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Ozet: Kombucha, maya ve asetik asit bakterilerinin simbiyotik iligkisi neticesi tatlandirilmis siyah ¢aymn gele-
neksel fermentasyonudur. Saglik tizerine muhtemel etkileri Kombucha’ya olan ilginin artmasina yol agmaktadir.
Bu derlemede, biz Kombucha’nin bazi bilesenlerinin dzelliklerine 151k tutan ¢aligmalari ortaya koyduk. Boylece,
Kombucha’nin karmasik mekanizmalarinin daha iyi anlagilmasi saglanabilir ve saglik iizerine Kombucha’nin
etkileri hakkinda yeni ¢alismalar iiretilebilir.

Anahtar Kelimeler: Kombucha, bilesimi, yararli 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.

Giris

Kombucha, maya ve  bakterilerin
simbiyotik iliskisiyle olusan “¢ay mantari’nin”
seker ve cayla fermentasyonuyla iiretilen, hafif
tatli, gazli ve asidik ozellikte bir igecektir. On-
celeri sadece Cin, Rusya ve Almanya’da tiiketi-
lirken giiniimiizde tiim diinyada yaygin olarak
icilmektedir. Kombucha’nin metabolik bozuk-
luklar, atheroskleroz, artrit, diabet, yorgunluk,
stres, yasllik, ve hatta kanserin tedavisinde
kullanildig1 bildirilmistir. Bu etkilerinden dolay1
Kombucha’ya olan ilgi her gecen giin artmakta-
dir. Fakat bu icecegin kompozisyonu ve saglik

uizerine etkilerine dair bilimsel arastirmalarin
sayisi maalesef azdir. Bu derlemenin amaci,
Kombucha hakkinda yapilan ¢aligmalar ortaya
koyarak, eksik yonleri belirlemektir. Boylece
Kombucha’nin etki mekanizmasi1 ve sagliga
yararlari {izerine daha ileri diizeyde arastirmala-
rin yapilabilecegi timit edilmektedir.

Kombucha’nin Tanimi ve Tarihgesi

Kombucha, diinyada tiiketilen bircok ge-
leneksel fermente gidalar arasinda oldukca po-
piilerdir’’. Bu i¢ecek, MO 220°de Cin, Kore ve
Japonya’dan kdken almis ve Kore’den Japon-
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ya’ya ¢ay mantarin1 gitiiren Dr. Kombu’dan
dolayi Kombucha olarak tammlanmustir®.
Kombucha, deniz yosunu ve ¢ayin bir kombi-
nasyonudur. Bir Japon ismi olan Kombu genis
yaprakli bir deniz yosunu (Laminaria japonica)
olup, Cha ise Japonca’da ¢ay anlamina gelmek-
tedir’®. Baska bir kaynaga gore’’ Rusya’dan
orjin aldigina inanilmakta ve Kargasok cay1
olarak diinya ¢apinda bilinmektedir. Bu kdpiiren
elma sarabi tadindaki canlandirici igecek, bakte-
ri ve mayalarin simbiyotik iliskisi sonucu seker-
li caymm fermentasyonuyla elde edilmis-
tir’' %! Bu  fermente ¢ay genellikle
Kombucha olarak bilinmesine ragmen Tea
Fungus, Kargasok Tea, Manchurian Mushroom
ve Haipao gibi isimlerle de aniimaktadir®’.

Kombucha Nasil Yapilir, Fermentasyon
Hangi Ortamlarda Gerceklesir ve Sak-
lama Kosullar1 Nasil Olmahdir?

Kombucha’nin hazirlamasi esnasinda ha-
vadan bulasan kiifler ve patojen organizmalar-
dan kontaminasyonu Onlemek icin steril cam
kaplar kullanilmalidir. Kombucha, genellikle
taze kaynayan suya siyah cay yapraklarinin (1,5
g/L) ilave edilip, 50-150 g/L (%5-15) siikroz
(cay sekeri) ile tatlandirildiktan sonra yaklagik
10 dak. demlendirilmesiyle hazirlanir. Cay yap-
raklar1 uzaklastirildiktan sonra, ¢ay oda 1sisinda
sogutulur ve daha 6nce mevcut mikrobial koloni
(Kombucha mantar1) ile fermente edilen
Kombucha’'nin yaklasitk 100 ml’si (%10-15)
ilave edilir. Sonra temiz pamuklu bir bezle iistii
ortiiliir ve oda 1sinda yaklagik 7-10 giin inkiibe
edilir.

