yeşil çay da21 kullanılmıştır. Sonuç ola-
rak Kombucha kolonileri için en iyi substratın 
siyah çay olduğunu belirlenmiştir46. Bazı 
Kombucha starterlerinin uygulanmasıyla yoğurt 
ve kefir yapımı39 ile peynir altı suyunda 
Kombucha kültürü üretimi2 de denenmiştir. 
Elde edilen ürünlerin oldukça ekşi, tuzlu ve 
köpürmeyen bir içecek olduğu bildirilmiştir2. 

Kombucha’nın depolanması ve ticari ola-
rak satışa sunulması sırasında çay mantarının 
bozulmadan saklanmasının büyük bir problem 
teşkil ettiği görülmüştür. Bu sebepten dolayı 
Kombucha’nın biyokimyasal bileşenleri ve ser-
best radikal uzaklaştırma özellikleri üzerine 
ısının etkisi araştırılmıştır. Nihayetinde 
Kombucha’nın biyolojik aktivitesi biyokimyasal 
bileşenlerine bağlı olduğu için, ısıyla muamele-
nin Kombucha’yı korumada etkili bir metot 
olmadığı sonucuna varılmıştır28.  

Kombucha’nın Bileşimi 

Mikrobiyal Kompozisyonu: Çay manta-
rı “Kombucha”, asetik asit bakterilerinin (Ace-
tobacter xylinum, A. aceti, A. pasteurianus, A. 
xylinoides, Bacterium gluconicum, Gluconobac-
ter oxydans) ve değişik mayaların (Schizosac-
charomyces pombe, Saccharomycodes ludwigii, 
S. cerevisiae, Kloeckera apiculata, Zygosac-
charomyces bailii, Z. rouxii, Z. kombuchaensis 
sp. nov., Brettanomyces bruxellensis, B. lambi-
cus, B.custersii, Pichia sp., Candida krusei,. C. 
albicans ve Kluyveromyces africanus, Toru-
laspora delbrueckii, Torula varieties) simbiotik 
birlikteliği olarak tanımlanmıştır8,19,21,30,37,49-

51,56,58. Kombucha’dan son zamanlarda A. 
intermedius sp. nov.4 ile A. nitrogenifigens sp 
nov. (RG1T)15 ve Gluconacetobacter kombuchae 
sp. nov. (RG3T)16 isimli yeni bakteri türleri de 
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izole ve identifiye edilmiştir. Maya hücreleri 
sükrozu glikoz ve fruktoza hidrolize eder ve 
etanol üretir. Asetik asit bakterileri glukozu 
glukonik aside ve fruktozu da asetik aside çevi-
rir. Kombucha kolonisinin maya kompozisyo-
nunun oldukça değişken olduğu, fakat 
Brettanomyces, Zygosaccharomyces ve 
Saccharomyces’in en çok rastlanan türler oldu-
ğu gösterilmiştir. Bakterilerin esas olarak asetik 
asit, glukonik asit ve selüloz ürettikleri bildiril-
miştir21. Kombucha’nın maya kompozisyonun-
daki çeşitliliğin, mayaların ve mantarların lokal 
türleri kadar coğrafik, iklimsel ve kültürel şart-
lar yüzünden ya da kültürler arasındaki muhte-
mel çapraz kontaminasyondan ileri gelebileceği 
bildirilmiştir57. Tayvanda 9 farklı orjinli çay 
mantarındaki mayaların sayısının inkübasyon 
zamanına bağlı olarak başlangıçta arttığı, ve 
tüm örneklerde fermentasyonun 6-14. gününden 
sonra maksimum değerlere ulaştığı saptanmış-
tır7.  