Sayet 10 giinden fazla fermantasyona bi-
rakilirsa asidite zararli seviyelere ¢ikabilir.
Fermentasyon esnasinda, yiizeyde sekillenen
yavru mantar ¢aydan aliir ve az miktarda fer-
mente ¢ay icinde saklanir. Tiilbentten siiziilen
ve i¢ime hazir Kombucha cam sisede 4 °C’de
saklanir. Tavsiye edilen giinliik tiiketim oranlar
100-300 mldir'**"*. Kombucha %0,5-%1,5
alkol, asetik asit ve laktik asit gibi organik asit-
ler igermesinden dolay1 yapiminda cam, porse-
len ya da seramik kaplarin kullanimi 6nerilmis-
tir. Bununla birlikte, baz1 dekoratif kaselerin
cilalarinda, seramiklerde kullanilan pigmentler-
de, yiiksek diizeyde okside kursun bulunmasin-
dan dolay1 bu tiir kaplarin da ¢ayin saklanma-
sinda kullanilmamasi gerektigi bildirilmistir®.

Kombucha fermantasyonu i¢in geleneksel
karbon kaynagimin siikroz oldugu, diger sekerle-
rin (laktoz, glukoz yada fruktoz) etanol ve laktik

asidin olusumunda farkliliklar gostermesine
ragmen, fermente ¢ayin tadinda ¢ok az bir degi-
siklik meydana  getirdigi  bildirilmistir*.
Kombucha fermentasyon siireci iizerine degisik
uygulama sartlarinin (bekleme siiresi, kaptaki
sivi fazin hacmi ve inokulum konsantrasyonu)
etkileri degerlendirilmis ve metabolitlerin, ge-
cen zamana bagli olarak onemli Olgiide arttig
fakat kaptaki sivi hacminin artistyla azaldigi
bildirilmistir’®. Bir diger ¢alismada’, boyutlart
ne olursa olsun, spesifik alanlar esit olan kap-
larda esit zamanda istenilen Ozelliklerde fer-
mente cay lretilebilecegi  bildirilmistir.
Kombucha yapiminda seker pancarindan iireti-
len melas®*, nane cayl, thlamur ¢ayi, bira,
kola*, limon balsam cay1 (Melissa officinalis
L.)*® ve yesil ¢ay da®' kullanilmustir. Sonug ola-
rak Kombucha kolonileri i¢in en iyi substratin
siyah ¢ay oldugunu belirlenmistir®®. Bazi
Kombucha starterlerinin uygulanmasiyla yogurt
ve kefir yapmi® ile peynir alti suyunda
Kombucha kiiltiirii itiretimi® de denenmistir.
Elde edilen iiriinlerin oldukca eksi, tuzlu ve
kopiirmeyen bir icecek oldugu bildirilmistir*.

Kombucha’nin depolanmasi ve ticari ola-
rak satisa sunulmasi sirasinda ¢ay mantarinin
bozulmadan saklanmasinin biiylik bir problem
teskil ettigi goriilmiistiir. Bu sebepten dolay1
Kombucha’nin biyokimyasal bilesenleri ve ser-
best radikal uzaklastirma ozellikleri {izerine
isinin - etkisi  arasgtirilmistir.  Nihayetinde
Kombucha’nin biyolojik aktivitesi biyokimyasal
bilesenlerine bagli oldugu i¢in, 1s1yla muamele-
nin Kombucha’y1 korumada etkili bir metot
olmadig1 sonucuna vartlmistir®®.

Kombucha’nin Bilesimi

Mikrobiyal Kompozisyonu: Cay manta-
1 “Kombucha”, asetik asit bakterilerinin (Ace-
tobacter xylinum, A. aceti, A. pasteurianus, A.
xylinoides, Bacterium gluconicum, Gluconobac-
ter oxydans) ve degisik mayalarmm (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
birlikteligi olarak  tanimlanmigtir®'®2'30374-
313638 Kombucha’dan son zamanlarda A.
intermedius sp. nov." ile A. nitrogenifigens sp
nov. (RG1"" ve Gluconacetobacter kombuchae
sp. nov. (RG3")'® isimli yeni bakteri tiirleri de



izole ve identifiye edilmistir. Maya hiicreleri
siikrozu glikoz ve fruktoza hidrolize eder ve
etanol {iretir. Asetik asit bakterileri glukozu
glukonik aside ve fruktozu da asetik aside ¢evi-
rir. Kombucha kolonisinin maya kompozisyo-
nunun olduk¢a degisken oldugu, fakat
Brettanomyces, Zygosaccharomyces ve
Saccharomyces’in en ¢ok rastlanan tiirler oldu-
gu gosterilmistir. Bakterilerin esas olarak asetik
asit, glukonik asit ve seliiloz iirettikleri bildiril-
mistir’'. Kombucha’nin maya kompozisyonun-
daki cesitliligin, mayalarin ve mantarlarin lokal
tiirleri kadar cografik, iklimsel ve kiiltiirel sart-
lar yliziinden ya da kiiltiirler arasindaki muhte-
mel capraz kontaminasyondan ileri gelebilecegi
bildirilmistir’’. Tayvanda 9 farkli orjinli cay
mantarindaki mayalarin sayisinin inkiibasyon
zamanina bagl olarak baslangicta arttigi, ve
tiim drneklerde fermentasyonun 6-14. giiniinden
sonra maksimum degerlere ulastigi saptanmis-

t1r7.

Kimyasal Kompozisyonu: Fermente ice-
cekte temel metabolitler olarak asetik, laktik,
glukonik, glukarik glukuronik, 2- keto-D-
glukonik ve usnik asitler, ile etanol, gliserol,
glukonolakton tanimlanmistir’”’. Cay mantari-
nin fenolik igeriginde, orsinol, antranorin,
orsellinik, slazinci, lekaronik ve fumar-
protoeketrarik asitler de tanimlanmistir. Bu
bilesiklerin muhtemelen kolonideki mayalar
tarafindan iiretildigi belirtilmistir’'. Kombucha
kolonilerinde 25°C’de 9 glinliik
fermentasyondan sonra yaklasik %3,3 total asit,
%0,7 asetik asit, %4,8 glukoz ve %0,6 etanol
saptanmig, ancak laktik asit {iretimi belirlene-
memistir. Ortalama pH 2,5 olarak tespit edilmis-
tir. Fermentasyon siiresi uzatildiginda asetik asit
24 g/L, etanol %]1,4’¢ kadar yiikselmistir®.
Farkl1 siikroz konsantrasyonlarinda pH degerin-
de minimal degisiklik goézlenmistir. Bununla
birlikte, total asit ve glukuronik asit igeriginin
fermentasyon boyunca Onemli Olgiide arttig1
bildirilmistir®. Cay yapraklarinin kimyasal
kompozisyonu tamamen aydinlatilmistir. Onem-
li ve karekteristik ¢ay polifenolleri, ¢ogunlugu-
nu Kkatesinlerin teskil ettigi flavanollerdir. En
onemli katesinler: epikatesin (EC), epikatesin
gallate  (ECG), epigallokatesin  (EGC),
epigallokatesin gallate (EGCG), katesin ve
gallokatesindir'**® Bu bilesikler caym agizda
biraktig1 acimtirak, biiziistliriicii ve tatlimsi tadi
olusturur. Cay ayrica, quercetin, kaempferol,
myricetin gibi lavanolleri ve onun glikozidlerini
de igerir. Siyah cayda, hazirlanis1 sirasinda
polifenollerin oksidasyonu theaflavinlerin (TF),
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theaflavinik asitlerin, thearubigen (TR) ya da
theasinensis ve proanthocyanidin polimerleri
gibi katesinlerin ve gallik asit komplekslerinin
sekillenmesine de yol acar'. Kombucha
fermentasyonu esnasinda TF ve TR epikatesin
izomerlerinin relatif olarak daha stabil oldugu
gosterilmigtir. Epikatesin izomerleri
fermentasyonun 9. giiniine kadar azalmis ve 12.
giinde 6nemli bir artis gostermistir’.