Kimyasal Kompozisyonu: Fermente içe-
cekte temel metabolitler olarak asetik, laktik, 
glukonik, glukarik glukuronik, 2- keto-D-
glukonik ve usnik asitler, ile etanol, gliserol, 
glukonolakton tanımlanmıştır3,57. Çay mantarı-
nın fenolik içeriğinde, orsinol, antranorin, 
orsellinik, slazinci, lekaronik ve fumar-
protoeketrarik asitler de tanımlanmıştır. Bu 
bileşiklerin muhtemelen kolonideki mayalar 
tarafından üretildiği belirtilmiştir21. Kombucha 
kolonilerinde 25oC’de 9 günlük 
fermentasyondan sonra yaklaşık %3,3 total asit, 
%0,7 asetik asit, %4,8 glukoz ve %0,6 etanol 
saptanmış, ancak laktik asit üretimi belirlene-
memiştir. Ortalama pH 2,5 olarak tespit edilmiş-
tir. Fermentasyon süresi uzatıldığında asetik asit 
24 g/L, etanol %1,4’e kadar yükselmiştir20. 
Farklı sükroz konsantrasyonlarında pH değerin-
de minimal değişiklik gözlenmiştir. Bununla 
birlikte, total asit ve glukuronik asit içeriğinin 
fermentasyon boyunca önemli ölçüde arttığı 
bildirilmiştir33. Çay yapraklarının kimyasal 
kompozisyonu tamamen aydınlatılmıştır. Önem-
li ve karekteristik çay polifenolleri, çoğunluğu-
nu kateşinlerin teşkil ettiği flavanollerdir. En 
önemli kateşinler: epikateşin (EC), epikateşin 
gallate (ECG), epigallokateşin (EGC), 
epigallokateşin gallate (EGCG), kateşin ve 
gallokateşindir14,26 Bu bileşikler çayın ağızda 
bıraktığı acımtırak, büzüştürücü ve tatlımsı tadı 
oluşturur. Çay ayrıca, quercetin, kaempferol, 
myricetin gibi lavanolleri ve onun glikozidlerini 
de içerir. Siyah çayda, hazırlanışı sırasında 
polifenollerin oksidasyonu theaflavinlerin (TF), 

theaflavinik asitlerin, thearubigen (TR) ya da 
theasinensis ve proanthocyanidin polimerleri 
gibi kateşinlerin ve gallik asit komplekslerinin 
şekillenmesine de yol açar14. Kombucha 
fermentasyonu esnasında TF ve TR epikateşin 
izomerlerinin relatif olarak daha stabil olduğu 
gösterilmiştir. Epikateşin izomerleri 
fermentasyonun 9. gününe kadar azalmış ve 12. 
günde önemli bir artış göstermiştir26. 

Vitamin ve Mineral Kompozisyonu: 
Çay yapraklarının uçucu fraksiyonları detaylı 
olarak çalışılmış ve 600’den fazla farklı molekül 
izole edilmiştir. Bunlar terpenoidler, amino 
asitlerin yıkım ürünleri, karotenoidler ve 
linolenik asitlerdir. Çay ayrıca karbonhidratları, 
vitaminleri (E, K, az miktarda B ve sadece yeşil 
çayda C vitamini), potasyum, manganez ve 
florid iyonlarını içerir14,34. Fermentasyon süreci 
L-askorbik asidin (Vitamin C), folik asit ve B 
kompleks vitaminlerin sentezini de sağlar. Fer-
mente çaydaki Vitamin C’nin zaman ve ısı de-
ğişkenlerinin her ikisinin artışıyla arttığı göste-
rilmiştir. Bu sonuçlara göre, uzun süreli 
fermentasyonun özellikle Vitamin C gibi değerli 
ürünlerin artışına sebep olduğu ileri sürülmüş-
tür8,34,38. Bununla birlikte Chu ve Chen8 zararlı 
düzeylere erişebilen organik asitlerin birikmesi 
yüzünden uzun fermentasyonu tavsiye etmemiş-
lerdir. Aynı zamanda asidite arttığı için, ürünün 
tadı çok ekşi ve nahoş olabilmektedir. Vitamin 
C miktarı da fermente içeceğin her 100ml için 
yaklaşık 1 mg olarak tespit edilmiştir34. Yeşil 
çayda fermente edilen doğal Kombucha’da 10 
günlük fermentasyon sonrası B2 vitaminin yük-
sek düzeyleri (96 µg/L) ile daha düşük düzeyde 
B6 vitamini (<30 µg/L) belirlenmiştir37. Make-
donya yöresinde siyah çaydan 8 gün fermente 
edilenKombucha’da (pH=3) 0,74 mg/ml B1, 
0,52 mg/ml B6, 0,84 mg/ml B12 ve 1,51 mg/ml 
Vitamin C ile çinko, bakır, demir, mangan, ni-
kel ve kobalt gibi mineral maddeler tespit edil-
miştir. Kurşun ve krom gibi bazı toksik ele-
mentlerin eser miktarda bulunduğu ve kadmi-
yumun ise bulunmadığı bildirilmiştir1. Flor ve 
iyot Kombucha’da siyah çaya göre yüksek iken, 
sülfat, fosfat, nitrat ve klor Kombucha’da siyah 
çaya göre daha düşük bulunmuştur. Brom dü-
zeylerinde bir değişiklik saptanmamıştır29. 

Kombuchanın Yararlı Etkileri 

Kombucha’nın temel biyokimyası büyük 
oranda bilinmemekle birlikte, şimdiye kadar 
bildirilen yararlı etkileri şunlardır: Antibiyotik 
etkisine sahiptir, gastrik, intestinal ve glandular 
aktiviteleri düzenler, laksatif etkisi vardır, ek-
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lem romatizmasını iyileştirir, immun sistemi 
destekler, gut ve hemoroidleri iyileştirir, koles-
terol düzeyini ayarlar, atherosklerozisi önler, 
toksinlerin atılımı ve kanın temizlenmesini sağ-
lar, diabet’in düzelmesine yardımcı olur, stresle 
mücadeleyi destekler, yaşlanma etkilerini azal-
tır, vücudu zinde tutar ve kanseri tedavi 
eder14,21,22,44,49,52,54. 

Antimikrobiyal Etkisi: Kombucha’nın 
asetik asit içeriklerine bağlı olarak gram 
positive ve gram negative organizmaların geniş 
bir spektrumuna karşı antimikrobiyal aktiviteye 
sahip olduğu bildirilmiştir37,51,57. Sreemalu ve 
ark.51 fermente olmayan çayın C. jejuni hariç 
hedef mikroorganizmalara karşı hiçbir 
antimikrobiyal aktivite göstermediğini bildir-
mişlerdir. Asetik asidin ve %0,5’lik 
Kombucha’nın 14 bakterinin 10’unu aynı şekil-
de inhibe ettiği tespit edilmiştir. Diğer 4 bakte-
riye (E. coli, S. Enteritidis, S. Typhimurium ve 
S. sonnei) Kombucha’nın güçlü antimikrobiyal 
etki gösterdiği ve bu etkilerin ısıtıldıktan sonra 
pH 7’de dahi görüldüğü anlaşılmıştır. Bundan 
dolayı, Kombucha’da asetik asitden, büyük 
proteinlerden ve kateşinlerden başka 
antimikrobiyal bir bileşiğin bulunduğu düşü-
nülmüştür51-53. Kombuchanın antimikrobiyal 
aktivitesi üzerine tanenlerin etkisi de araştırıl-
mıştır. Fermente olmayan çayda tanen bulunma-
sına rağmen antimikrobiyal aktivite gözlenme-
miştir. Bununla birlikte, çay ekstraktlarında 
bulunan tanenlerin Kombucha’nın 
fermentasyonu sırasında antimikrobiyal aktivi-
teden sorumlu tanen türevlerine metabolize 
olduğu düşünülmüştür. Tanenler uzaklaştırıldı-
ğında Kombuchanın antimikrobiyal aktivitesi 
etkilenmemiştir. Bu durum da Kombucha’daki 
tanenlerin antimikrobiyal aktivitede rol oyna-
madığını ortaya koymuştur53. Peptik ülser ve 
mide kanseri ile ilişkili gastritlerin temel nedeni 
olan Helicobacter pylori, E. coli, S. aureus ve A. 
tumefaciens’e karşı Kombucha’nın antibiyotik 
aktivitesi araştırılmış ve 4,36g/L kuru çay ve 
%10 sükroz içeren fermente Kombucha’nın 
fermentasyonun birincil ürünü olan asetik asidin 
sebep olduğu etki dışında hiçbir antibiyotik 
etkiye sahip olmadığı gösterilmiştir54. Gelenek-
sel, Dağ sateri (kış sivrisi) ve6 limon balsam 
çayı ile yapılan Kombucha’ların58 tüketiminin 
bakteri türlerine karşı, Sarcinia lutea hariç çok 
yaygın bir antimikrobiyal aktivite gösterdiği, 
fermente olmayan çay örneklerinde ise her han-
gi bir aktivite olmadığı bildirilmiştir. Mayalar 
ve Acetobacter tarafından üretilen etanol ve 
asetik asidin çay mantarının kontaminasyonuna 