Vitamin ve Mineral Kompozisyonu:
Cay yapraklarinin ugucu fraksiyonlar1 detayl
olarak calisilmis ve 600°den fazla farkli molekiil
izole edilmistir. Bunlar terpenoidler, amino
asitlerin yikim iriinleri, karotenoidler ve
linolenik asitlerdir. Cay ayrica karbonhidratlari,
vitaminleri (E, K, az miktarda B ve sadece yesil
cayda C vitamini), potasyum, manganez ve
florid iyonlarii igerir'***. Fermentasyon siireci
L-askorbik asidin (Vitamin C), folik asit ve B
kompleks vitaminlerin sentezini de saglar. Fer-
mente caydaki Vitamin C’nin zaman ve 1s1 de-
giskenlerinin her ikisinin artigiyla arttigi goste-
rilmistir. Bu sonuglara gdre, uzun siireli
fermentasyonun 6zellikle Vitamin C gibi degerli
triinlerin artigina sebep oldugu ileri siiriilmiis-
tiir*>**®, Bununla birlikte Chu ve Chen® zararh
diizeylere erisebilen organik asitlerin birikmesi
yiiziinden uzun fermentasyonu tavsiye etmemis-
lerdir. Ayn1 zamanda asidite arttig1 i¢in, iirliniin
tad1 ¢ok eksi ve nahos olabilmektedir. Vitamin
C miktar1 da fermente i¢ecegin her 100ml igin
yaklastk 1 mg olarak tespit edilmistir’®. Yesil
cayda fermente edilen dogal Kombucha’da 10
giinliilk fermentasyon sonras1 B2 vitaminin yiik-
sek diizeyleri (96 ug/L) ile daha diisiik diizeyde
B6 vitamini (<30 pg/L) belirlenmistir’’. Make-
donya yoresinde siyah ¢aydan 8 giin fermente
edilenKombucha’da (pH=3) 0,74 mg/ml BI,
0,52 mg/ml B6, 0,84 mg/ml B12 ve 1,51 mg/ml
Vitamin C ile ¢inko, bakir, demir, mangan, ni-
kel ve kobalt gibi mineral maddeler tespit edil-
mistir. Kursun ve krom gibi bazi toksik ele-
mentlerin eser miktarda bulundugu ve kadmi-
yumun ise bulunmadig1 bildirilmistir'. Flor ve
iyot Kombucha’da siyah ¢aya gore yiiksek iken,
siilfat, fosfat, nitrat ve klor Kombucha’da siyah
caya gore daha diisilk bulunmustur. Brom dii-
zeylerinde bir degisiklik saptanmamistir®.

Kombuchanin Yararh EtKkileri

Kombucha’nin temel biyokimyasi biiyiik
oranda bilinmemekle birlikte, simdiye kadar
bildirilen yararli etkileri sunlardir: Antibiyotik
etkisine sahiptir, gastrik, intestinal ve glandular
aktiviteleri diizenler, laksatif etkisi vardir, ek-
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lem romatizmasini iyilestirir, immun sistemi
destekler, gut ve hemoroidleri iyilestirir, koles-
terol diizeyini ayarlar, atherosklerozisi Onler,
toksinlerin atilimi ve kanin temizlenmesini sag-
lar, diabet’in diizelmesine yardimci olur, stresle
miicadeleyi destekler, yaglanma etkilerini azal-

tir, vicudu zinde tutar ve Kkanseri tedavi
ederl4,21,22,44,49,52,54

Antimikrobiyal Etkisi: Kombucha’nin
asetik asit igeriklerine bagli olarak gram
positive ve gram negative organizmalarin genis
bir spektrumuna karsi antimikrobiyal aktiviteye
sahip oldugu bildirilmistir’””'*". Sreemalu ve
ark.’' fermente olmayan caymn C. jejuni harig
hedef  mikroorganizmalara  karst  higbir
antimikrobiyal aktivite gostermedigini bildir-
mislerdir.  Asetik  asidin  ve = %0,5’lik
Kombucha’nin 14 bakterinin 10’unu ayn1 sekil-
de inhibe ettigi tespit edilmistir. Diger 4 bakte-
riye (E. coli, S. Enteritidis, S. Typhimurium ve
S. sonnei) Kombucha’nin giiglii antimikrobiyal
etki gosterdigi ve bu etkilerin 1sitildiktan sonra
pH 7°de dahi goriildiigii anlagilmistir. Bundan
dolayi, Kombucha’da asetik asitden, biiyiik
proteinlerden ve katesinlerden bagka
antimikrobiyal bir bilesigin bulundugu diisii-
niilmiistir'™.  Kombuchanm antimikrobiyal
aktivitesi lizerine tanenlerin etkisi de arastiril-
mistir. Fermente olmayan ¢ayda tanen bulunma-
sina ragmen antimikrobiyal aktivite gézlenme-
mistir. Bununla birlikte, c¢ay ekstraktlarinda
bulunan tanenlerin Kombucha’nin
fermentasyonu sirasinda antimikrobiyal aktivi-
teden sorumlu tanen tiirevlerine metabolize
oldugu disiliniilmiistiir. Tanenler uzaklagtirildi-
ginda Kombuchanin antimikrobiyal aktivitesi
etkilenmemistir. Bu durum da Kombucha’daki
tanenlerin antimikrobiyal aktivitede rol oyna-
madigimi ortaya koymustur. Peptik iilser ve
mide kanseri ile iligkili gastritlerin temel nedeni
olan Helicobacter pylori, E. coli, S. aureus ve A.
tumefaciens’e karst Kombucha’nin antibiyotik
aktivitesi aragtirllmig ve 4,36g/L kuru ¢ay ve
%10 siikroz iceren fermente Kombucha’nin
fermentasyonun birincil {iriinii olan asetik asidin
sebep oldugu etki disinda higbir antibiyotik
etkiye sahip olmadig1 gosterilmistir™*. Gelenek-
sel, Dag sateri (kis sivrisi) ve® limon balsam
cay1 ile yapilan Kombucha’larm®® tiiketiminin
bakteri tiirlerine karsi, Sarcinia lutea harig¢ gok
yaygin bir antimikrobiyal aktivite gosterdigi,
fermente olmayan ¢ay 6rneklerinde ise her han-
gi bir aktivite olmadigi bildirilmistir. Mayalar
ve Acetobacter tarafindan iiretilen etanol ve
asetik asidin ¢ay mantarmin kontaminasyonuna