karşı korunmasını sağlayarak patojenik bakteri-
lere karşı antimikrobiyal aktiviteye sahip olduğu 
bildirilmiştir14,32. Ayrıca Kombucha’da usnik 
asit olarak bilinen antibakteriyel bir ürün de 
tespit edilmiştir. Usnik asit önceleri likenlerde 
tanımlanmış ve bir grup virüsün aktivitesini 
önlediği ileri sürülmüştür3.  

Antioksidan Etkisi: Kombucha’ya bağlı 
olarak oluşan yararlı etkilerin çayın içindeki 
kateşinlere bağlı olması muhtemeldir. Fakat 
kateşin aktivitesi fermente içecekteki kimyasal 
ortamla da değişebilir. Örneğin, tokoferol ve 
askorbik asidin çay kateşinlerinin antioksidant 
aktivitesi üzerine güçlü sinerjist etkiler oluştur-
duğu bildirilmiştir34,14. Fermentasyon önemli bir 
doğal antioksidant olan Vitamin C’nin 
biyosentezini de tetikler. Askorbik asit tanenler 
tarafından demir absorbsiyonunu inhibe eder. 
Fermente çayda azalan tanenler ve artan 
askorbik asit konsantrasyonu demir 
absorbsiyonu ve sindirimin düzenlenmesi için 
de çok yararlıdır. Fermente içecekte bulunan B 
ve C vitaminleri içeceğin besinsel değerini ar-
tırma yanında güçlü antioksidanlardır1,37. Chu 
ve Chen8 15 günlük fermentasyon sonrası 
Kombuchanın ortalama antioksidan aktivitesi-
nin yaklaşık %70 arttığını bildirmişlerdir. Bir 
diğer çalışmada yeşil çay, siyah çay ve çay artı-
ğından yapılan Kombucha’nın mükemmel anti-
oksidan aktivitelere sahip olduğu gösterilmiş-
tir27. Kansorejen etkili trikloroetilen (TCE) veri-
len ratlarda renal tümörler ve oksidatif stres 
belirlenmiştir. Aynı ratlara Kombucha verildi-
ğinde, böbrek glutatyon (GSH), laktat 
dehidrogenaz (LDH) ve nitrik oksit (NO) kon-
santrasyonlarının normale döndüğü gözlemlen-
miştir. Bunun dışında, serum kreatinin ve böb-
rek malondialdehit (MDA) düzeylerinde de 
önemli bir düzelme görülmüştür. Mevcut çalış-
mada, Kombucha’nın TCE gibi çevre kirleticile-
ri tarafından oluşturulan hasarları ortadan kal-
dırdığı ve böbrek bozukluğu olan kişilere yararlı 
olabileceği sonucuna varılmıştır19. Kombuc-
ha’nın ratlarda kurşunla başlatılan oksidatif 
stresi azaltabileceği ve gecikmiş tip aşırı duyar-
lılığı (hücresel bağışıklık) geliştirebileceği ileri 
sürülmüştür. Kombuchanın iyileştirici etkisi 
lipit peroksidasyonunu ve DNA hasarını azaltıcı 
etkisine ve hücresel antioksidanları (GSH ve 
glutatyon peroksidaz) artırmasına bağlanmış-
tır13. Kombucha’nın ratlarda karbontetraklorür 
(CCl4) ile oluşturulan hepatotoksisiteyi düzelt-
me potansiyeline sahip olduğu da gösterilmiş-
tir41. Albino ratlara Kombuchanın farklı dozla-
rının oral olarak ilavesinin antistres ve karaciğer 



 

 

73

koruyucu aktivitelere sahip olduğu gösterilmiş-
tir43. Geleneksel ve modifiye Kombucha’nın 
(sadece Gluconacetobacter sp. A4 ile fermente 
Kombucha) hipokolesterolemik ve antioksidan 
aktiviteleri değerlendirilmiştir60. In vitro olarak, 
her iki çay eşit oranda radikalleri etkisizleştirici 
etkileri arttırmışlardır ve LDL oksidasyonunu 
inhibe etmişlerdir. In vivo olarak da total koles-
terol ve LDL-kolesterolünü azaltıcı etkileri tes-
pit edilmiştir. Geleneksel ve modifiye çay 
antioksidatif enzim aktivitelerinin artışında (to-
tal antioksidan kapasite ve süperoksit dismutaz) 
ve MDA’nın azalmasında önemli ölçüde etkili 
olmuştur60. Kromat VI bileşiklerinin toksik ve 
kanserojenik olduğu bilinmektedir. Kombucha 
ve kromat verilen ratların karaciğerindeki krom 
içeriği sadece kromat verilen kontrol grubundan 
oldukça düşük bulunmuştur Bu da 
Kombucha’nın vücut dokularından kromun 
atılmasına yardımcı olduğunun kanıtıdır. 
Kombucha ilavesinden sonra plazma ve doku 
MDA düzeyinin azalması ve eritrositlerdeki 
antioksidan enzim düzeylerinin artması güçlü 
antioksidan aktiviteye sahip olduğuna işaret 
etmiştir49. Ekinezya ve siyah çaydan yapılan 
Kombucha’ların limon balsam çayından yapılan 
Kombucha’dan daha yüksek antioksidan aktivi-
teye sahip olduğu da görülmüştür58.  

Antiproliferatif Etkisi: 1951’de Onkolo-
ji Araştırma Merkezi ve Moskova’daki Rusya 
Bilimler Akademisi tarafından yürütülen önemli 
bir popülasyon çalışması Kombucha’nın her 
gün içilmesinin kansere karşı yüksek oranda 
direnç geliştirdiğini ortaya koymuştur. 
1960’larda araştırıcılar Kombucha’nın kanseri 
iyileştirici özelliklerini ve detoksifiye edici etki-
lerini yeniden doğrulamış ve uzun süreli kulla-
nımın immun sistemi güçlendirdiği ve interfe-
ron üretimini artırdığını ileri sürmüşlerdir16. 
Kanserden zarar gören hastaların bağ dokula-
rında L-laktik asidin olmadığı ve kan pH’larının 
7,56’dan yüksek olduğu gözlemlenmiştir. 
Kombucha’nın kan pH’sını ve laktik asit içeri-
ğini yeniden dengeleyebileceği düşünülmüş-
tür14. 

Antidiabetik Etkisi: Kombucha’nın di-
yabetli hastalarda kullanımı da giderek artmak-
tadır. Kombucha’nın temel bileşeni olan siyah 
çayda, in vitro rat adipositlerinde lipogenesis ve 
glukoz transportunun sitümülasyonunda insülini 
taklit eden çok önemli flavonoidlerden biri olan 
myricetin bulunmaktadır. Diyabet oluşturulan 
erkek wistar ratlara siyah çay, Kombucha ve 
taze su verilmiştir. Siyah çay verilen hayvanlar-
da kan glikoz düzeyi 7 ve 15. günlerde azalmış, 

Kombucha verilen grupta ise sadece 15. günde 
kan glukoz düzeyinde önemli bir düşüş saptan-
mıştır. Siyah çay ve Kombucha tüketen grupla-
rın kan glukoz düzeyleri arasında önemli bir 
farklılık gözlenmemiştir10. 

Kombucha Kaynaklı Bakteriyel Selü-
loz ve Deri Hastalıkları: Bakteriyel selüloz, 
Acetobacter, Agrobacterium, Glukonaceto-
bacter, Rhizobium ve Sarcina gibi bazı bakteri-
ler tarafından üretilir. Bu selüloz, bitki kökenli 
selüloza bir alternatif teşkil eder ve tıp, akustik 
vb. gibi endüstrilerde bazı spesifik kullanma 
alanlarına sahiptir. Bakteriyel selülozun çok 
sıkça çalışılan kaynaklarından biri olan. 
Gluconacetobacter xylinus Kombucha’dan izole 
edilmiştir42. Filho ve ark.17 şeker kamışı küspesi 
ve su karışımına Acetobacter xylinum inokule 
ederek biyoselülozu üretmişlerdir. Ayrıca, 
Kombucha kültürlerinin, biyofilmlerin, 
mikrobiyal yüzeylerin ve diğer mikroorganiz-
maların kompleks ilişkilerinin çalışılmasında iyi 
bir model olacağı da bildirilmiştir25. 
Kombucha’nın antimikrobiyel aktivitenin bir 
sonucu olarak şayet bölgesel olarak kullanılırsa 
deri hasarlarında ve yanıklarda yangıyı azalt-
maya yardım edebileceği ve geçici deri bileşeni 
olarak kullanılabileceği de ileri sürülmüş-
tür14,18,23.  