karst korunmasini saglayarak patojenik bakteri-
lere kars1 antimikrobiyal aktiviteye sahip oldugu
bildirilmistir'**?. Ayrica Kombucha’da usnik
asit olarak bilinen antibakteriyel bir {liriin de
tespit edilmistir. Usnik asit Onceleri likenlerde
tanimlanmig ve bir grup viriisiin aktivitesini
onledigi ileri stiriilmiistiir.

Antioksidan Etkisi: Kombucha’ya baglh
olarak olusan yararli etkilerin ¢ayin igindeki
katesinlere bagli olmasi muhtemeldir. Fakat
katesin aktivitesi fermente icecekteki kimyasal
ortamla da degisebilir. Ornegin, tokoferol ve
askorbik asidin ¢ay katesinlerinin antioksidant
aktivitesi lizerine giiglii sinerjist etkiler olustur-
dugu bildirilmistir’*'*. Fermentasyon 6nemli bir
dogal antioksidant olan Vitamin C’nin
biyosentezini de tetikler. Askorbik asit tanenler
tarafindan demir absorbsiyonunu inhibe eder.
Fermente c¢ayda azalan tanenler ve artan
askorbik asit konsantrasyonu demir
absorbsiyonu ve sindirimin diizenlenmesi i¢in
de ¢ok yararlidir. Fermente igecekte bulunan B
ve C vitaminleri igecegin besinsel degerini ar-
tirma yaninda giiglii antioksidanlardir'”’. Chu
ve Chen® 15 ginlik fermentasyon sonrasi
Kombuchanin ortalama antioksidan aktivitesi-
nin yaklasik %70 arttigim1 bildirmislerdir. Bir
diger ¢alismada yesil ¢ay, siyah cay ve ¢ay arti-
gindan yapilan Kombucha’nin miikemmel anti-
oksidan aktivitelere sahip oldugu gdsterilmis-
tir’’. Kansorejen etkili trikloroetilen (TCE) veri-
len ratlarda renal tiimorler ve oksidatif stres
belirlenmistir. Ayni ratlara Kombucha verildi-
ginde, bobrek glutatyon (GSH), laktat
dehidrogenaz (LDH) ve nitrik oksit (NO) kon-
santrasyonlarinin normale dondiigii gézlemlen-
mistir. Bunun diginda, serum kreatinin ve bdb-
rek malondialdehit (MDA) diizeylerinde de
onemli bir diizelme goériilmiistiir. Mevcut calis-
mada, Kombucha’nin TCE gibi ¢evre kirleticile-
ri tarafindan olusturulan hasarlar1 ortadan kal-
dirdig1 ve bobrek bozuklugu olan kisilere yararlt
olabilecegi sonucuna varilmstir'®. Kombuc-
ha’nin ratlarda kursunla baslatilan oksidatif
stresi azaltabilecegi ve gecikmis tip asir1 duyar-
lilig1 (hiicresel bagisiklik) gelistirebilecegi ileri
striilmiigtiir. Kombuchanin iyilestirici etkisi
lipit peroksidasyonunu ve DNA hasarini azaltici
etkisine ve hiicresel antioksidanlart (GSH ve
glutatyon peroksidaz) artirmasma baglanmis-
tir">. Kombucha’nin ratlarda karbontetrakloriir
(CCly) ile olusturulan hepatotoksisiteyi diizelt-
me potansiyeline sahip oldugu da gosterilmis-
tir*". Albino ratlara Kombuchanin farkli dozla-
rinin oral olarak ilavesinin antistres ve karaciger



koruyucu aktivitelere sahip oldugu gosterilmis-
tir. Geleneksel ve modifiye Kombucha’nin
(sadece Gluconacetobacter sp. A4 ile fermente
Kombucha) hipokolesterolemik ve antioksidan
aktiviteleri degerlendirilmistir®. In vitro olarak,
her iki ¢ay esit oranda radikalleri etkisizlestirici
etkileri arttirmislardir ve LDL oksidasyonunu
inhibe etmiglerdir. In vivo olarak da total koles-
terol ve LDL-kolesteroliinii azaltici etkileri tes-
pit edilmistir. Geleneksel ve modifiye c¢ay
antioksidatif enzim aktivitelerinin artisinda (to-
tal antioksidan kapasite ve siiperoksit dismutaz)
ve MDA’nin azalmasinda 6nemli Olgiide etkili
olmustur®. Kromat VI bilesiklerinin toksik ve
kanserojenik oldugu bilinmektedir. Kombucha
ve kromat verilen ratlarin karacigerindeki krom
icerigi sadece kromat verilen kontrol grubundan
olduk¢a  diisik  bulunmustur Bu da
Kombucha’nin viicut dokularindan kromun
atilmasina  yardimci  oldugunun  kanitidir.
Kombucha ilavesinden sonra plazma ve doku
MDA diizeyinin azalmasi ve eritrositlerdeki
antioksidan enzim diizeylerinin artmasi gili¢lii
antioksidan aktiviteye sahip olduguna isaret
etmistir”. Ekinezya ve siyah ¢aydan yapilan
Kombucha’larin limon balsam ¢ayindan yapilan
Kombucha’dan daha yiiksek antioksidan aktivi-
teye sahip oldugu da goriilmiistiir™®.

Antiproliferatif Etkisi: 1951°de Onkolo-
ji Arastirma Merkezi ve Moskova’daki Rusya
Bilimler Akademisi tarafindan yiiriitiilen 6nemli
bir popiilasyon calismast Kombucha’nin her
giin icilmesinin kansere karsi yliksek oranda
direng  gelistirdigini  ortaya  koymustur.
1960’larda arastiricilar Kombucha’nin kanseri
iyilestirici 6zelliklerini ve detoksifiye edici etki-
lerini yeniden dogrulamis ve uzun siireli kulla-
nimin immun sistemi gii¢lendirdigi ve interfe-
ron iiretimini artirdigim ileri stirmiislerdir'®.
Kanserden zarar goéren hastalarin bag dokula-
rinda L-laktik asidin olmadig1 ve kan pH’larinin
7,56’dan  yiiksek oldugu goézlemlenmistir.
Kombucha’nin kan pH’sin1 ve laktik asit igeri-
gini yeniden dengeleyebilecegi diisiiniilmiis-
tiir'?,

Antidiabetik Etkisi: Kombucha’nin di-
yabetli hastalarda kullanimi1 da giderek artmak-
tadir. Kombucha’nin temel bileseni olan siyah
cayda, in vitro rat adipositlerinde lipogenesis ve
glukoz transportunun sitiimiilasyonunda insiilini
taklit eden ¢ok 6nemli flavonoidlerden biri olan
myricetin bulunmaktadir. Diyabet olusturulan
erkek wistar ratlara siyah cay, Kombucha ve
taze su verilmistir. Siyah ¢ay verilen hayvanlar-
da kan glikoz diizeyi 7 ve 15. giinlerde azalmus,
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Kombucha verilen grupta ise sadece 15. giinde
kan glukoz diizeyinde 6nemli bir diisiis saptan-
mustir. Siyah ¢ay ve Kombucha tiiketen grupla-
rin kan glukoz diizeyleri arasinda 6nemli bir
farklilik gozlenmemistir'®.