Diğer Yararlı Etkileri: Kombucha’nın 
sinir sistemi üzerine etkileri B kompleks vita-
minlerini içermesine ve laksatif etkisi de onun 
laktik asit içeriğine bağlanmıştır. Laktik asit 
bakterilerinin immun sistemi artırıcı etkilerinin 
olduğu da düşünülmüştür. Fakat bu zamana 
kadar, Kombucha’da bulunan mikroorganizma-
ların insan gastrointestinal sisteminde kolonize 
olup olamadığı kanıtlanamamıştır14. 
Kombucha’nın algılamayı artırdığı, zayıflamaya 
yardım ettiği ve ömrü uzattığı da iddia edilmiş-
tir11,22,60. Kombucha’nın çoğu özellikleri içece-
ğin asidik kompozisyonuna bağlanmıştır. Fer-
mente çayın detoksifiye edici özelliği muhteme-
len toksinlerin vücuttan atılımınında görevli 
olan glukuronik aside bağlıdır14,57. Vücutta tok-
sinlerin birikimiyle oluşan gut, romatizma, 
artritis ya da böbrek taşları bu şekilde iyileştiri-
lebilir. Ağır metaller ya da çevre kirleticileri 
glukuronidasyon sonrası böbrekler aracılığıyla 
atılabilir14. Siyah çay’dan yapılan Kombuc-
ha’nın kültüre edilen periferal kan lenfositleri 
üzerine genotoksik ya da antigenotoksik etkilere 
sahip olup olmadığına dair çalışma yapılmış 
fakat tam olarak açıklığa kavuşturulamamıştır40. 
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Kombuchanın Zararlı Etkileri 

Kombuchanın yararları yanında toksik 
etkilerinden de bahsedilmiştir5,12,48,53 fakat 
Kombucha’nın gözlenen toksisiteden direkt 
sorumlu olduğuna dair bilimsel kanıtlar yoktur. 
Besin alımının daha fazla azalmasına oranla 
ağırlık kaybının daha az olması, zayıflamak 
isteyenler tarafından Kombucha’nın dikkatsizce 
daha yüksek dozlarda içilmesine sebep olabilir. 
Sıvı alımındaki azalmayla birlikte güçlü iştah-
sızlık etkisi ciddi besinsel eksikliklere yol açabi-
lir. Ayrıca, gözlemlenen etkilerin geriye dönü-
şümlü olması, bu özelliklerden faydalanan kul-
lanıcılar tarafından uzun süreli bu içeceği tü-
ketmeye sevkedebilir. İnsanlarda bu özellikler 
henüz değerlendirilmediğinden, zararlı olma 
ihtimali göz önüne alınarak, dikkatlice kulla-
nılmalıdır31. Mide bulantısı, özellikle aside du-
yarlı olanlar için bazı alerjik reaksiyonların ve 
renal yetersizliklerin görülebileceği ve çayın 
tüketimine son verilmesiyle ya da azaltılmasıyla 
şikayetlerin düzeldiği bildirilmiştir. Kombucha 
içildiğinde toksinlerin eliminasyonunu kolaylaş-
tırmak ve vücut şartlarına göre tüketimi ayarla-
mak için bol suyla içilmesi tavsiye edilmiştir14. 
Ratlara içme suyu içinde 90 gün süreyle %1’lik 
Kombucha verildiğinde hiçbir toksik etki göz-
lenmemiştir59. Diğer taraftan, fare ve ratlara 
içme sularında Kombucha verilerek etkileri 
incelendiğinde, %15 ya da %50 konsantrasyon-
larda çay içen ratlarda nefropati, duodenum, 
pankreas ve barsaklarda non-supratif nekroz 
görülürken, farelerde önemli bir mikroskobik 
lezyon tespit edilememiştir. Bu bulgular çayın 
toksisitesine duyarlılığın türlere göre değiştiğini 
göstermiştir24.  