Kombucha Kaynakh Bakteriyel Selii-
loz ve Deri Hastahklari: Bakteriyel seliiloz,
Acetobacter,  Agrobacterium,  Glukonaceto-
bacter, Rhizobium ve Sarcina gibi bazi1 bakteri-
ler tarafindan iiretilir. Bu seliiloz, bitki kokenli
seliiloza bir alternatif teskil eder ve tip, akustik
vb. gibi endiistrilerde bazi spesifik kullanma
alanlarina sahiptir. Bakteriyel seliilozun ¢ok
sikca caligilan kaynaklarindan biri olan.
Gluconacetobacter xylinus Kombucha’dan izole
edilmistir*”. Filho ve ark."” seker kamus1 kiispesi
ve su karisimina Acetobacter xylinum inokule
ederek biyoselillozu iiretmiglerdir. Ayrica,
Kombucha kiltiirlerinin, biyofilmlerin,
mikrobiyal ylizeylerin ve diger mikroorganiz-
malarin kompleks iligkilerinin ¢alisilmasinda iyi
bir model olacagi da bildirilmistir®.
Kombucha’nin antimikrobiyel aktivitenin bir
sonucu olarak sayet bolgesel olarak kullanilirsa
deri hasarlarinda ve yaniklarda yangiy1 azalt-
maya yardim edebilecegi ve gecici deri bileseni
olarak kullanilabilecegi de ileri stiriilmiis-

.. 14,18,23
tur .

Diger Yararh Etkileri: Kombucha’nin
sinir sistemi iizerine etkileri B kompleks vita-
minlerini igermesine ve laksatif etkisi de onun
laktik asit icerigine baglanmistir. Laktik asit
bakterilerinin immun sistemi artirici etkilerinin
oldugu da diigiiniilmistiir. Fakat bu zamana
kadar, Kombucha’da bulunan mikroorganizma-
larin insan gastrointestinal sisteminde kolonize
olup olamadig1 kanitlanamanustir'®,
Kombucha’nin algilamayi artirdigi, zayiflamaya
yardim ettigi ve dmrii uzattig1 da iddia edilmis-
tir' "**%° Kombucha’ nin cogu oOzellikleri igece-
gin asidik kompozisyonuna baglanmistir. Fer-
mente ¢ayin detoksifiye edici 6zelligi muhteme-
len toksinlerin viicuttan atilimininda gorevli
olan glukuronik aside baghdir'*”’. Viicutta tok-
sinlerin birikimiyle olusan gut, romatizma,
artritis ya da bobrek taglar1 bu sekilde iyilestiri-
lebilir. Agir metaller ya da gevre kirleticileri
glukuronidasyon sonrasi bobrekler araciligiyla
atilabilir'®. Siyah ¢ay’dan yapilan Kombuc-
ha’nin kiiltiire edilen periferal kan lenfositleri
iizerine genotoksik ya da antigenotoksik etkilere
sahip olup olmadigma dair calisma yapilmis
fakat tam olarak agikliga kavusturulamamistir*’.
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Kombuchanin Zararh Etkileri

Kombuchanin yararlar1 yaninda toksik
etkilerinden de bahsedilmistir™'***>  fakat
Kombucha’nin goézlenen toksisiteden direkt
sorumlu olduguna dair bilimsel kanitlar yoktur.
Besin aliminin daha fazla azalmasina oranla
agirhik kaybmin daha az olmasi, zayiflamak
isteyenler tarafindan Kombucha’nin dikkatsizce
daha yiiksek dozlarda icilmesine sebep olabilir.
Stvi alimindaki azalmayla birlikte giiclii istah-
sizlik etkisi ciddi besinsel eksikliklere yol acabi-
lir. Ayrica, gézlemlenen etkilerin geriye donii-
stimlii olmasi, bu 6zelliklerden faydalanan kul-
lanicilar tarafindan uzun siireli bu igecegi tii-
ketmeye sevkedebilir. Insanlarda bu ozellikler
heniiz degerlendirilmediginden, zararli olma
ihtimali géz Oniline alinarak, dikkatlice kulla-
milmalidir’’. Mide bulantisi, dzellikle aside du-
yarlt olanlar i¢in bazi alerjik reaksiyonlarin ve
renal yetersizliklerin goriilebilecegi ve ¢ayin
tikketimine son verilmesiyle ya da azaltilmasiyla
sikayetlerin diizeldigi bildirilmistir. Kombucha
icildiginde toksinlerin eliminasyonunu kolaylag-
tirmak ve viicut sartlarina gore tiiketimi ayarla-
mak igin bol suyla icilmesi tavsiye edilmistir'®.
Ratlara igme suyu i¢inde 90 giin siireyle %1°lik
Kombucha verildiginde higbir toksik etki goz-
lenmemistir’’. Diger taraftan, fare ve ratlara
icme sularinda Kombucha verilerek etkileri
incelendiginde, %15 ya da %50 konsantrasyon-
larda cay icen ratlarda nefropati, duodenum,
pankreas ve barsaklarda non-supratif nekroz
goriiliirken, farelerde 6nemli bir mikroskobik
lezyon tespit edilememistir. Bu bulgular ¢ayin
toksisitesine duyarliligin tiirlere gore degistigini
gostermistir™,