HIV teşhisi konulan 22 yaşında bir erkek 
hastada, Kombucha alındıktan 12 saat sonra 
laktik asidozis tespit edilmiştir55. Yaklaşık 2 ay, 
her gün Kombucha içen 2 kadında (1 kişinin 
öldüğü) sebebi açıklanamayan bir hastalık vaka-
sı bildirilmiştir5. İçilen çay ve mayaların mikro-
biyolojik analizlerinde tanınan hiçbir insan pa-
tojeni ya da toksin üreten organizma belirlene-
memiştir. Bununla birlikte, çay evlerde değişik 
şartlar altında üretildiği için Aspergillus gibi 
patojen organizmalarla kontaminasyon düşü-
nülmüştür5. İran’da Kombucha mantarıyla iliş-
kili deri antrax salgını belirlenmiştir48. Hastala-
rın ağrı giderici olarak vücutlarının farklı bölge-
lerine lokal olarak Kombucha mantarını uygu-
ladıkları tespit edilmiş ve 5-7 gün sonra bu alan-
larda deri lezyonlarının geliştiği gözlemlenmiş, 
deri lezyonlarından yapılan kültürlerde Bacillus 
anthracis’in varlığı doğrulanmıştır. Kontamine 
materyalin sığırlara kapalı çiftlik avlusundaki 

plastik kaplarda ve son derece hijyenik olmayan 
şartlarda hazırlandığı tespit edilmiştir. 
Kombucha’nın evde hijyenik olmayan şartlarda 
hazırlanmasının mikroorganizmalar hatta sporlu 
olanlarıyla kontaminasyon oluşturabileceği ve 
bunun da bazen ölümcül olabileceği açıklanmış-
tır48. Muhtemelen Kombucha’nın tüketilmesiyle 
şiddetlenen plöral ve perikardiyal akıntılarla 
anti-Jo1 miyozitis vakası da tespit edilmiştir12. 
Bir başka çalışmada53 Kombucha tüketimine 
bağlı olduğu düşünülen alerji, sarılık, mide bu-
lantısı, kusma, baş ve boyun ağrısı gibi yan 
etkiler bildirilmiştir. Bu yan etkilerin Kombucha 
ile mi ilgili yoksa kontaminantlarla mı ilgili 
olduğuna dair kanıt bulunamamıştır. Asidik bir 
içecek olan Kombucha’nın seramik kaplarda 
kullanılan ciladan kurşunu uzaklaştırması sonu-
cu semptomatik kurşun zehirlenmesi de tespit 
edilmiştir45,47.  

Sonuç 

Son yıllarda Kombucha’ya yönelik bilim-
sel çalışmaların artmasına rağmen hala yetersiz-
dir. İlk olarak Kombucha’nın fermentasyonu 
sırasında üretilen tüm bileşenler tanımlanmalı-
dır. Kombucha’nın sağlığa yaralarına ve bileşi-
mindeki organik asitlerin ve antioksidanların 
etkinliğine dair çalışmaların yoğunlaşması, 
Kombucha’nın muhtemel etki mekanizmasını 
anlamada başlangıç noktası olacaktır. Günü-
müzde yoğurt, peynir, fermente bitkiler, kefir 
gibi birçok besin maddesinin sağlığı destekledi-
ğine inanılmaktadır. Bu probiyotik ürünlerin 
etkisi metabolizma üzerinedir ve sağlık üzerine 
olumlu etkileri kesinleşmiştir. Dünya çapında 
popüler bir içecek olan Kombucha’nın da araştı-
rılandan daha fazla yararlı etkileri olduğu bir 
gerçektir. İlerde yapılacak daha kapsamlı çalış-
malarla bu etkilerinin kanıtlanmasının insan ve 
hayvan sağlığı için büyük değer taşıyacağı dü-
şünülmektedir. 
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