HIV teshisi konulan 22 yasinda bir erkek
hastada, Kombucha alindiktan 12 saat sonra
laktik asidozis tespit edilmistir’. Yaklasik 2 ay,
her giin Kombucha icen 2 kadinda (1 kisinin
61digi) sebebi agiklanamayan bir hastalik vaka-
s1 bildirilmistir’. icilen ¢ay ve mayalarin mikro-
biyolojik analizlerinde taninan hicbir insan pa-
tojeni ya da toksin iireten organizma belirlene-
memistir. Bununla birlikte, cay evlerde degisik
sartlar altinda dretildigi i¢in Aspergillus gibi
patojen organizmalarla kontaminasyon diisii-
niilmiistiir’. iran’da Kombucha mantariyla ilis-
kili deri antrax salgini belirlenmistir*. Hastala-
rin agri giderici olarak viicutlariin farkli bolge-
lerine lokal olarak Kombucha mantarimi uygu-
ladiklar1 tespit edilmis ve 5-7 giin sonra bu alan-
larda deri lezyonlarinin gelistigi gézlemlenmis,
deri lezyonlarindan yapilan kiiltiirlerde Bacillus
anthracis’in varligi dogrulanmigtir. Kontamine
materyalin sigirlara kapali ¢iftlik avlusundaki

plastik kaplarda ve son derece hijyenik olmayan
sartlarda  hazirlandigi  tespit  edilmistir.
Kombucha’nin evde hijyenik olmayan sartlarda
hazirlanmasinin mikroorganizmalar hatta sporlu
olanlartyla kontaminasyon olusturabilecegi ve
bunun da bazen 6liimciil olabilecegi agiklanmig-
tir*®, Muhtemelen Kombucha’nin tiiketilmesiyle
siddetlenen ploral ve perikardiyal akimtilarla
anti-Jol miyozitis vakas: da tespit edilmistir'.
Bir baska calismada® Kombucha tiiketimine
bagli oldugu diisiiniilen alerji, sarilik, mide bu-
lantis1, kusma, bas ve boyun agris1 gibi yan
etkiler bildirilmistir. Bu yan etkilerin Kombucha
ile mi ilgili yoksa kontaminantlarla m1 ilgili
olduguna dair kanit bulunamamigtir. Asidik bir
icecek olan Kombucha’nin seramik kaplarda
kullanilan ciladan kursunu uzaklastirmasi sonu-
cu semptomatik kursun zehirlenmesi de tespit

edilmistir**’.

Sonuc¢

Son yillarda Kombucha’ya yonelik bilim-
sel caligmalarin artmasina ragmen hala yetersiz-
dir. 1k olarak Kombucha’nin fermentasyonu
sirasinda firetilen tiim bilesenler tanimlanmali-
dir. Kombucha’nin saghiga yaralarina ve bilesi-
mindeki organik asitlerin ve antioksidanlarin
etkinligine dair ¢alismalarin yogunlasmasi,
Kombucha’nin muhtemel etki mekanizmasini
anlamada baslangi¢ noktas1 olacaktir. Giinii-
miizde yogurt, peynir, fermente bitkiler, kefir
gibi bircok besin maddesinin saglig1 destekledi-
gine inanilmaktadir. Bu probiyotik {iriinlerin
etkisi metabolizma iizerinedir ve saglik {izerine
olumlu etkileri kesinlesmistir. Diinya ¢apinda
popiiler bir igecek olan Kombucha’nin da aragti-
rilandan daha fazla yararli etkileri oldugu bir
gercektir. Ilerde yapilacak daha kapsamli galis-
malarla bu etkilerinin kanitlanmasimin insan ve
hayvan saglig1 i¢in biiyiikk deger tasiyacagi dii-
stiniilmektedir.
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